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0BJETIVOS

~QRJETIVQ GENERAL.

Al ser 1a cebolla un producto matural que presants
amplia demanda a pesar ‘de las molestias que ocasiona prepa--
rarla (secrecién lacrimal, adherencia de olor en rops y ma--
nos), sobre todo en forma picada, se pensé en la presentacidn_
de una “Ceboila Picada Envasada", pars ponerla al alcance __
de! piblico consumidor.

-ORJETIYQS ESPECIFICIOS,
-Desarrollar la formulacidn adecuada del producto_

teniendo balanceados los siguientes factores; tdcnico, nu--
tritivo, econémico y legal.

-Medfante la ayuda del "Escaldado” y de ser necess
rio de algunos conservadores quimicos, prolongar la vida de_
anaquel de la cebolla una ver picads.

-Conseguir que el producto procesado conserve las_
caracteristicas bisicas fisicas y organolépticas del frasco.

-Lograr que el uso del producto desarrollado en __
conparacién con el fresco, ahorre y facilite tiempo y trabajo

al consumidor,

-Obtener un producto de fécil almacenamiento.






CAPITULO |

INTRODUCCIOM

A medida que 1 consunmidor vs obteniendo unos in--
gresos mis elevados y disfruta de un mayor tiempo de esparci
nisnto, @1 profesionista actfusl va encontrando medios pars _
proporcionarie comodidades en forma de nusvos productos.

- £1 aumento del nivel de vidas en algunas partes de!
aundo, hs sido debido en gran parte a la mejora en los proce
dinientos da trabajo. EV hombre moderno ha aprendide a ha--
cer uso de numerosas fuentes de trabajo para reslizar sus ta
reas. Los adelantos técnicos mejorsn constantemente su capa
cidad pars utilizar maquinaria y pars construir nyevos y me-
Jores productos s un ritmo cada ver més répido.

El desec de fncrementar Jos beneftcios, el costo _
creciente de 1s mano de obra y ta competencia de otras emprg
sas es 1o que mantiene ta bisqueds contfaua de procedimien--
tos nfs efictientes para 18 iadustris.

Entre Tas findustrias que requieren de esta constan
te actualizacifn ¢ investigacidn para la produccibn, se en--
cuentra la Alimentarta, 1s cual tiene entre uno de sus tan--
tos objetivos, el faciltitar el trebsjo y shorrar tiempo ¢ _
Tas amas de cas:, que en 18 actualidad o careces de servidun
bre, o trabajan, o bien prefieren las cosas précticas. Este
objetivo se ha logrado en gran parte con Ya elaboracilén de _
productos preparados y seaipreparsdes, asf como productos __
Jistos para su uso.




Datos obtenidos de 12 SAG, dicen que aproximadamen
te la tercers parte de 10% slimentos natursles se pierden
por diversos fsctores coso podredusbre, plagas, contaming---
cidn, etc. (9); ésto y 10 mencionsdo anteriormente remarcan
18 exigencia que cade dfs presenta o) desarrollo de nusves _
tecdhlog!as pars alimentos, con lo gque los procesos ya estas-
blecidos como escaldado, refrigerscibn, congelacibn, secado_
y otros, requisren ser usados y mejorados pars lograr ums me
jor conservacidn & tndustrializacién de los alimentos.

-






CAPITULO 11

GENERALIDADES

Al tratar el presente trabajo sobre el desarroilo _
de un proceso para industrializar cebolla, se considerd nece
sario hablar un poco sobre la historia y diferentes caracte-
risttcas de este producto, asf como del método de conserva--
ctsn que se dectdid emplear en el proceso.

2.1, GEROLEA:

La cebolla (Allium Cepa} pertsnece a ta fami)ia de_
Tas Tilfacess de rafz bulbose (¥ntimamente relacionada con _
1a familia del amarilis y del lirto, que con un poco de po--
"len se hubiera convertido en flor}; es un tubkrculo conocido
y cultivado desde tiempos muy remotos, de origen Asiftico __
(13). Su forms més corrfente es la de capas conchntricas o_
18minas cdncavas, superpuastas estrechamente unas con otras_
perc que se despranden con facilidad, y estén revestidas de_
unas capas secas, que protegen su interior de 13 agresién de
los agantes externos y de la putrefaccidn (2), Al domimar -
18 cocina en lugar de decorar un florero, ha 1legado 3 ser _
en todo e) mundo 1a hortaliza amés importante, y e diffcil _
encontrar un pafs que no haya catdo bajo su penetrante hechi
2o, razén por la gue se ha extendido y mantentdo por Vos si-
glos (29). ’

Pero este vegetal no s8)o debe su fama al nlgico ﬁg
der culfnario. Oesde hace mis de 5,000 ahos, es dacir, des-
dc su descubrimiento en Asia Central (Persia, Afganistén, __
etc.), se creyd que 1a cebolla tenfa extraordinarias solucio
nes medicinales (29), Hiplcrates, el padre de la medicina _



crefa que esta hortaliza era beneficiosa para la vista (22).
Un tibro publicado en 1356 “The Greate Herbal", afirmaba que
el jugo de la cebolla combatfa Ta calvicie, curabalos paroxis
mos y las mordedurss de perros rabiosos. También se decia _
que combatfa el resfriado y la artritis, mejoraba el cutis,_
aliviaba Ya hipertensidn y era beneficiosa para el sistema _
digestivo (22).

Las investigaciones quizd comprueben que algunos _
de lTos poderes atribuldos a 14 cebolla no t810 son mitos.
Hace algunos afios, experimentos hechos en Inglaterra mostra-
ron que los pacientes de un hospital alimentados con un régi
men rico en cebolla, padectan menos de colgulos en 12 sangre
Recientemente unos investigadores estadounidensas aislaron _
de Ja cebolla la -Prostaglandina Al- (producto quimico capaz
de reductr la hipertensidn) (2).

Ademis se ha comprobado gue Jebido a Ya gran canti
dad de azufre que esti presente en la cebolla, puede en alnu
nos casos ayudar en enfermedades degenerativaes, cardiovascu-
lares y reumdticas (22).

En los pafses occidentales, las cebollss llegaron_
& considerarse algo més que un alimento, En Roma, Nerdn las
estimaba como remedio para mejorar 13 voz. En la Europa Me-
dieval Yas consideraban algo tan valioso que las utilizaban_
para pago de rentas y como regalo de bodas (26).

Los esclavos egipcios comfan ceballas y ajos como__
fuente de alimento y energfa mientras construfan las pirimi-
des; quizd sea uno de los vegetales mis antfguos, pues apare
ce grabado en tumbas egipcias del afo 3,000 A.C.. Los nobles
egipcios prestsban juramento con la mano derecha posada so-
bre una cebolla, pues 1s consideraban simbolo de eternidad,
ya que formaba una esfera dentro de otra, y por lo tanto era
un elemento de veneracién (29). '



De 1a Edad Media 1a cebolla pasa luego al Renaci-<
miento, & partir de cuyc momento comienza su expansidn por _
toda Europa, conquistando pronto 1as messs de todas Yas cla-
ses sociales, ¢ incluso en Francia los cocineros se afanaban
en faventar nuevos platos a base de cebolla, Con e descu--
brimiento de América, traspass el Atléntico, extendiéndose _
en tan 3810 unos shos a todas Vas regiones (18),

Ls popularidad de esta planta bulbosa e3 grandiosa
dedbido a que pusde consumirse: cruda, confitada o cocida, _
en diversas preparsciones culinarias. Los bulbos son de fé-
c11 conservacildn, cusndo se encuentran secos, circunstancia_
que contribuyl a que Ta cebolla se extendierf y sea consumi-
da en casi todo €1 mundo {(13),

€3 un vegetal que presents mundiaimente mis de ____
5,000 varfedades, encontrfndose entre 1as principates: 1las_
cebollas blancas y las coloradas; a s variedad blanca, per-
tenecen la cebolla blanca primerize o pars confitar, 1a ceby
11a rocambols usada pars encurtidos, ta cebolla blanca (la _
que comunmente se campra fresca en el mercado), y la cebolla
tampranas. Otrs variedad comprende 1a cebolla smarilla de sa
bor dulzdn, pero cuys conservaciSn es delicads, Y2 encernsda
‘pElids temprana (muy productival, Ya encarnads oscurs y s _
roja viva cuyo sabor es fuerte (13}{2). Cualquieras de estas
variedades: blanca, amarilla, rojs, cebollino, escalonio, _
ete., adereza todo tipo de comidas menos postres. Tambidn _
es excelente sola, ya ses asada, hervida, a 1a parritla, en_
salsa blanca, &l vapor o cruds.

Una especie "¢! chalote*, fue 1levada & Francia __
desde Siria, durante las Cruzsdas del siglo XI, y ha tlagado
& ocupar un sitio de honor en 1a "haute cuisine” francess __
(29). Considerada por la Ascciacién Gastrondmfca Francesa _
“un bulbo tierno que gquisado en mantequilla o vino, resulta_
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bisico en satsas™,

En general, la cebolla amarilla comin, es Ja més 3
preciada en las cocinas internacionales. Se utiliza pars ha
cer 1a sopa francesa de cebolla, predilecta de muchas nacio-
nes. En forma de anillos preparados en 1a sartén, su acepta
cidn rivaliza con las papas fritas (29).

Hacta 1750, ys se conocfan recetas culinarfas y es
critos sobre su modo de cultivo y aspecies. Algunas varieds
des apreciadas por su color, sabor dulce y suavidad, )lega--
ron a ser famosas: la de Bermuda, la espafioia y la italiane
rojs (29).

Esta hortaliza tambidn se encuentra clasificada de
1a siguiente manera: cebollas verdes y cebollas secas. Las
primeras {(verdes o escalonias), son plantas jévenes, cosecha
das antes que ei bulbo se desarrolle, es decir cusndo sus ho
Jas adn estén verdes y tiernas. Tanto el tallo como los blan
dos y pequefos bulbos son delicados. Las cebollas 1lamadas_
secas, presentan capas internas de Yo més jugosas y frescas,
pero para almacenarlas o enviarlas a) mercado, Va parte exts
rior debe secarse, ya sea en el campo o artificialmente bajo
ajre deshidratado caliente (2).

Los partidartos més entustastas de la cebolls, son
quiz& 1os cocineros profesionales. EV famosos chef -Antoine
Gilly- le concede priorided a este bulbo en su lista de nece
sidades para cocinar y afirma que le habrfa sido diffcil ade
fantar en su carrera sin 1a presencia de esta planta en e} _
mundo de ta cocina (26).

_Cierto famoso gastrénomo del siglo XIX expresf: _°
“sin 1a cebolla no existirfa e} arte culinaric. 5i se elimi
na en la preparaciln de los alimentos, se anula @) placer de
Ta comida. Su presencia presta colorido y encanto al plato_
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més modesto; su ausencia reduce el manjar més refinado a_
una cosa desabrida que desespera a) comensal®(2).

Daspués de mencionar todas las caracteristicas an-
teriores, hablaremos sobre 1a composicién quimica de Ya cebo
11a (44)(6)(2):

-BromatolSgicamente: Agua : . . . .. .. .. 86.0 %
Cendzas . . ... ... 0.5 %
Carbohidratos («) . . . 12.1 %
Protefnas . . . . .. . 1.5 %
Grass . . . . . 0k oo 0.2 %
Fibra Cruda . . . . . . 0.7 %
(#} principaimante sacarosa,
-Vitaminas: Yitamina A , . . . . . . 50 Ul
Vitamima C . . , ., . ., 7.5 mg
Vitamina E . . . . . .. 0.3 nmg

Vitamina 8, . . ... . 0.035m
Vitamina B, - ... 0.032 mg
Vitamnia Bg «+ -+ ... 0.130mg

-Aminofcidos: Fenilalanima . . . . . . 2.80 gq
(9/100 g de proteim) Isoleucina . . . . ... . 1.49 g
Leuctma .. ...... 2.70 q
Lisina . . . ... ... 4&.61 g
Metionfna . . .. ... 1.18 ¢
Treonina . . . . . . . . 1.49 ¢
Triptofano . . . . ... 1,49 ¢
Vatima . . . . .. ... 2.21 ¢

En los anélisis fisicoquimicos efectuados a la ce-
bolla también se han encontrado sales formadas en su mayorfa
con potasio y cloro, seguidas por calcio, magnesio y sodio,
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y trazas de hierro, cobre, aluminio, manganeso y fluor (2).

La cebolla no puede ser considerada un alimento _
con alto valor nutricional debido a-su bajo contenido en pro
teinas, crasas; carbohidratos, vitaminas, etc., Pero si se _
toma en cuenta que: las grasas précticamente estén consti--
tufdas por aceftes voltiles esenciales (2), las protefnas _
presentan aminodcidos esenciales y ¢l contenido de minerales,
sdles alcalinizantes y vitaminas del grupo B y C es notorio,
se puede concluir que el valor nutricional de 1a cedbolla es-
t§ representado no por la cantidad, sino por la calidad de _
sus elementos bioquimicos.

. Considerando que el #xito de la cebolla es primor-
dialmente por su sabor y olor, hablaremos un poco sobre &s--
tos. Son productos de ur mecanismo de accidn enzimftica di-
recta, donde los sustratos son principaimente aminoécidos -
sylfdxidos (precursores del sabor); en el momento en que la_
cebolla sufre algin daflo fisico, las células vegetales se _
rompen, 10 que aumenta el contacto entre las enzimas con 10s
precursores del sabor, actuando sobre ellos (3).

Los principales precursores son los derivados de _
los sulféxidos de la cistefna, como el trans-Sl-propanil, el
S-H-Propil- y @1 S-metil sulféxido de L-cisteina, y 1a enzi-
me que actla sobre ellos es la S-alquil-L-cistefna-sulféxido
Tiasa (EC 4.4.1.4.) o aliinasa (3).

2 e
ZCHZ-CM-CHZ-S-CHZ-CH-COON + HeO ——

Aliina
?
CHZ-CH-CMZ-S-S-CHZ-CN'C”Z + ZNH3 0,»2CM3-C0-C00N

‘AT{icina Actdo Pirdvico
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E1 sustrato aliina (trans-S-l-propanil sulféxido _
de L-cistefna) no tiene olor, a diferencia de la allicina, __
que ademds de ser muy olorosa es muy inestable, produciendo _
compuestos azufrados (sulfuros y disulfuros) (3).

0 0
]
LR R T R-é-S-R' ¢ ReSSSR' 4 S0, 4 polimeros
0

tiosulfonato disulfuros

Un astudio que se efectul para conocer la composi-
-ci8n quimica responsable del sabor y olor de la cebolls, bssa
do en 1a extraccifn de los componentes odorificos, y en el a-
nilisis de! extracto por métodos cromatogréficos, dio e) si--
guiente resultado (23):

«Compuestos volltiles de las cebollas:

~Acido Sulfhidrico
-1-Propanetiol

=Disulfuro de metilo
-Disulfuro de metilo-1-propile
-Disulfuros de l-propile
-Trisulfuros de metilo
-Trisulfuros de metilo-1-propilo
-Trisulfyros de 1-propilo
-Etano)

=1-Propano)

=2«Propanol

-Hetanal

-1-Butanal

«Acetona

-Hetil-etil-cetons

Estos resultados y los de otros estudios Vlevaron_
a 1a conclusién de que 1a composicidn quimica original de la_
cebolla tiene una correlacidn con las sustancias desarrolla--
das, siendo en su mayorf{a derivados azufrados provenientes de
sus correspondientes tiosulfonatos (3).
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Por 1a razén de que dichos componentes son volfti-
les causan ¢l escozor en los ojos, creyéndose responsable _
principaimente al 8xido de tiopropanal (Cﬁa-cnz-CNSO) (23).

En cuanto al color, se sabe de 1a presencia del
flavonoide quercetina, del tanino. leuconatocianina, clorofila
y mezclas de antociantnas y. flavonotdes (3).

La cebolla fresca puede sufrir dahos por microorgs
nismos, siendo los més comunes:

-Putrefaccién Negra: 1la o las capas externas se cuSrnn_
de una masa de esporas negras (12); este problems se atribuye
al Aspergiltus niger (17).

-Putroflcc1Qn Bactertana: se suavizan ciertas partes en
las partes internas del buibo volviéndose pulposo el tejido a
factado (12), causado generalmente por Pseudomonas Cepacia —
(17). .

=Putrefaccién por moho gris: generalmente comienza en _
el cuelio afectando todas Vas capas por {oual, en este caso _
el tejido afectado pusde tornarse rosado (12). Esta sftuacifn
tambidn se conoce como "Putrefaccifn del Cuello” (17) y se __
considers responsable el Botrytis altd (17),

Las alteraciones producidas por microorganismos, _
1a accifn de las enzimas (pectinerasa (30), poligalacturonass
(24), aliinasa 'y pectin hidrolasa entre otras (27)) y el que_
1a cebolla era un producto que $810 podia ser consumido y ven
dido cuando se encontraba fresco, motivaron su tndustrializa-
cién, presentfndola en forma deshidratada, enlatada, en vina-
gre, como sal, o bien, 1o que se pretende alcanzar an el pre-
sente trabajo. como producto natural fresco, envasado, que __
tengs una moderada vida de anaquel,
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2.2, ESCALDADQ.

S1 se desea alargar 1a vida de un vegetal, fruta o_
similar, puede someterse a calor, de manera que primordial--
mente se inactiven las enzimas que puedan deteriorarlo. Es-
te tratamiento se conoce con el nombre de Escaldado, donde _
el calor aplicado debe ser sumamente vigilado, ya que poco _
es ineficiente y mucho es perjudicial para e)! alimento (28).
Este proceso suele ser muy ussdo en productos a congelar o a
deshidratar,

Las frutas y los vegetales, estin constitufdos por_
tejidos bioldgicamente activos y por tanto contienen um
gran cantidad de enzimas., E1 escaldado se aplica para des--
truir los sistemas enziméticos y as!, no ejerzan su accibn _
dafiina en los productos procesados., A

Considerando que hay vartos tipos.de vegetales, di-
firiendo &stos en tamafo, forma, conductividad térmica y en_
los diferente niveles naturales de enzimas, ¢l proceso de es
caldado debe ser especifico, para el producto a tratar,

Las principales funciones del escaldado, son:

1) Destrucciln de un gran nimero de microorganis--
mos en la superficie del alimento, y por consiguiente sucede
en un decremento en 1a mitroflora del producto.

2) Inhibici8n de 1a mayorfa de las enzimas inheren
tes, las que afectarfan totalmente 1a vida de snaquel de!
producto.

3) Eliminacidn de una cantidad apreciable de sus--
tancias extrafias que pueden contribuir de cierta manera en _
1a produccifn de sabores indeseables en el producto final,

4) Eliminacién de sustancias mucilaginosas del ma-
terial, lo que disminuye Ya plrdida de sabor,
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5) Preservacién ael color natur:! del alimento ac
tuando como fijador. '

§) E£1 precalentamiento del producto causa contrag
cién y ablandamiento del tejido, Yo que facilita su envasado,

7) EltminaciSn del oxfgeno presente.

~Existen varios métodos basados en e} sistema de _
Escaldado, siando algunos los siguientes (27)(28):

s} Escaldado Senciito.- es uno de los métodos __
mis comunes, consiste en ta inmersidn del producto en agua -
caliente o vapor, con el fin de fnactivar las enzimas causan
tes de 15 deterforacidn, En clertos casos as prefertbie e _
vapor debido & gque el agua puede disminuir 1a cantidad de s§
1idos solubles, con lo que se puede ver afectado hasta el (1%
bor. '

b) Eliminacién de Adre.- consiste en reemplazar
el aire contenido en los tejidos del fruto con agus, salmue-
rs o alguna otra mezcla, EV proceso se bssa en eliminar o1 _
oxfgeno presenta en el tejido del alimeato, miantras se la _
sumerge en cualqutera de los Yfquidos antes mencionades.

¢} Escaldado con Azufre.- Jos dcidos sulfurosos_
son ampliamente usados en 1s industria alimentaria, Los mfs
empleados son: Sulfito de Sodfo, Bidxido de Azufre, Bisulfi
to de Sodio, Metabisulfito de Sodio y Metabisulfito de Pota-
si0; uséndose por lo genaral 2,000 o 3,000 ppm, durante a-«-
proximadamente 5 minutos, Lo fmportante aqui es asegurarse_
de que el 1fquido ha panstrado del todo, 81 tejido,

d) Escsldade con Acido Ascérbice y otros.-  re---
cientemente se¢ ha desarrollado 1 uso del &cido ascdrbico pa
ra prevenir el empardecimiento. La ventaja de éste sobre al
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gunos de los otros, es que no produce sabor, ni olor, ni re-
quiere de calor, y 1os s8611dos solubles y los sabores del __
fruto se conservan,

En todos estos métodos el problema principal es lo
grar una inactivacién total de las enzimas, asf como el que_
1a temperatura debe ser sumamente vigilada, de manera que no
suceda una reaccibn catalftica que conduzca a la formacibn _
de productos en descomposicidn,

Ls acctdn de 1a temperstura (alta o baja), de di-«
solventes, de condiciones drésticas de pH y fuerzs f6nics y_
de varios agentes quimicos, producen desnaturalizacidn de __
Tas enzimas, Yo que origina 1a plrdida de su actividad (3).

A medida que aumenta 1a temperatura, auments 12 ve
Tocidad de reaccidn y la inactivacidn de 1a enzima por un __
proceso de desnaturalizacién. Los incrementos arandes de
temperatura afectan més répidamente 12 fnactivacibn de 1a en
zima que su poder catalizante (15).

La estructurs prothica de 12 enzims o3 afectads __
por la fuerza t8nica, modificando el centro activo (43).

La mayorfa de las enzimas tienen um actividad —_—
afxima en un intervalo de pH de 5-8, existiendo excepciones
(3},

Las enzimas tienen uso como Indices de calidad so-
bre todo en tratamientos térmicos. En el proceso de vegeta-
les Tas més usadas como indicadores son la Peroxidasa y la _
Catalass (12).

Como y& se dijo antes cada alimento contiene cier-
tas enzimas naturales, #stas desempefan un papel myy fmpor--
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tante en su calidad organoléptica y nutricional. La accifn_
de #stas es muy variada y en algunos casos pueden causar da-
fios similares a las contaminaciones microbianas que ocurren_
en muchos alimentos frescos o procesados (17).

Para lograr una buena conservacidn es necesario to
mar en cuenta tambidn 1a contaminacidn microbiana, més adn _
en este caso ya que siendo un vegetal, por naturaleza contie
ne microorganismos contaminantes, 10s cuales pueden desenca-

" denar répidamente descomposicidn del alimento si el manejo _
que se 1e di desds 1a cosecha no es el adecuado (43),

Los principales factores que influyen en la activi
dad microbiana, son: pH, hymedad, potencial 8xido-reduccién,
.nutricntos y la presencia de sustancias inhibidoras (17).

Por 1o tanto a descomposicidn de vegetales puede_
deberse no s&1o a 1a accién de sus propias enzimas, sino tam
bi#n a la accién microbiana, a factores fisicos, o a una com
binacién de las anteriores. Un dafio fistco causado por ani-
males o por el manejo del hombre (trnniporti. pelar, picar,_
etc.), puede predisponer el aumento de 1a actividad enzimfti
ca o la entrada y crecimiento de microorganismos causando el
dafio, aumentando ast 1a merma. Malas condiciones ambients--
les durante la cosecha, trénsito, almacen y vents favorecen_
1a descomposicidn, ya que por ejemplo volviendo a las enzi--
mas, al ser estos productos vivos, si encuentran oxfgeno dis
ponible, sus células seguirfn respirando, contribuyendo, a _
que se desencadene una hidrSlisis enzimétics, 1a cual puede_
seguir ain después de muertas las células; por otro lado, __
tambidn es de considerarse 1a etapa de madurez, pues si ésta
es avanzada el vagetal se considera en estado de descomposi-
-cién (17).

En e caso de utilizar el Escaldado como un medio_



de conservactdn, debemos constderar principaimente 4 puntos_
(43)(8):
~Tenperaturs del medio usado como escaldado.
-Tiempo del proceso.
-Nsturalezs del medio de escaldado.

-Factores bioldgicos: variedad, madurez, etc.






CAPITULO Il

PLANEACION Y DESARROLLO DEL PRODUCTO

3.1, DRSARRQLLO DE LA FORMULACION,

E1 desarrollo de la férmula, se basa primordiaimen
te en lograr ) adecuado balance entre cuatro factores o en-
foques, que son: el aspecto técnico, el econdmico, el nutri
tivo y o1 legal:

1. Enfoque Técnico: en este punto hay que tomar_

. en cuenta las proplcdndoi funcionales de los ingradientes y_

aditivos. Todos deben contribuir al objetfvo glodal del pro

ducto. Es conveniente con el objeto de no emplear un mate--

rial que no contribuya verdaderamente s los caracteres del _

producto, por lo tanto, es muy importante el seleccionar lta_
debida tecnologfa.

2. Enfoque Econdmico: en este punto es importan-
te recordar que el desperdicio o uso inadecuado de.materias_
primas, aditivos y otros ingredientes caros debido a 1a fal-
ta de conocimientos 0 & errores cometidos hacen que el dxito
scondmico de un nuevo producto en el mercado se ves comprome
tido por costos elevados. Por lo tanto, es indispensable
disminuir los costos de) producto, a través de:

-s{ o3 necesarfo sustituir materias primss importa
das y de alto precio por nacionales de menor costo,

-emplear las materias primas més efectivas pars el
fin de que se trata y mfs econdmicas de utilizar (lunquo su_
precio unftario sea més elevado).
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-aprovechar las mejoras en las tdcnicas de fabricactén__
o en las formulaciones provenientes de patentes caducas, aun
que obliguen al pago de regalfas, pero que sean adecuadas pa
ra e) nivel tecnolfgico de 1a planta.

3. Enfoque Nutritivo: se debe cuidar que los va-
Tores nutritivos se preserven y se encusntren bien balancea-
dos (no debe olvidarse que muchos alimentos sufren pdrdidas_
de su valor nutritivo cuando se procesan, por 10 cual es im-
partante tratar de formularlas tomando en cuents la propor--
cién que se perderd durante el procesado y considerando el _
posible uso de sgentes protectorss o de 13 misma adicién de_
vitaminas, aminofcidos y sales). €1 objetivo fundamental de
aste enfoque v en funcibn de ls necesidad de cubrir Yos re-
querimientos nutritivos del grupo de pablactén a! que se di-
rige el producto,

4. Enfoque Legal: este snfoque se basa en tomer_
en cuents todas y cada uns de VTas regulaciones oficiales, 92
nerales y especificas de todo tipo, establecidas por las au-
toridades mexicanas.
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3.51.1. FPRUEBAS DE LABORATORIO.

Al tratar el presente estudic sobre el desarrollio_
de un nuevo producto, se pusde decir que a grandes rasgos, -
se debe tomsr en cuenta bistcamente que éste logre 12 acepty
cidn de} piblico consumidor tanto en precio, como en carscte
ristfcas organolépticas y fisfcoquimicas,

Con base en los conocimientos sobre conservacién _
de alimentos, ssf como considerando las propiedades de la ce
bo11s &l natursl, se hicteron varias prusbas de laboratorio,
Tas cusles consistieron en probar diferentes soluctones de _
escaldado en las que primordialimente variaban las cantidades

de las materias primas empleadss, o bien, en la sustttucién
de unas gor otras, & diferentes condictones de temperaturs y
tiempo. ’

3.1.1.1. MAIERIAL.

«cajas de maders (almacenar materie prims principal)
-tnstrumentos de cocina (cuchillos, tablas, ollas, ate.)
sprocesador de alimentos

-olta Expreass

-anvages estériles

~terabmatros (3}

-balanza granatsris

«balanzs analftice

-potencidmetro

-natertal pars anflists fistcoquimico y_hictlrioldgico
-crondastro )
-refrigersdor

-aftufa de cocins

-mesas de tradbsjo
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.3.1.1.2. METODO.

EY tipo de Escaldado que se seTecciond para el pre
sente estudio fue el de inmersidn de) producto en agua calien
te con Ta posibilidad de aRadir aditivos quimicos; pero como
para este proceso de conservacidn no hay parémetros estable-
cidos, para facilitar el desarrollo de Ja formulacién se de-
cidi6 reducir tas variables eastablectendo:

-materia prima en excelentes condiciones:
-seleccién de cebolla de Ya mejor calidad,
-en el caso de usar reactivos o sustancias quinicas, de
ser posible Q.P.,
-buena calidad fisicoquimica como bacteriolfgica
del agua a utilizar durante el proceso,
-el agua pars lavado y situsciones similares, pro-
curar que se encuentre libre de microorganismos,
-trabsjar 1o més higi&nicamente posible,
-establecer condiciones de pasteurizacién.

Para este (l1timo punto se manejaron diferentes con
diciones de pasteurizacién, de manera que el envase més que_
el producto se esterilizara sin que este (1timo se perjudica
ra, asf se fi36: 90 - 92°C/5D segundos.

La primers prusba a realizer serfa sin 1a adicién_
de ninguna sustancia qufmica, pars estadblecer mis que nada _
condictones de tiempo y temperaturs; y as{, conforme los re-
sultados obtenidos elegir que aditivos debfan ser afadidos._
Esto se establecerfa con base en andlists microbfolégicos,
fistcoquimicos y/o organoldpticos seqgin se requiriera.

Despuds de esfectuar varias pruebas (ver inciso
3.1.2.) se 1lag6 a obtener 1a fSrmuis de tres posibles solu--
cfones para la realizacidn de! producto; las cusles se some-
tieron a un estudio mis detallado (Aﬂ(lis!s fisicoquimico, _
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bacteriolégico y sensorial) para elegir cual serfa la férmu-
1s Sptima.

3.1.1.3. EORMULAS TENTATIVAS

~FORMULA “A"

-TEMPERATURA DE ESCALOADO . . . . . .. 800 °C
~TIEMPO DE PROCESD . . . « « « + « + » 6 nmin
METABISULFITO DE SODIO . . . .+ . « . » 0.70
<FOSFATO DE CALCIO . . v « v v » « & & c.09
_ -CARBONATO DE CALCIO . . . . . . C e 0.09
SBENZOATO DE SODIO . . v v v v v o+ s 0.09
SACIDO CITRICO. v v + v 4 v v v v v v s 0.5
SAL 4 . . e e b e sih s e e e e e 1.20

‘AR B oM 3 W

~FORMULA "B

-TEMPERATURA DE ESCALDADG . . . . . . . B850 °C
STIEMPO DE PROCESO . . « » « « - + + +« 6 min
-METABISULFITO DE SO0I0 . . . . » - . . 0.80 %
SFOSFATO DE CALCIO . . . . . + o « « -  0.065%
<CARBONATO DE CALCIO .+ v v ¢ ¢ v » v o - 0.085%
“BENZOATO DE SG0I0 . . + + « + « o+ 010 %
SACIDO CITRICO . . . . v v o v v s v+ 0.60 %
Y O | I

-FORMULA "C"

-TEMPERATURA DE ESCALDADO . . . . . . . 825 °C
~TIEMPO DE PROCESG .« « « « ¢ + v v 4 § win

-METABESULFITO DE SODIO , . . . . . . . 0.10 %
-FOSFATO OE CALCIO, . . . . « v « « 4 & 0.07 %
~-CARBONATO OE CALCIO . . . . . « » . . 0.07 %
-BENZOATO DE SODIO . . . . .+ -~ « . & 0.10 ¢
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-ACIDO CITRICO . . . . . . .. ..., 0.5 %
-SAL . . ..o oo e e e e e 1.00 %

3.1.1.4, ANALISIS FISICOQUIMICOS Y BACTERIOLOGICOS.

Los anflisis que se efectuaron a Yas férmulas ante
riores con la finalidad de Ylegar a 1a féraula dptima y ba--
lanceads para lograr la conservacidn de 1a “Cebolla Picads _
Envasada™, se presentan a continuacidn,

Los métodos que se utilizaron para realizar dichos
anflisis se mencionan en el anexo #1,

ey e e i



FORMULA "A"

ANALISIS ca, sto, | caupo coLr | wesosyuea |t facioer

INTERVALOS DE_TIEHPO clfa  f (investineitn) m (i
CEBOLLA FRESCA SIN PROCESAR 750 ava. 0 5.8 | 00
CEBOLLA RECIEN PROCESADA 0 ned. 0 1.7 | 0.4
FRODUCTO €/3 DIAS BAJO REFRI. (+) ‘ nen. 0 1] e
PRODUCTO C/5 DIAS BAJO REFRI, {*) 10 neq. 4 1.81 U.‘4'£
PRODUCTO C/7 DIAS BAJO REFRL, (*) 21 neq. 1 3.97 0,38
PRODUCTO €/9 DIAS BAJO REFRI{¢) 2% nea. 17 3.94 0,31
41 neq. 24 4.4 0.22

PRODUCTO C€/12 DIAS BAJO REFRI.(s)

(«) Temperatura: 4 °C.




FGRHULA “B*

ANALISLS cTA, S0, | HRuPG cout HOMOS ¥ LEVA ACIDEL
INTERVALOS DE TIEMPO col/n  } Unvestigacién) proyd i et
CEBOLLA FRESCA SIN PROCESAR 80 neg. ) 5,9 0.092
CEROLLA RECIEN PROCESADA o neq. 0 3. n.4d
PRODUCTO C/3 DIAS BAJO REFRL. (¢} ? neq. n voan | n.as
PRODUCTO C/5 DIAS BAJSO REFRI, |4) 8 neq. 3 2.4 ) 0,43
PROBUCTO C/7 DIAS BAJD REFRI. {4} 15 neq. [ .49 § 0,305
PROGUCTO C/9 DIAS BAJD REFR{. {#) HN ney. 13 396§ 0,308
PRODUCTO /12 DIAS BAJD REFRIJ*} 12 nen. i 4,204 0.2%

{s) Temperatura: 14 °(.




FORMULA "¢"

ANALISIS [ CTA, STD. | GRUPD cOLI  § HOWGOS ¥ LEVA ACIDEY
INTERVALOS DI 1IEHPO col/a (tnvestigacién) :»':Asm Pl tm;:(‘:)
CEROLLA FRESCA SIN PROCESAR 820 nea. 0 s.ea ] o
CEROLLA RECIEN PROCESADA 0 nen. 0 1.1 | o.as
PRODUCTO €/3 DIAS BAJO REFRI. {+) ) neq. 0 3.7 | 0.
PRODUCTG C/5 DIAS BAJO REFR1, (s) 4 nea, 0 3.8 | o.42
PRODIICTO C/7 DIAS BAJD REFRL, {*) 9 nen. 6 3.6 | o.40
PRODUCTO C/9 DEAS BAJO REFRT, (%) 1’ nen. 10 30| 0.3
PRODUCTG €12 BIAS BAJO REFRI. (+) 18 nea, 19 a0 o,2

(*) Tempuratura: !4 °C,
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3.1.1.5. PRUEBAS ORGANOLEPTICAS.

Una vez efectuadas las pruebas de laboratorio, se_
realizaron las pruebas organolépticas a las formulaciones __
propuestas para poder decidir en base a todos los resultados
obtenidos cual serfa la férmula Sptima.

Los oarfmetros que se consideraron fuaron 108 Si--
guientes:

1. Sabor

2., Color

3, Aroma

4. Texturs

5. MNivel de sal
6. Acidez

7. Sedimentos

La escals que se emplied fue la siguiente:

5 - muy aceptable
4 - aceptable

- regular

- malo

- auy malo

- N W

Las pruebes se .efectusron & dos intervalos de tiem
po, utilizando un grupo compuesto por las mismas 15 personas,
primero ¢1 mismo dfa en que se procesd el producto, y mis __
tarde, al producto con dos semanas de haber sido procesado y
mantenido bajo refrigeracién. Los resultados se muestran en
Tas siguientes teblas:



FORMULA "A"

PROCESADO

' PARAMETROS I

CALIFICACION

213141516

1. SABOR slslatsy]s

2. COLOR slalalsys

3. AROMA s{s{45]a

4. TEXTURA slaja]ls]s
5. NIVEL DE SAL] slafalals] g shalal) ala 4.33
6. ACIDEZ aflala]ls)ala)a afafs)als 4.3
7, SEDIMENTOS sds|]afs]s]s]e sfals|s]s 4,80
PROMEDIO 4.810.42 4,00 4.854.71‘4.28'3.85 4.71[.014.35 IRITIRY W)




FORMULA "B" PRODUCTO_RECIEN PROCESADO

P ARAKETROS CALIFICACION
Toeoores 1 |2 131 4f516)7 )8
1. SABOR slafalafalafals
2, COLOR alajalalalsfals
3. AROMA alafslafalalala
4. TEXTURA alefsfalsls)ala
s.nveLDE saLil s fa falajals | als
6. ACIDEZ alsfatafalalals
7. SEDIMENTOS efjs]afalstals

PROMEDIO

3.2!13.85 4.010.28*3,14'4.14 3.733.433.71 3.2q0.213.20l4.2




FORMULA "C" PRODUCTO RECIEN PROCESADO

CALIFICACION
PROMEDIN

COLOR

3. AROMA

4. TEXTURA

5. NIVEL DE SAL

6. ACIDEZ

SEDIMENTOS

~

PROMED!O

4.5714.85]4.7115.00]4.57] 4.014.57 5.0(15.0(14.0 4.lle.2




FORMULA “A* PRODUCTO A LOS _OHINGE_DIAS DE _SER_PROCESADD Y
ALMACENADD BAJO REFRIGERACION (*)

PARAMETROS CALIFVCACTION PRONEDI
AIIRE Tp2fslugsielzpsloqujujriijugis
1. SABOR plafaladaleysfe|a]z]sfala]ags 3.46
2. COLOR vlefeyelatapalaeals]efageygs .66
3. AROMA yfspefajsjefe|ajeyefsjale]2 2,60
4, TEXTURA sfafalelalepe]s|efagajajalajs 3,06

. NEVEL DE SAL||] ¢ J a3 aspai3]a]e 413|393y} 3.66

6. ACIDEZ ) 3|af 3| epage |2 s1a3)4f3 3§13 3.3
1. éEDIMENTOS aF4]s) 4 Spapage |4 Sl 3]|ajaqégd 4.20
PROMEDIO I zdga g o0l 4,002 00 340 A g3 A 2. g0, 2183, 7412.85 '!.l)ii 3.28

() 14 °C.




FO_RMUILA "g" T0 0s Q c S S PROC!
ALMACENADO BAJO REFRIGERACLON (*)
CALIFICACION
PARAMETROS PROMED1O
1o lslulslelrdsfolwlulplnin]e

1. SABOR 3 213 1 311 1 2‘ 2 2 313 @ 1 2 2.06
2. COLOR 4 4413 4 3]3 (R ERE] 3 413 114 3 3.46
3. AROMA 2 112 2 I}l 2 ] 1 2 212 1 1 Z 1.73
4. TEXTURA 4 454 3 5113 3 4 |3 q 413 3 2 L] 3.53
5. NIVEL DE SAL 414 4 5|4 3 4 3 3 516 4 3 5 4.06
6. ACIDEZ 3}2 2] 3]3 3§44 1414 4131410131714 3.13
7. SEDIMENTOS 415 4 514 4 4 515 5165 4 4 5 4,53

PROMEDIO 3.85}3.14 3.23]2.85 3.8{2.7] 2,7 3.28'3.14 3.%3.35[3.42 3.0002.513.9 3.24

(») %4 °oc.



FORMULA “C*

PRODUCTO A LOS QUINCE DIAS DE SER PROCESADO Y

ALMACENADO_BAJO REFRIGERAGION. (*)

PARAMETROS I

CALIFICACTION

PROMED10O
5'6!7'8 QIIOIHIIZIBIIH 15

. SABOR 51415}51]¢4 5)sfs]e]s]s 4.66
2. COLOR 414 )s514ja)sn 515]56)4]51)65 4.60
3. AROMA 41451454 ]s5]s5]5y48]5¢]5 4.53
4. TEXTURA I EENEBEEERENENEERE R RN RN R 4.53
5. NIVEL DE SAL sJajalsjals])s)aefsys)s]ayjsys 4.66
6. ACIDEZ s 1445|5515y epsps)s)a)als 4.60
7. SEDIMENTOS s 151815555 s5)s 554515 4.80
PROMED!0O 5.00]4.14 4.60 5.0(10.214.57 5.014.115. 5.00]5.014.0 4.85'5.00 4.62

(%) t4 °c.
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3,1.2, ANALIS!S DE_RESULTADOS Y OPERACIONES TJENTATIVAS.,

Como se mencioné anteriormente el primer paso para
desarrollar Ya férmula de la "Cebolla Picada Envasada", fue_
establecer Tos limites de tiempo y temperatura de escaldado,
utilizando e! producto natural sin 1a adicidn de ningin adi-
tivo, y as? ver si era necesario utilizar alguno(s), para lo
cual se tomaron como referenciz algunas caractertsticas oraa
nolépticas (color, olor, sabor y texturs), microbioldgicas _
(bactarias, hongos y levaduras) y fisicoquimicas (oH y aci--
dez) en el praducto recién procesado y a determinada vida de
anaquel (segln Jas circunstancias).

Partiendo de un estudio que se efectud para cebo--
112 deshidratads (24), se establecieron Vas condiciones que_
se manejarfan; as! se trabajd a cuatro diferentes temperatu-
ras {65, 75, 85 y 95 °C), a cuatroc diferentes tiempos (2, 4,
6 y 8 minutos) y se obtuvieron los sfguientes resultados:

-En el producto recien procesado:

1. A las temperaturas altas v periodos larqos
se suyavizaban notoriamente los tejidos, en algunos casos ha-
bfa aparicidn de un color rossdo, cambio y odrdida de sabor_
y olor,

2. A las temperaturas bajas y periodos cortos,
se desarrotlaba un color café amarillento tenue, gran pérdi-
da y sobre todo cambio-de sabor y olor {un poco smarac).

3. A las temperaturas sltas y periodos cortos,
el tejido en algunos casos se tornaba lineramente rosado, ___
perdfa viscocidad y disminuta 1a potencia del sabor,

4. A las temperaturas bajas y periocdos largos,
el tejido perdfa mucha viscocidad, hab¥a gran pérdida y cam-
bio de sabor y olor {cebo}lla cocida) y el color se volvia pardo.

Con respecto a 13 vida de anaquel los resultados _
fueron totalmente negativos en todos 1os casos, ya que con _
e) uso de temperaturas bajas v/o periodos cortos el creci---
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miento microbiolbgtco, asf como 1a actividad enzimdtica, no_
s61¢ no se frenaba, sino ‘que en algunos casos se activaba, y
con las temperaturas altas y/o periodos largos, el tejfdo __
desde recién procesado ya adquirfa mala apariencia, ademis _
de que a los tres dfas de procesado ¢! crecimiento de micro-
organismos ya era notable,

Con los datos anterjores ste hicleron las siguien--
tes consideracionss:

-1a temperaturs a usar debfa ser menor de 35 °C, _
y& que 3 pesar de obtener mefores resultados bdacterioldgicos,
principaimente ¢! tejtdo se afectaba por exceso de calor, __
asi como se favorecta la descomposicisn de las leucosntocia-
ninas, causantes del color rosado,

-¢1 tiempo de 8 minutos, tampoco era un buen paré-
metro, ya que con la temperatura que se combinars trals com-
secuencias perjudiciales: plrdida de viscosidad, de sabor y
de olor, y algunas veces slteraciln de color,

«las temperaturas de 65 y 75 °C, asf como los perta
dos de 2 y 4 minutos no fueron suficientes para inhibir el __
crecimients de microorganismos, y Ja actividad enzimética no
s8lo no se controlabs, stno que en ciertas prusbas se cree _
que hasta se favorecfa (pdrdida y cambio de sador y olor,
suavidad del tejido, formacidn de color café),

-habla necesidad de afadir un preservativo pars __
inhibir el crecimiento de microorgantismos,

-racyrrir a yn agente quimico pars desactivar las_
enzimas,

-potenciar el sabor con un agente externo.

* En cuanto a Tos aditivos se hizo Ja siguiente sc-J
leccibn:
“para Ta cuestidn microbiolégica se decidid hacer uso __
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del Benzoato de Sodio y del Sorbato de Sodio, con el fin de_
saber cual era el mis eficiente o si era necesario utilizar_
los dos.

-considerando ¢l amplio uso que tiemen los sulfitos para
inactivar JTos procesos enzimiticos, se pens§ en el Metabisul
fito de sodio,.

-con respecto al sabor se decidié afadir sal, va que &s-
ta favorece tambidn 1a accidn de los compuestos anteriores.

Por todo 1o anterior se decidié que en las siguien
tes prusbas s realizar 3610 se manejarfan tres condiciones _
de tiampo y temperatura: 1) B85°C/6 min.; 1II) 80°C/6 min.;
111) OSﬂCIs minutos, Se afectuaron prusdas utilizando dife-
rentes concentractiones de l1os aditivos menctonados, y de los
productos desarrollados se conclyyd:

_ -1 producto recien procesado & las tres condfcio-
nes de tiempo y temperature, presentd un prodlema: forma---
¢i6n de un 1igere sabor y olor a azufre,

-¢l producto a los sets dias de ser procesado y re

»fr1gerado ya presantaba notable crecimiento microdioibgico,

sobre todo en e} caso III y en los que no se afladi§ Benzoato
(solamente Sorbato),

-adn usando 1a cantidad 1{mite de Senzoito de So--
dio no se inhib¥a el crecimiento de microorganismos,

-¢] sabor azufroso se atribuyd al metadisulfito de
$0di0, por 10 que s vio s nacesidad de bajar 1o mis que __
fuera posible 1a cantidad a usar,

-1a concentracién de sal no debfa ser mayor de 4%_
ya que si no se alteraba el pH afectando tanto 1a cuestidn _
microbiol8qica, como 1a enzimitica,

-fortalacer 1a accisn del Benzoato de Sodio bajan-
do e! pH con cido citrico, 10 que quizé ayudar{s al metabi-
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sulfito a inhibir Ta actividad enzimitica.

Se volvieron a hacer pruebas con las tres mismas _
condiciones (I, Il y IIl) considerando las conclusiones ante
riores, y los resultados fueron:

-aidn bajando la concentracidn de! metabisulfito el sabor
azufroso se segufa detectando, ademfs que una cantidad peque
fla de #ste no ayudaba en nada al problems enzimftico,

~el uso combinado de Benzoato de sodfo y Sorbato sédico,
di6 los mismos resultados que usando e) primero sélo.

-el problema microbioldgico se habfa controlado més que_

en los casos anteriores, pero todavia no se obtenfa un resul

tado satisfactorio,

-adn con la adicidn de dcido cftrico y bajando 1s concen
traciGn de sal, el ph de ta soluctdn, no era tanto que no __
“fuera ¢l {deal para trabajar, sino que conforme se 1levaba a
cabo el proceso &ste variaba mycho.

Al estar estudiando los cambios de pH mencionados
anterformente, se observé que conforme avanzaba e! tiempo de
procesa, el problema del azufre se aprecfaba més; por lo que
se decidi8 tnvestigar si el causante de esta descomposicién_
era el tiempo, y de no ser asf, se estudiarta la temperatura.
Ademis quizé evitando &sto, el pH se mantendrfa més estable,

Et procedimiento a sequir, fue: se trabaib con __
las dos temperaturas (80 y 85 °C)} a diferentes intervalos de
tiempo {cada 0.5 minutos después de comenzar el escaldado}, _
habiendo agregado una concentracién determinada de metabisul
fito, con &sto se noté que aproximadamente & los 2.5 minytos
se empezaba a detectar un ligero sabor a azufre, Por otro _
ledo, con el fin de ver si la temperatura contribufa, también
se observd que a los 65 - 70 °C/3 minutos se apreciaba la _
misma alteracidn., Con &sto se establecid que las temperatu-

A e ATt 0 gt e g



- 41 -

ras de trabajo seguirfan siendo las mismas de antes (B0 y 85
°C), ya que bajarlas no,nhs remediarfa e} problema del meta-
bisulfito, y si no perjudicarfa en la cuestién microbioldgi-
ca, y quizd hasta en la enzimftica; por To que la opcidn que
se tomd fue el afiadir e) metabisulfito faltando de 1.5 a 2 _
minutos para terminar el escaldado. ‘

Basados en este estudfo se siguieron las pruebas,_
1as cuales 1levaron a obtener los siguientes detos:

-el producto recién procesado podta considerarse que ca-
si igualaba las caracteristicas primordiales del fresco,

-1a vida de anagquel no era todavfa 1a desesda, ya que el
crecimiento microbiolégico no se lograba combatir del todo,

-Ja temperatura no podfa ser mls alta ya que de hecho a_
més de 85 °C, se apreciaba disminucidn en la viscosidad del_
tejido; sucediendo 1o mismo si el tiempo de escaldado se am-
pliaba,

-el resolver el problems del metabisulfito redujo un po-
co Yos cambios de pH, pero aun sucedfan, por 1o que se deci-
did recurrir a 1a ayuda de una solucidn amortiguadora,

Con la adicidn de la solucidn amortiguadora a dife
rentes concentraciones (mezcis de fosfato de calcio y carbo-
nato de potasio) hastl'Ibgrar que Ta solucidn mantuviera un_
pH aproximado de 3.5 se obtuvieron resultados satisfactorios
en el producto recien procesado, comc 3 una determinads vida
de anaquel (8 - 10 dfas).

En éstas Gltimas pruebas se consideraron tres con-
dicfones de tiempo y temperatura: I) 85 °C/6 min.; II)
82.5 °C/5 min.; II1) 80 °C/6 min. VY as¥, se obtuvieron las_
3 férmulas posibles a usar {(mencionadas en ¢! inciso 3.1.1.3)
de donde se seigccionb 1a definitiva,
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) Por otro lado, las condiciones de pasteurizacidn _
que se habfan establecido en un principio se camniaron, ya _
que con utilizar una temperatura de 88 - 90 °C durante sola-
mente 30 segundos se logradba el objetivo deseado.

Para todas las situaciones anteriores se utilizd _

aqua destilada y purificada de manera que las variables fue-
ran minimizadas.

Una vez efectuadas las pruebas de laboratorio y __
conclufdos los anflisis organoldpticos, se 1legd a la concly
si6n de que 1a f8rmula Sptima era la #C. ya aue en los anfli
sis fisicoqufmicos y bacteriolSgicos presentd los mejores re
sultados; 1o que indica que es ta flrmula con Ja que se ob--
tiene una vida de anaque! mis larga, ademis de que en e! anf
11sis sensorial ol pdblico la califics como 1a mejor.



- 43 -

3.2, PROCESO A NIVEL LABORATORIQ,

Una vez que se obtuvo la férmula Gptima, se puede
establecer el proceso a seguir:

Antes que nada como ya se menciond anteriormente,
es necesario que las materias primas seleccionadas sean de_
1a mejor calidad; en el caso de que ya se tenga en existen-
cia alguna, se debe practicar el andlisis que se requiera _
para verificar su estado (capftulo IV).

También el equipo 'y los materiales a usar deben _
ser supervisados, de manera que se encuentren en condicio--
nes ideales de trabajo.

Resuelto Yo anterior, ltos pasos a seguir, son:

-5e lava 1a cebolla y en sequida se pela, se le _
corta cabeza y rabo (1o que significa una pérdida del 20%).
y se somete a un sequndo lavado, en el que se recomiends u-
sar algdn bactericida como el didxido de cloro; de esta ma-
nera la cebolla queda lista para ser picada ya sea manual--
mente o mediante un procesador de alimentos.

Mientras se efectia lo anterior, se pesan los in-
gredientes que componen el 1fquido de escaldado, y se prepa
ra éste, calentando el agua primero y después se afiaden los
dem&s componentes en el siguiente orden: carbonato de cal-
cio, fosfato de calcio, benzoato de sodio, dcido cftrico y_
sal., €1 metabisulfito no se afiade sino hasta despuds.

Se verifica que e) 1fqufdo va preparado tenga una
temperatura de 87 °C aproximadamente; siendo as!, se sumer-
ge la cebolla ya picada, se ajusta 12 temperatura del )iqui
do a 32.5 °C, y se mantiene constante durante 5 minutos. A
los 3.5 minutos de haber empezado el escaldado se agress el
netabisulfito.



- 44 -

Una vez que transcurrieron los seis minutos, se _
escurre el 1fquido, se envasa el producto en caliente, se -
sella el envase, se pasteuriza a 88 - 90 °C/30 sequndos, y_
se almacena bajo refrigeracidn (4°C).
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3.3. PROCESO A NIVEL INDUSTRIAL.

Antes de hablar en especffico sobre los pasos a _
proponer para el proceso a seguir, se consideré necesario _
hacer mencién de ciertas cuestiones que estin fntimamente _
relacfonadas con la elaboracidn del producto y que deben to
marse en cuenta para que éste sea de buena calidad y su pro
ceso tenga menos problemas.

-es importantfsimo prevenir o eliminar la contaminacidn
en cualquier parte relacionada con el proceso:

-toda accidn a realizar (preparaciones, almacena-
je, envasado, etc.) debe efectuarse con 'a mayor asepsia po
sible,

-~toda la planta debe tener una exigente Vimpieza_
y sanidad,

-el equipo debe estar adecuadamente }impio, si no
puede convertirse en significante fuente de contaminacién,

-los empleados deben tener excelente salud (de
ser posfbte elaborar chequeos eventuales),

-1a ropa que usen los anteriores, as{ como ellos_
mismos deben estar en perfecto estado de limpieza,

-se recomienda que las mesas de trabajo sean de a

luminfo o cubierta de fidra,

-los basureros y demis recipientes que puedan con-

tener microorganismos deben estar sometidos a constante lim
pieza y de ser posible mantenerlos alejados del érea de tra

bajo,
-contar con una fuente de agua de buena calidad,

-1Tevar a cabo un efectivo control de calidad.

Mencionados 1os puntos anteriores, se especifica-

rin los pasos que componen el proceso & proponer par: 1a __




- 46 -

preparacién de 1a Cebolla Picada Envasada:

~-Recepciin de Materia Prima: cada vez que se com
pre materia prima debe tomarse una muestra para someterla a
los anélisis correspondientes {pag. 61}, de manera que se a
segure 1a calidad de 12 misma.

-Almacenaje de Materis Prima: 1a materis prims _
que de momento no se va a utilizar, debe almacenarse con to
das Jas precauvciones, sobre todo en el caso de Ya cebolla,_
para 10 que se recomiends un lugar en el que ss pueda tener
un adecuado control de husmedad y temperaturs, y ademés es _
importante eliminar 12 presencis de productos en descomposi
cién, svitando la contaminacidn,

-Anflisis de Control de Calfdad: Tos anflisis __
que se deben efectuar a los diferentes componentes antes de
ser procesados, se mencionan en el incisc 3.4.1.

<Lavado de Materia Prima Principal: 1o primero _
que se efectus es un lavado & 12 materia prims princips) __
-1s cebolls-, donde se recomiends el uso de una lavadors
con chorros de presibn en diversas direcciones que provogque
una fuerte turbulencia, para asf sliminar primordfalmente _
12 tierra de cultivo, E£n este punto debe hacerse uma segun
da seleccidn y en ol caso de haber cebollas dafadas elimi--
narlas o si es posible quitar solamente 12 parte mala.

Ho se recomienda recircular @l sgus, pues puede afadir_
microorganismos al producto.

~Preparacidn de Msteris Prima Principal: en ests
punto 1a cebolla ya lavada se le corta 1s cabeza y el rabo.

-Pelado de 1a Ceholla: pars este punto s& reco-~-
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mienda una peladora mecdnica que tiene unos discos con cepi
fos, can 1o que se elimina solamente la capa superficial. _
Con 1o realizado anteriormente y &sto, se presenta una mer-
ma del 20%,

~-Segundo Lavado: en este segundo lavado es rec--
comendable hacer uso de algin bactericida (dibxido de clo--
ra), lao que reduce mucho el nimero de microorganismos pre--
sentes en 1a cebolla. Por atro lado, se recomienda evitar_
mucho manejo del alimento, pues &sto asumenta la sensibiVi.-
dad & 1a descomposicidn.

~Picado de la Cebolla: aguf se propone el uso de_
una miquing picadors (cutter), quedando la cebolls lista pa
ra ser escaldada.

-Preparacidn del {fquido de Escaldado: el agus 2
utilizar se calienta, Se pesa cada uno de las ingredientes
que componen la fSrmula, y se agregan al agua caliente en _
el siguiente orden: carbonato de calcto, fosfato de calcio,
benzoato de sodio, dcido cftrico y sal. EY metabisulfito _
se pesa y se deja listo para.ser ahadido después.

-Escaldado: una ver picada 1z cebolla, se sumers
ge en el 1iquido de escaldado (e} cual debe tensr uma tempe
ratura de 82.5 °C) durante cinco mtnutos. A los 3.5 miny-.
tos de haber comenzado el escaldado, se afiade el metabisul-
fito.

~Escurrido: . una vez transcurridos los cinco miny
tos se ¢limina todo 1 Viquido, para dejar ast Yista 1a ce-
bolla para ser envaside. ‘

-Envasado: eliminado el llguido de escaldado se_
envasa 1a cebolia {caliente}, introduciéndola en un envase_
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de plistico (bolsa), que puede cerrarse medfante una sella-
dora manual de pedal,

Debido 2 que los envases pueden ser una fuente de conta
minacién microblioldgica, deben almacenarse evitando el pol-
vo, la humedsd, ete.

Lz ventaja de usar plistico, es que para su elaboracisn
se practicé ya una estertlizacifn, pero de cualquier forma_
es necesarfo realizar el siguiente pasa:

-Pasteurizacifn: el producto ys envasade se colg
¢k en una marmita para someterlo a una pasteurizacibn por _
medioc de-vaper durante treinta segundos.a 88 « 90 °C,

-Almacen Producto: el producto se almacens bajo_
refrigeracién a £4 °C, quedando 1isto para ser distribufdo.

Al terminar el procesc es necesario higienizar el
equipo con el fin de matar los microorganismos remanentes _
en las superficies del equipo, Se puede usar agua caliente
con Difxido de Cloro. A mayor temperatura del agqus mayor e-
fectividad para matar microorganismos,

AT finalizarse ¢! dfa debe hacerse una limpiezs _
general, mediante e) uso de detergentes {(evitando que sza cg
rrosivo) y de cualquier forma enjuagar répidamente; se reco
miends ¢) uso de la sosa y de ser posible agus & presibn,

3.3.1. MAIERIAL. _
-cajas de madera (almacen materia prims principal)
-lavadora con chorros s presién-
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-cuchitlos

-peladora (2)

~cutter

~tanque de escaldade

~anvasadora

~selladora manual (2)

-cajas de plistico pars distribuctdn
«termimetros

-balanza gramataria

~balanza amalftica

«potencibmetro

-material pars andlisis fistcoquimico y bacteriolégico
-cronfmetro

-mesas de trabajo (2)

-bomba de agua (1)

-refrigerador industrial

~bdscula de 100 kg

biscula de 50 kg



- 50 -

3.3.2. DJIAGRAMA DE BLOQUES,

RECEPCION “ATERIA PRIMA

SELECCION ¥ ALMACENAJE 0f]
MATERIA PRINA

CONTROL OF CALU0AD
MATERIA DRIMA

SUPERY [S10N AREA Y
£0U1P0 DE [RABAID
BUPERVISION INSTRY
MENTOS OE TRABAJQ

PREPARACISY L tat]2g
0 AL 210

AYADD DE MATER!A
PRIMA EHNCIPIL

CALENTAMIENTO Biud

ADICION DE LOS I'GRE
DIENTES AL LIou1DD—

PASTEURTZADO
3990 ¢

REFRIGERACION
18 °




3.4, CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO,

3.4.1, MATERIAS PRIMAS,
Podrfa decirse que uno de los puntos -bdsicos en la_
elaboracidn de un producto son las materias primas, ya que ;
de ellas dependers directamente la calidad y costo de é&ste.

Es por ésto que al disefar el proceso y férmula a _
sequir es necesario hacer un estudio de los ingredientes se-
leccionados, ya que el punto esencial en la compra de las ma
terias primas es su adaptacién a Tas especificaciones a esta
blecer, ademis se dedben buscar fuentes seguras de materias _
primas espec{ficas, & un precic razonable y asegurar su exis
tencia (33)

Existen también ‘ciertos factores que hay que tomar_
en cuenta como el lugar donde se van a comprar; hacer una sg
leccidn de proveedores; establecer algin procedimiento que a
segure una répida referencia a los catélogos y listas de pre
cios que nos den una iInformacidn adecuada sobre 10 que cada_
proveedor puede ofrecer, ¢tc. Por 1o que una de las prime--
ras decisiones que debe ser adoptada es la conveniencia de _
obtener los recursos de un solo proveedor o de varios a la _
vez. Otra consideracidn que debe hacerse en la sojoccidn de
un proveedor es su reputacifn de servicto y honradez con sus
clientes. Ademés es bueno lograr que 103 proveedores sean _
locales,

Tomando en cuenta lo anterior se nombran a continug
cién las materias primas que se proponsn para ser utilizadas
en el proceso de la “cebolla picada®, mencionando algunas de
sus principales caracterfsticas:

-CEBOLLA: . -materia prima principal
-producto natural



-SAL:

. -BENZOATQ DE 50010:

-ACIDO CITRICO:

~HETABISULFLITO DE SOD10:
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-fécil obtencidn

‘-accesible todo el afio

-econdmica

-nombre quimico: Cloruro de Sodio
-potenc iador de sabor (12)
-adicién controlada {altas concen-
traciones alteran 1a calidad del_
alimento)

-formacibn del ién cloruro, 1o que
le da caracteristicas de agente _
contra microorganismos (17}

-altera 1a presidn osmética (3)

-ficil odbtencidn

-rgduce 1a solubilidad del oxfgeno
en material himedo (17}

-econémico

-agente microbiano {preservativo con
tra bacterias, honqos y levaduras) (17)
-reservador de sabor {3}

-GRAS, aceptado por la F.D.A, {11-
mite en su adicién: 0.1%) {12)

-mayor accifn a pH entre 2.5y 4 (3)

-aumenta 1a actividad del Benzoato

de Sodio y coopera con el Metabi-
sulfito (3)
-adicién Timitada pues puede deco-
lorar o alterar el pH (3)

-escaso durante algunas épocas del
afo,

.

-actda como inactivador de enzimas {3}
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-previene los cambios enzimiticos
Yy no enzimfticos de decoloracién
en vegatales (3)

~1imite en su adicidn en compues-
tos con alto contenido de vitami

+ na B (12)

~inhibe 1a respiracién en fryutas_
y vegetales (17)

-agente microbiano (17)

~efectivo 8 pH bajo (12)

- FOSFATQ DE CALCIO + CARBONA -ajusta el pH
T0 DE CALCIO = SOLUCION A== -no tiene limitacidn
MORT 1GUADORA ~fScil obtencibn

3.6.2. ASPECTO GENERAL,

Considerando que muchos productos son comprados pri
mordialmente por su aspecto atractivo, cualquier producto _
debe tener una apariencia general agradable, o sea, que se_
destaque ya sea por color, estilo y/o belleza; es por ésto,
¥y por los resultados de! estudio de mercado (pag. 72 ) donde
se advierte una preferencia por los envases de plégstico, __
gue se propone que la presentaciSn sea ean bolsa de plistico

transparente de manera que se aprecie el contenido.

3.4.3. DIMENSIONES,

€1 tamafo y la forma de un producto suelen tener ___

también una gran aceptacién del mismo por el cansumidor, ___

por 1o que el producto tratado se pretende presentarlo en _

un tamafio regular préctico (250 g}, tanto para su manejo, _
como para ser guardado en el refrigerador,
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3.4.4. YTILIDAD.

La utilidad es 1ﬁbortante, ya que existen pocas du-
das de que cuantc m8s usos tenga un producto, mayor es su 2
tractivo en el mercado. Este punto también esti considerado
en el disefo del producto, y aunque aparentemente e) uso de
la cebolla se vea reducido, son muchisimos los usos que pre
senta ya en forma picada.

3.4.5. FACILIDAD PE USQ.

Debido a Ta existencia de productos como &1 del que
se habla, hoy es relativamente f&cil para un ama de casa __
preparar una comida completa con mezclas o condimentos pe--
quefios y en algunos casos stn utilizar ni un solo de los __
instrumentos de cocina. En este punto podemos decir que no
importa cual sea el producto, 1o importante es que su dise-
flo sea tal, que su uso sea 1o menos complicado posible.
Punto con el que se considera puede cumplir la cebolla pica
da envasada, ya que su principal objetivo es facilitar y __
ahorrar trabajo.

3.4.6. PRECJQ DE VENTA,

Es decisivo en e) disefio y desarrollo del productos
en este caso se tratarf de obtener un precfo accesible, y _
aunque es obvio que serf mayor que el del consumtdor, serd_
menor a) tiempo y al trabajo que se puede ahorrar, cuestién
ya aprobade por e) pdblico entrevistado.
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3.5. DEFINICION DEL PRODUCTO.

En las pdginas anteriores se mencionaron las caracte
risticas de) producto; posteriormente se especificaron las _
pruebas tanto organolépticas, como fisicoquimicas que se ____
efectuaron con el fin de obtener las fdrmula dptima; con to-
dos éstos datos se pueden sacar conclusiones para poder asf_
construir una definicidn:

Se trata de un producto matural comestible -la cebo-
1la-, que aun siendo procesada -cedolla picada envasada-, __
cumple al igual en las funciones culinarias, ya que sus ca--
racter{sticas organoldpticas no son alteradas, ademds de que
por 13 presentacidn elegida se consigue el facilitar el tra-
bajo y ahorrar tiempo al consumtdor.

3.5.1, MARCA,
La marca es el signo que distingue a un articulo o _
producto de otras de su misma especie o clase (36).

Los objetivos da la marca, son: (B)

1.) otstinguir al producto de los de 1a competen--

cia. .

) Servir de garantia de consi{stencta y calidad,
) Darle publicidad al producto.

) Crear una imagen del poducto.

- oW N

Para que la marca sea registrable requiere ser nove-
dosa en el sentido de no estar ya registrada por un tercero,
para iguales o similares productos. No es indispensadle que
ya esté en uso, puede registrarse una marca cuyo futuro se _
contemple. La marca registrada tendrd una vigencia de deter
mninado nimero de afos pudiéndose removar (33).
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Para la determinacién de un nombre o marca para el _
producto, se deben tener presentes las siguientes caracteris
ticas:

a) No debe violar la proteccion legal de otra marca
ya existente,

b) Conviene que sea una palabra corta, sencilla, fi
cil de reconocer, pronunciar, recordar y escribir,

c) St es posible que describa el producto,

3.5.2, ENVASE Y EMPAQUE,

E) envase es un medio de conservacidn, y de hecho, _
si es deficiente puede deshacer todo lo que se ha intentado_
Tograr por medio de las pricticas mis meticulosas (5).

Los empaques se clasifican como primarios y secunda-
rios., Los primarios son los que se ponen en contacto direc-
to con el aTimento, como una lata o un frasco. Los secunda-
rios, son cajas o envolturas exteriores que contienen latas_
o frascos, pero no estdn en contacto directo con el alimento
Es evidente que los empaques primarios tienen que estar 1i--
bres de sustancias téxicas y ser compatibles con e) alimento,
‘para que no provoquen cambios de color, sabor u otras reac--
clones quimicas extrafas (16).

E1 empaque de alimentos utiliza una gran variedad de
materiales que incluyen: metales rigidos y flexibles, vi---
drio, pldsticos flexibles, productos rigidos de cartén, lami
nados met&1icos, papel. Estos pueden ser muchas veces combj
nados para lograr propiedades que no se puaden hallar en un_
solo componente (20),

En muchos casos éste tiene que resistir operaciones_
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adicionales del proceso como esterilfizacidn, congelacidn y _
descongelacidn, cocimiento, etc., Jo que debe tomarse en ___
cuenta al elegir el materfal (17).

Algunos de los mds importantes requerimientos y fun-
ciones generales de los empaques para alimentos son los si--
guientes (20):

1. Ausencia de toxinas y compatib]idad con el ali--
mento.
2. Proteccidn sanitaria.
3. ‘Proteccidn contra pérdidas o asimilacién de gas_
y olor,
4. Proteccién contra humedad y grasas.
§. Proteccidn contra la luz.
6, Resistencia a los impactos,
7 Transparencia,
8. Inviolabilidad,
9. Facilidad de apertura.
10, Medio de verter.
11. Medio de cerrado.
12, Facilidad de deshecho.
13. Limitaciones de tamafho, forma y peso.
14, Apariencia, factlidad para su impreso.
15, Bajo costo,
16. Caracterf{sticas éspectales.

Con base en 10 anterior el envase que se designG, __
consiste en una bolsa de material pifstico {poliuretana}, __
con capacidad dé 250 g, con excelente claridad y brillo, re-
sistente a la ruptura ¥ flexible a bhaja temperatura, selja--
ble al cator y de bajo precio. '

Para el empague se consideré que lo m&s apropiado __
era uysar cajas hechas de polietileno de alta densidad, ya __



que son de ficil manejo, pueden volverse a usar durante mu--
chas veces, con la cualidad de que son lavables, ademis de _
que el producte ya envasado, puede ser ficiimente acomodado_
en ellas,

3.5.3. ETJQUETA.

La etigqueta es el material gue se encuentra fijado _
al envase {34).

Los objetivos que &ésta presenta som
~Dar instrucciones sobre el uso del producto,

-Proporcionar el contenido o ingredientes del produc
to, .
~Informar precio, registro, patentes, atc.,

~Fechs de cadyctdad,

Segln la Horms Oficial de Etiquetado, que se encuen~
tra en el Cddigo Sanftario (artfculo No. 223}, las etiquetas
y contraetiquetas deberdn presentar ciertos datos que se es-
pecifican en el capftulo sobre Aspectos Jurfdicos.
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CAPITULO (v

CONTROL DE CALIDAD

Con el control de calidad 1o que se pretende, es ve-
rificar sistemiticamente las condicionss ambientales durante
el transporte, almacenaje y procesamiento de los alimentos,_
en forma tal que se Yogre prevenir 13 contaminacién de Vtos _
productos por microorganismas, insectos, roedores y materias
quimicas; ast como, el mantener la calidad de la materia pri
ma, en el producto terminade (40).

Este debe comenzar desde el origen y todo o que ro-
dea a 12 materia prima, hasta gque el alimento es servido pa-
ra el consumo humano, ya ses en un restaurante o en el hogar

E1 control de calidad, no es un accidente. Es el
producto de la suma de una variedad de factores que fnvolu--
cran desde 1a seleccidn adecuada de 1a materia prims, el ma-
nejo. cuidadoso y esmerado del producto, la emvoltura atracti
va y santiaria y 1a distribucidn efectiva, as?! como las pric
ticas sanitarias correspondientes (21}.

Un producto va a ser juzgado em Gitima fnstancia por
el consumidor que Yo evslia con base en sy precio, aparien--
cia, sabor y sanidad lo que implica, indice de limpieza,
frescura, pureza, seguridad, caracteres normales u organelép-
ticos y valor nutritive; todos estos factores estdn bajo el
control directo o indirecto del fabricante y la dependencia_
reguladora de tas pricticas sanitarias {opinitin piblica, SAG



S8, etc.). Estos factores son absolutamente necesarios para
Ya aceptacidn final por el consumidor y, de no ser asf, el _
producto resulta rechazado {21}.

Se puede decir, que uno de los puntos mds importan--
tes en el control de calidad de cualquier producto alimenti-
tio, es aquel en el que se determina el nivel de microorga--
nismos presentes, ya sea antes, durante y sobre todo después
del proceso. Generalmente estos microorganismos estén clasi
ficados ast(40):

-Los de tipo patdgeno, que pueden causar serias epi-
demias, tales como fiebre tifoidea, colera, disenterfa y o--
tras enfermedades {nfecciosas,

~Los de tipo que destruyen el valor nutritivo cel pro
ducto o que afectan su apariencia, sabor, olor y otras carac
teristicas que reducen 1a aceptacidn gustativa del consumi--
dor.

Todo el que intervenga en la industria de alimentos_
debe estar consciente de 1a necestdad del control de calidad,
tanto desde el punto de vista de salud piblica, come del ecg
némfco. 51 el fabricante de un producto falla en observar _
las pricticas sanitarias, el:-producto serd de baja'caHdad.~
serd rechazado por el consumidor y por consiguiente se verd_
afectado el negocio, ya que el consumidor dudd sobre Va cali
dad del producto, siendo 1o mds prodbable que cambie de marca
0 en el caso de productos como el gque se presents en este
trabajo, se inclinard de nuevo hactfa el fresco,

Por 1o anterior, una vez que se determind el procesae
a seguir y la férnula d6ptima, se vié la necesidad de practi-
car los siguientes andlisis al producto terminado: cuenta _
estindar, tnvestigacién de coliformes, cuenta de hongos y te
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vaduras, pH, acidez; mostrindose en la tabla expuesta a con-
tinuacidn los resultados obtenidos,

Por otro lado, aln cuando ya se tenga seleccionado _
un proveedor de las determinadas materias primas es necesa--
rio hacer un anilisis tanto fisicoquimico, como microbioldgi
co, para verificar la calidad del producto que se estd reci-
biendo. Como ya se dijo, para que el producto terminado po-
sea las cualidades Gptimas, es necesario que 1os componenetes
que lo forman, rednan VYas miximas condtciones de calidad y _
conservactén, ya que de lo contrarto cualquier defecto serfa
acusado en el producto final, afectindose primordiaimente 1a
vida de anaguel, punto que es bisico en la aceptacién del _
producto.

Los anélisis que se consideran los indfcados a hacer
3 1a materia prima, son: ' :

-Cebolla: Cuenta esténdar, Investigacidn de Coliformes,
Cuenta de hongos y levaduras, pH y Acidez.

-Sal: Humedad, Cloruros, Valoracidn.

-Benzoato de Sodio: Humedad, Solubilidad, Alcalinidad, _
Valoracidn.

-Acido Citrico: Humedad, Solubilidad, Valoracidn.
-Metabisulfito de Sodio: Humedad, Solubilidad, Valoracién.
-Carbonato de Calcio: Humedad, Alcalinidad, Valoracidn,
-Fosfato de Calcio: Humedad, Exceso de Acido, Valoracidn

-Agua; Cuenta estindar de colonias, Coliformes, pH, Alca
1{nidad, Dureza, S81idos totales, Clorures,

En &1 caso de la cebolla se debern efectuar antes _
de almacenar y antes de ser procesada, Con los demds ingre-
dientes se hard el andlisis correspondiente al comprar, y __
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después cada 15 dfas se valorard y cada mes se checard micrg
biotégicamente (cuenta estindar de colonias, tnvestigacidn
de coliformes y cuenta de hongos y levaduras).

* Los métodos a utitizar en cada uno de Jos mencfonados ani-
1isis, se mencionan al final del trabajo en el Anexo #1.



ANALISIS CONTROL DE CALIDAD

HONGOS ¥ LEVA

AuALISES -] CTA, STR. | GRUPO COLI ol Jacioez
INTERYALOS DE TiEWPD ““~—ar | /Y Uinvestinacidn) ?5’73 ‘.':.fi{fﬁ)
CEBOLLA FRESCA SIN PROCH-Ak 890 neg. [ s.7a b ooy
CEBOII A RECIEN PROCESANA 0 neg. 0 3.7 0.45
PRODUCTO C/3 DIAS BAJO REFRI, (¢) 0 neg. 0 3.7 0.45
PRODUCTO C/5 DIAS BAJO REFRI,(*) 5 neq. [} 3.8 0.420
PRODUCTO C/7 DIAS BAJO REFR1, (%) 9 neg. 14 385§ 0,401
PRODUCTO €79 DIAS BA..IO REFRI, (%) 14 - neq. 21 3.9 0.310
PRODUCTO C/12 DIAS BAJO REFR1,(*) 19 neq. 26 1,1 0,260

(*) temperatura: 14 ",
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CAPITULO V

ESTUDIO PRELIMINAR DE MERCADO

5.1. ANTRCEDENTES.

Aln y cuando el mercido de alimentos en México, es _
amplio en lo que respecta a lo tradicional, y reducido a lo_
prictico y nuevo, los prospectos para 1a Industria Alimenta-
ria en el pafs son grandes y positivos.

Cuando una empresa trata de calcular el mercado futu
ro para un determinado p}oducto. el primer naso de la inves-
tigacién puede consistir en estudiar detalladamente los moti
vos de compra que pueden influir en la reaccisn del consumi-
dor ante el producto. Es bien conocido que la gente compra,
a veces por razones puramente subjetivas. Es decir, su com-
pra estd motivada por una necesidad interna o por un deseo _
interior que todo mundo tiene; en consecuencia, no existe un
intento consciente de estudiar o valorar con cuidado tales _
adquisiciones. Por el contrario, muchos consumidores inten-
tan calcular las ventajas e inconvenientes de 1a compra para
11egar a una conclusibn mis o menos inteligente sobre la mis
ma. En tales casos, se dice que los clientes actuan por mo-
tivos objetivos (33).

Si se espera que un producto atraiga primordiaimente
por motivos de compra subjetivos, la investigacidén de merca-
do irf dirigida 16gicamente a hallar los grupos de personas_
d¢2 una determinada localidad que estardn dispuestos & com---
prar el producto por razones de prestigio, estimacién social,
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adaptacién, novedad, popularidad, confort, distraccidn y o--
tros similares. Puede ser también Gtil hallar cual de estos
motivos tendrd una mayor influencia para persuadir al consu-
midor de la compra del producto,

Se debe admitir sin discusion que un producto, st __
quiere 1legar a venderse bien, debe ganar 1a aceptacidn del_
piblico. Un disefo acertado de un determinado producto debe
poseer 1as caracteristicas que ponen en movimiento uno o mis
de los motivos de compra de los consumidores, es por ésto __
que se aplicé una encuesta (Anexo #2}, a un tota) de 160 per
sonas. Los resultados se muestran a continuacidn.
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5.2, RESULTADOS ENCUESTA.

i e

1. fEdad: 20 - 25 afos
26 - 35 ados
36 - 45 ailos
46 - 55 ados
mayores
2. Colonia: Las 2onas de muestreo,

e e 2.5 %
e e 15,0 %
C e oo 350 2
e e 47.0 %

e 0.5 &

fueron aquellas colo

nias en Yas gue el pdbiico a entrevistar perte
neciera a la clase social media y/o alta,

3. Ocupacidn: En su mayorta fueron amas de casa, con dife
rentes profesiones.

4, Servidumbre: -81

-no . .

-3 veces . .

5. Trabaja Ud.: -no ., . 60 %
-st . ... 40
6. Lugar de compra: -mercado
-supermercado .
-abarrotes

-miscelfineas
-otras {(i?) . .

(#)} entregados en casa.

7. Caracter{sticas fundamentales en un

cio:

-sabor .
-color
-textura

c.. 83 %
e 0 %
R A

’medio dfa ., . 65¢%

completo . . 35 %

10 ¢
. 79 %
6 ¥
.. 23
3 x(r)

producto alimenti--

e e 28 %

e 12 X
e HR I 9



10,

il.

12.

Forma en el consumo

Cocina preferida:

-olor ., . . . ...
-presentacibn

-duracién ., . ., . .
-otros (&7) . ...

de vegetales:
-frescas . . . . ., .
-procesadas

-mixtas

D

a) -Naclomat ., . .
«Internacional .

b) -Simple . . ..
-Elaborads . .

Porcentaje en que utilizan 1a cedbolla:

Forma en que compra

Se consume por dia:

0o-10% .....

11 - 20 % v e e e s
21 - 30 %
31 - 40 % PR
41 -50¢% e e e e
+de S0 ... ..

1a cebolla:

a) Peso . . .. ..
b} Pteza . .. ..

a) 1/4 kg - 1/2 kg
1/2 kg - 3/4 kg
mis de 3/4 de kg

28

62.5
37.5

70
30

42
23
13

1

e W

LU L B B

M AR W W

v A w



13.

14,

18.

16,

17,

.70 -

b) 1 - 3 piezas .

3 - 5 ptezas
¢ de 5 piezas

Forma en que se utiliza més:
-picada . . . . ..
“trO20S . . . 4 o s
-rebanada . . . . .

-puré . . ... ..

-otras . . . . o4 s

Frecuencia con Que se compra:
-diario . . . . .,
-3 veces por semans

-cada semana . . .

-cada me$ . . . . .
~cads quince dlas .

Molestia al preparar is ceboila:
-'it\vlﬁiwt

=0 . . & e s v s

Causa mayor molastia:
-pelaria ., . . .
-rebanarla . . . .
-picaria . . . . .
-molerts ., . . ..
Y3 1.7.7 S

Carscteristicas organclépticas preferidas:

“textura - SUBVE . . . . o s
crujiente . . . .

-olaor - fusrte . . . . .
' suave . . . . .

[
(=)
AR B M AR sl

13
50
1
17

M o M M M

98 %

20
70

12 %
8 3

52.5%
.53

v we b ae
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-color =~ blamca . . . .+ ¢ v . 80 2
i rofa . . .. e e e . 20 %
-sabor ~ fuerte . ., . ... .., . 62 %
SUBVE . . v v o 4wy s k1 . 2

18. Notable fluctuacidn durante o) afio, en ! precio de Ta ce
boila: : .
“8f L v e e 0 2
@0 « b e 4 e e e 70 %

19,  Se compra adn estando cara:

LT 3 S 98 X
L T 2

20-. interds en e! producto:
S a8 %

SN0 . v e e e e 12 %

21. Cumplimiento positivo en las acciones culinarias:

L 3 86 1%
MO o v e e e e 6
-2 veces ., . . . . 8 3

22. Dinero extra que se pagarfa (em porcentaje):

-10 a 25 % . ... .. 49 2
-26 a 40 % ... ... 8 3
-41 & 55 % .. ... 6 %

23. Tamafo preferido para el empaque (volumen):

-250 9 . ... . 57 1
-500¢g . ..... 26 %
- 1K . ... [ 2

£

-+del Kg. ... 8



24,

*
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Tipo de envase preferido;

lata,

-vidrio . .

e e

P

-pléstico (bolsa) . . . .
-plastico (vaso)

~otros

LI T

20
32
37
11

L

% ()
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5.3. ANALISIS RE RESULTADOS,

Los resuitados obtenidos en la encuesta, nos 1levan
a 1a conclusifn de que el producto tiene aparentemente un __
mercado potencial bastante fuerte, pero limitado a la clase_
social media y alta, debido a que el producto puede conside-
rarse como lujo o comodidad, Partiendo de &sto GVtimo y de_
Jo que se obtuvo en la pregunta #6, se concluye gue e) Tugar
ideal para vender el producto son l1os supermercados.

Los datos obtenidos en las preguntas #13, 15 y 16,
reforzaron la idea de presentar el producto en forma picada,
puesto que 1a mayorfa del piblico entrevistado afirmd que es
1a forma en que més se utilfiza, asf como la que mis moles<--
tias causa preparar,

Por otro lado, con Vas preguntas 30, i1, 12, 14 y _
19, se puede deducir que la cebolla como producto fresce na-
tural presenta un consumo diario, as’ como su demanda conti-
nGa igual, ain si el precio de ésta se eleva. Esto puede de
berse & que aparentemente 1a gente prefiere Ta cocina nacio.
nal, donde la cebolla es un condimento primordial (pregunta_
19).

Es conveniente aclarar que dentro del piblico entre
vistado y con interés en e! producto, se encontrd en su mayo
rfa amas de casa, con o sin servidumbre, dedicadas 20 hogar_
o con trabajo, asf como una tendencia mayor a la preferencia
de cocina simple, 1o que aumenta las posibiiidades de &xito.

€n cuanto al producto como tal, se obtuvieron resul
tados muy significativos, ys que el 88% del piblico entrevis
tado afirm§ estar interesado en &1, asegurando que éste pre-
sentaba un cumpiimiento positivo en sus acciones culinarfa;
préfiricndo que 1a presentacién fuers en evases de plistico_
de 250 g, y aunque hubo preferencia por el vaso, se comentd_
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mucho que se preferfa 1a bolsa, pues el primero aumentarfa _
el costo del producto, )
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CCAPITULO VI

ASPECTOS ECONOMICOS

€1 precio deberd ser el factor decisivo en la realj
zacifn de una compra sdlo cuando los otros factores sean f--
guales; es comprensible que no serd acertada ta adquisicidn_
de articulos a bajo precio, si &sto stqnifica que la calidad
caerd por debajo de los niveles exigidos y por otro lado, un
alto precio no siempre garantiza una buena calidad. De cual
gquier forma hay que recordar que tanto la calidad como &1 _
servicio cuestan dinero y el comprador que los exija débe es
tar dispuesto a pagarlos. '

El precio al que se intente vender un productoe, tie
ne también una decisiva importancia en e} diseflo y desarro--
1o del mismo. Si 1as caracterfisticas espectales del disefo
elevan el precio lo suficiente como para reducir considera--
blemente el mercado, puede no ser rentable producir el artf-
culo., Por lo que hay que tomar en cuents que a1gunos'produg
tos son disefados y promocionados deliberadamente para un __
mercado reducidc mientras que otros se conciben para que ten
gan un uso casi universal,

Es'poF &sto que se tenfa pensado celcular y especi-
ficar detalladamente el costo del producto tomando en cuents
1a inversién que se tuviera que hacer, los suc!dos & pagar,_
depreciaciones, etc., pero considerando la situacién actual_
del pals, es imposible presentar un cllculo exacto y repre--
sentativo, mds adn, si se toms en cuents el tiempo que lleva
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de 1a fecha en que se efectie, a la que se dé por conclufdo _

el trabajo.

No estd de mis mencionar que el estudio se efectud_
(1981), con el £fn de por lo menos saber si en un momento de-
terminado el producto desarrollado podrfa constituir un nego-
cio rentable; hubiera sido ideal el poder completar el presen
te trabajo con dichos datos, pero para dar una ligera idea a_
continuacibn se pone el célculo del costo de Ya materia prima

en estos momentos (Julio, 1933},

-PARA 100 Kg DE PRODUCTO TERMINADO:

.

~Materis Prima:

-Cebolla . . . : e e

-Hetabisulfito de Sodfo
-Fosfato de Calcio . . .
-Carbonato de Calcio . .
-Acido Cftrico . . . . .
-Benzoato de Sodio ., . .
T

$ 1,586.00 (v)
3.60°
1.0
0.62
77.40
32.30
4,80

$ 1,706.15

{(#) EY pracio de 1a cebolla es el que se obtfene en el mer-
cado a mayoreo, y considerando el 20% de merma que existe

al someterla a proceso.

-100 Kg de producto terminado tiemen un costo en cuanto a ma-

teria prima de:

$ 1,706.15

-1'Kg de cebolla sin procesar tiene un precio al pﬁbliéo de:

-supermercade . ., . . §$ 25.80 (')
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=mercados . . . ., . $ 138.60(')
-mercado sobre ruedas. . $ 16.50 (')

~1 Kg de cebolla sin procesar tiene yn precio al mayoreo de:
-mercade ., . ., . . . § 13.20

-1 Kg de cebolla proecesada tiene un costo en cuanto a mate-
ria prima de: $ 17.06

-el producto ya envasado en presentaciones de 250 q tendrfa_
un costo en cuanto a materia prima de: s .95

{') Los precios aqul puestos son un promedio que se sac, _
investigando el precio de la cebolla en diferentes esta--
blecimientos durante 15 dfas a intervalos de cada tercer_
dia (Junio-julie, 1983),






CAPITULO VI

ASPECTOS JURIDICOS

Para poder tnstalar una industris de alimentos es _
necesarfo cumplir con una serie de requisitos legales, los
que se mencionan a continuacidn:

«La fndustria se tiene que dar de alta en Tesorerfa
Yy en Hacfenda, &sto es para cubrir los aspectos fiscales; ya
que el Cédigo Fiscal de Ia Federacifn, establece que 1as per
sonas morales y las unfdld!l ocondllcas deberdn inscridirse_
en o1 Registro Federal de Causantes de 1a Secretarfa de Ha--
cienda y Crédito Piblico,

-Es necesario cumplir con la Ley del Impuesto al Va
lor Agregado, teniéndose que expedir documentos que comprue-
ben el valor de la contraprestacidn pactada.

-La Leay del lupuostq Sodre la Renta, i}avar(-los in
puestos que provengan de la realizacidn de Acttvfdados_tono;
ciales, Industriales, etc., y se considerard causante mayor.

-Ley del Desarrollo Urbano del D.F., &sta se toma _
en cuenta porqui 1a industria se establecers en el D.F,. Es-
ta Ley depende del D.D.F., el que decidird s1 se otorgs la _
Licencia de Funcionamiento.

-E1 Cédigo Sanitario, establece e] control sanita--
rio de diversos productos; se requiere de Licencia Sanitarfa,



- 81 -

para poder establecer la industria; dicha licencia es expedi
da por la §.5.A. Ademds-los productos alimenticios deben de
contar con su registro respectivo de! Departamento de Salu--
bridad, Los productos deben procesarse en condiciones higié
nicas y llevardn etiguetas y contraetiquetas, y en Bstas,
los siguientes datos:

}, Nombre del producto y denominacidn gendrica d _
descriptiva del mismo;

2, EV nombre y domicilio comercial del titular del
registro y direccién de! lugar donde se elabore o se envase_
el producto;

3. E£1 nimerc de registro del producto con la redac
cifn requerida por la 5.5.A,;

4, La leyenda -Hecho en México- o -Envasado en Mé-
xico~ segin corresponda;

5, La declaracién de todos los ingredientes en or-
den de predominio, {ndicando o1 porcentaje de conservadores,
antioxidantes, estabil{zadores o de aguellos ingredientes o_
materfales que los reglamentos determinen y en los casos que .
procedd la composicidn cuantitativa de! producto;

6 E) contenido neto, para escurrido o drenado del
producto, expresado en untdades de) sistema n(trico decimal;

7. E1 nimero de lote y fecha de caducidad;

Las Veyendas y textos-de Yas etiquetss de los pro--
ductos nacionales a que se refiere este artfculo (Art. No. _
223, cédigo Sanitarfo), con excepcibn de] nombre, deberén eg
cribirse en espafiol en la parte de 1s etiquets que normaimen
te se presenta a) consumidor en sl momento de la vents, pu--
diéndose repetir en otros idfomas s juicio del interesado pe
ro en caracteres menores.

Ante 13 S.S5.A. también se deben 1lenar estos requi:



- 82 -

sitos que se conoce como Ta Norma Sanitaria:

a} Cumplir con la norma sanitaria del producto a _
salir y que fue aprobada debidamente por 1a 5.5.A,

b} Lienar la solicitud de registro que proporciona
la 5.5.A., por medio del Departamento de Control de Regis-~--
tros de Alimentos y Bebidas y de 1a Direccidn General de Con
trol de Alimentos, Bebidas y Medicamentos.

c} Anexar la formulaciSn de compesicidn complets,_
ennuserando los ingredientes, con e} X de cada uno y 21 nime
ro de registro. :

d) Anexar ¢l tipo de envase, sus caracteristices,_
material y capacidad.

®) 51 se usaron sditivos en la férmula, anexar ei_
porque de su emplec y cantidades .que se recomisndan emplear,

f} Anexar: -Conis de la Licencis Sanitarts del as
tablecimiento donde se elabory, o del trimite en que se¢ en-

cuentre;

=Copts de Ta Licencia Sanitaria del mg
quilador del trémite en que se encuentre;

-Copis de la Licencia Sanitarta del al
macén o del trémits en que se encuentre; '

-Capis del comprobante de pago por de-
rechas por trémite de registro; '
) -Copta certificada de 1a Escriturs ___
Constitutiva de 1a Sactedad o nimero de expediente en que se

sncuentre; e
-Documento que scredite 1a personali--

dsd lYegal pars tramitar ¢! registro autorizado por la Seccibn
Legal del Departamento de Control de Registros de Alimentos

y Bebidas;
-Estudios de Laboratorio reconocido

por la Secretarfa de Salubridad;
~Muestras del producto o de 105 inqre-
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d1entes cuando se requijeran;

-Constancia del documento de maquila;

-Copla de la factura de adquisiciln de
los ingredientes o envases cuando se requiera;

-Fotograffas del equipo instalado y/o_
copia de la factura de adquisicidén del mismo cuando se soli-
citen;

~Literatura cientffica y/o copia de 1a
Legislacidn Sanitaria respectiva de otros pafses con rela---
ci8n a {ngredientes o aditivos, cuando se consideren necesa-
rios, )

-Con respecto a la construcctdn del ediffcto, la __
5.5.A. y la Secretarfa del Trabajo y Previsién Social, deter
minan las medidas de prevencidn y control de accidentes que_
ocurran en el trabajo, as? como lo necesario para sat.sfacer
las condiciones higtédnicas,

-Se requiere ademds de 1a Licencia de Funcicnamien-
to que expide 1a Direccién General de Inspeccidn de! Trabajo
de la Secretarfs del! Trabajo y Previsidn Social pars autori-
zar la utilizacidn del equipo industrial (art, 153 - Regla--
mento de Medidas Preventivas de Accidentes de Trabajo de la_
Ley Federal del Trabajo}.

-Ley de CQnaras de Comercio y de las Industrias; la
industria debe tnscribirse en 1a Canacintra (disposicidn de_
1a ley antes mencionada en el artfculo No. S).

-Ley de Invenciones y Marcas, es importante una pro
teccién legal en el procedimiento empleado para la fabrica--

ci6n ‘de) producto y para el productc mismo, por To cual se _

requiere registrar 1a marca y obtener el .certificado de {in--
vencidn., En cuanto a la marca, se habla de ella en el capf-
tulo 111 - inciso 3.5.1. )
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~Ley General de Normas y de Pesas y Medidas: esta _
ley especifica que los industriales y comerciantes ademds de
estar obligados a manifestar en los proplos artfculos, envol
turas, empaques o envases an forms clara y comprensible los_
materiales, sustancias o ingredfentes que los constituyan o_
integren, e indicar el contenido neto de la materis o mercap
cia que contengan. As{ mismo, Ta Secretarfa de Comercio tig
ne que autorizar 105 instrumentos de pesar y medfr que se u-
tilicen en 1a industris,

-La Ley Federal de Proteccidn al Consumidor, obliga
en su artfculo No. 2 tanto & comerciantes, industrisles, em-
presas de participacién estatal, etc., & su cumplimiento.

-Se prohibe la publicidad que induzca a error sobre
origen, componentes y usos del producto. La publicidad seré
en idioma espafiol y en téminos comprensibles.

-La Secretarla de Comercio fija precios de prodyc--
tos de consumo generalizado o de finterés qulfco.






CONCLUSIONES

Con base en los objetives planteados al principio .
del presente trabajo, y a los resultados obtenidos a través_
de! desarrollo de f#ste, se puede concluir, que es convenien-
te 1a reafizacidn de este proyecto, debido a que:

» -E1 producto debe ser fabricado cumpliisndo con las_
condiciones Gptimas de caltdad y conservacidn, balanceando__
los cuatro factores primordiales:

-Téenico: en cuanto al desarrollo de la férmuls, -
se logrd 1legar a 1a Gptima donde e} equipo a utilizar s __
sencillo, de fdcil manejo ¢ instalactén; as! como las mate--
rias primas, Jas cuales son de fécil obtencidn en el mercado
nacional, ’

-Nutritivo: debido a que el consumo de la cebolls_
no s¢ basa en sy valor nutritivo ya que #ste no es alto, no_
tubo necesidad de evitar pérdides al procesar,

-tconfmico: una vexr efectuado o) estudio de marca-
do y contando con los precios de las diferentes materias pri
mas, aparentements se puade lograr que s! costo del producto
quede dentro de los 1imites marcados por e} plbiico entrevis
tado sin que #sto afecte de algdn modo s la empress,

-Legal: el desarrollo del presente trabajo en rels
cién a Jos estipulado en el capitulo VYII, sobre aspectos ju-
ridicos, puede cumplir satisfactoriamente con todo 1o exigi-
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da.

E1 método que se seleccionS para 1a conservacidn __
-el escaldado- a pesar de ser soncillo, tiene Ta desventajs_
de que su aplicacibn no cuents con parfmetros establecidos _
(pag. 15), lo que pudo haber complicado el desarrollo de la_
formulacidn de no haber stdo porque se tomaron como base al-
gunos estudios efectuados sobre conservacibn de cebolls.

A pesar de que sY hubo nacesfdad de afiadir sustan--
cias quimicas, el producto procesado no perdfs las caracte--
risticas bisicas ffstcas y organoldpticas del fresco, y sf _
se lograba alsrgar 1a vida de anaguel. L& Gnica caracterts-
tica que no se logrd gue fgualars del todo al producto fres-
¢o, fue 1o crujtente de 1& cebolla, cuestidn que quizd redu-
ce el nimerc de consumidores como producto crudo, pero que _
st se 1¢ considers para coctnar o frefr no imports.

A continuacién se muestran las ventajas y desventa-
jas del producto, de acuerdo a las carscterfsticas del merca
do nacional, con respecto s su fndustrialfzactdn y comercia-
tizacidn,

~Ventajas:

1. Oisponibilidad de materias primas durante todo o} __
afto;

2, Equipo fécil de adquisticidn y adaptacisn pars @ pro
ceso de unag industrializacién;

3. Larga vide de anaquel;

4, Flcil de almacanar y transportar;

5. tLtsto para su uso sin necasidad de ninguna prepara--
¢cidn; ’

6. Precio accesible para «) consumidor;

7. Producto Gnico (en México) en su clase;
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8. No hay competencia directa actual en ¢l mercado mexi

cano; . :

, 9. Excelents para 1a preparacifn de comidas inprovisa--
das y/o ripidas;

10. Conservs todas las caracterfsticas de! producto natu
ral frasco;

11. Alimento popular y de uso en la mayorfa de las preps
rasciones culfnarias, en su forma natural;

12, Evita o) ensuciar utensilios y reciplientes pars su _
preparacibn;

13, Envase préctico;

14. Caopers con el desarrollo de Ya iIndustria alimenti--
cte mexicam,

-Dcsvoitcdas:

1. Predisposicidn del pusbla mexicano con respecto & __
los slimentos procesados;

2. Consumido solamente por clertas cleses sociales;

3. Distribucidn exclustiva s lugares con conocimientos _
an conservacidng;

4. Producido por pequiha_ tadustris;

5. Vartaci6n en el precio de la cebolla maturel

6, La existencia de los procesadores de alimentos,

Con 1o anterior y los resultados obtenidos tanto en
Tos andlisis organoldépticos, como en el sstudio de mercado,
donde se logrd en el primer caso uns aceptacifén excelente, y
en el segundo una aprobacifn de casi o) 100% del thl!ce (LT
trevistado, se puede concluir que 1s finalidad dal presente_
trabajo se alcanzd con resyltados positivas,






ANEXO Mo, 1

-CUENTA ESTANDAR DE COLONIAS (11).

Preparacién del Hedio.- se utiliza medio de agar _
soya tripticasa, se pesan 23.5 g de #ste y se suspenden en 1
Titro de agua destilada; se agita y se deja reposar por cin-
co minutos hasta lograr una suspensiSn uniforme. Se calien-
ta agitando de vez en cuando y se 1leva s ebullicién durante
un minuto. E1 medio se pasa a matraces, los que se esterily
zan durante cinco minutos a 121 °C (15 tb/plgz de presidn).

Procedtmiento: se pesan 11 g de muestra, Js cual _

se toma en condtciones asdpticas y se transfiere a una bote-
11a que contenga 99 ml de una solucién de cloruro de sedio -
previamente esterilizada (ésta solucidn se prepars disolvien
do de 8.2 a 8.5 g de cloruro de sodio por litro de agus).
Se agita la botella y se preparan soluciones decimales hasts
lograr una disolucién apropiads con 1a cus! no se 1legen & _
tener més de 300 colonias por caja. Con una pipeta estéril,
se toma 1 m] de Ya solucifn, 1a cual se vacYa en uns cajs pe
tri, se le agregs de 12 a 15 ml del medio & una temperatura_
de 43-45 °C y ) medio so.diitribuyo perfectamente por toda_
1a caja haciéndole un movimiento de rotacifn, Se dejs soli-.
dificar para invertir las cajas y posteriormente se incuban_
3 35-37 °C durante 48 horas. Se cuentan las coloniss y el _
resultado se reporta como "Cuenta Esténdar® de acuerdo 3 la_
dflucidn inoculada.

- ISYESTIGACION DE COLIFORNES (11).

-Preparacifn del medio.- se utiliza como medio cal)
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do lactosado. Se pesan 37 g de infusién de cerebro y cora--
z6n, 5.0 g de bacto-lactosa, se mezclan en un matraz y se a-
fiaden 1000 m1 de agua destilada; se calienta ligeramente has
ta que se disuelvan por completo, se agrega indicador pirpu-
ra de bromocresol (10 ml1}, el cual se prepara disolviendo __
0.04 g de pirpura de bromocreso) en 20 m) de alcohol etflico
y aforando con agua destilada a 100 m}. Una vez preparado _
el medio se pasa a tubos de rosca con tapa, y con campana __
(10 m1 por tubo). Se esterfliza a 15 Ib/plg2 durante 15 mi-
nutos (121 °C). Ya esterilizados se guardan en e) refrigera
dor para su uso.

-Procedimiento: La muestra se prepara y se hacen _
las diluciones como en el caso anterior, se selecciona la se
rie de tubos por utilizar de acuerdo con el grado de contami
nacidn que se sospeche en el producto. Se fnocula 1 mi por_
dilucidn a cada uno de los tubos con 10 m} de Caldo Lactosa-
do; los tubos se tncuban examinan y se observa si hay acumu-
lacion de gas en la campana de fermentacidn. La presencia _
de gas, en cualquier cantidad dentro de 48 hrs, hace positi-
va la prueba.

-CUENTA DE HONGOS Y LEVADURAS. (11).

-Preparacifn del medio.- se suspenden 39 g de papa
dextrosa en 1 1t de agua destilada, se calienta a ebullicidn
para disolver el medio completamente. Se pasa a matraces y_
se esteriliza durante 15 minutos a 121 °C (15 1b/p192 de pre
sién), £) medio debe acidificarse a pH de 3.5 con ums soly-
cién estdri) de &cido tartirico al 10 % (aproximadamente 1.4
ml de &cido/100 ml de medio). Una vez agregado el §cido tar
tirico no se vuelve a calentar el medio.

-Procedimiento: se efectia e) mdtodo descrito para
Cuenta Est&ndar’, y se coloca 1 ml de cada dilucidn por dupli
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cado en las cajas petri estériles y se agreqan 12-15 m) de
gar papa dextrosa acidifi¢ado y fundido; se incuba a 22 °C _
durante 15 dfas. Unicamente se cuentan aquellas cajas que _
contengan menos de 50 colonias y la cuenta total se reporta_
como "Cuenta Estdndar de Hongos y Levaduras por gramo a 20 _
°C durante 5 dfas.

[Ld

-DETERMINACLON DE PH (14),

EV término pH se utiliza para designar la intensi--
dad o grado de acidez de un producto y su valor corresponde_
al logaritmo negativo de 1a concentracién de fones hidrégeno
en solucidn. Se determina por la medida de 1a diferencia de
potencial entre dos electrodos sumergidos en una solucidn, _
E1 método consiste en efectuar una solucién 1:10 y leer di--
rectamente el valor de pH en un potencidmetro con dos elec--
trodos, uno de vidrio y otro de calomel o referencia. Para
obtener una mayor precisidn en la determinacién el potencié-
metro se estandariza con soluciones buffer a pH de 7.0 %0,1_
y 4.0 0.1,

-ACIDEZ. (1),

Se transfieren 10 g de 1a muestra triturada a un re
cipiente que contenga unos 200 m1 de agua destilada reclen-
temente hervida y neutralizada, que contenga 0.3 ml de una _
disolucifn alcohbiica al 1 % de fenolftaleina por cada 100 _
ml de disolucidn a titular. Se titula con hidréxido de so--
dio 0.1N hasta que aparezca una liqera pero permanente tona-
1idad rosa. La observacién del viraje queda facilitada por_
un fondo blanco bien {luminado,

-HUMEDAD (10).
Humedad es la pérdida de peso que se sufre al calen
tar a una temperaturs no mis alta que 13 de 1a ebullictén __
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del agua. Generalmente se considera que esta pérdida corres
ponde al agua pero se sabe que &sta es la pérdida total de _
materia volitil, expulsada a la temperatuyra utlizada en el _
ensayo.

-Procedimiento: en un crisol de aluminio a peso __
constante se pesan de 2 a 4 g de la muestra distribuyéndola_
uniformemente, se coloca en una estufa & 100 °C durante a---
proximadamente & horas, posteriormente se transfiere el cri-
sol al interior de un desecador hasta que alcance la tempera
tura ambiente (aprox. 30 minutos); se pesa el crisol con la_
muestra desecada, y se hace ¢l siguiente cdlculo:

Porciento de Humedad » Pu - P: x 100

Donde: P” = Peso del crls‘ol y de la susstra himeda en gramos.
Ps = Peso del crisol y de Ta muestra seca en gramos,
M = Peso de Ja muestra en gramos,

Las pérdidas por desecacifn son diferentes en cada_
caso, es por ésto que a continuacidn se citan los estiéndares
de cada compuesto:

-5al (Cloruro de Sodio} . . . . . . ., nomis de0.50%
-Benzoato de Sod¥6 . . . . . . . .. nomlsdel00%
-Acido Cftrfco . . . . « . + ¢+ ¢« .., nomisde0,30%
-Metabisulfito de Sodio . . . . . ., nomisde500%
-Carbonato de Calecio . . ., . . .. nomisde0.20%
-Fosfato de Calcio . . . . . ... . nomésde 0,20 %(41)

-YALORACION DE CLORURO QE _SODIQ (41).

Se pesan con exactitud unos 250 mg de cloruro de so
dio, previamente desecado, se disuelven en 50 ml de agua en_
un matraz con tapdn de vidrio y se anaden 50 ml de Ag"O3 0.1
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N,”3 ml de dcido nftrico y 3 ml de nttrobencens, Se agita _
bien, afiadir 2 m! de S.R. de sulfato férrico aménico y se va
lTora el exceso de nitrato de plata con tfocianato de amonio_
0.1N. Cada ml de nitrato de plata 0.IN equivale a 5.845 mg_
de NaCl. Contenido de NaCl no menor de 99,53,

-CLORUROS (CLORURO DE SODIQ) (41}

Se disuelven alrededor de 0.25 g de sal, exactamen-
te pesados, en ynos 50 m! de agua y se valora con nitrato de
plata 0.1N utilizando 0.5 - 1 m) de cromato de potasio, has-
ta 1a primera aparicibn de un Ttgero color naranja frente al
color amarillo del indtcador. E! porcentaje de clorures se
calcula asf:

1 ml de AgNO3 s 3,545 mg de Cloro

-SOLUBILIDAD DEL BENZOATQ DE SODIQ (41)
1 g de benzoato de sodio se disuelve en 2 m! de a--
gua, en 75 m! de alcoho! y en 50 m! de alcohol al 90 %.

-ALCALINIDAD DEL, BENZOATO DE $OD[O (41).

Se disuelven 2 g de benzoato de sodio en 20 ml de a
gua caliente y se afladen 2 gotas de SR de fenolftalefna: el
color rosa que se forma, si es que 10 hay, desaparece por a-.
dicidn de 0.2 ml de dcido sulfirico O.IN.

RACION Di 0ATO ODIO (41).

Se transfieren unos 1.5 g de beﬁzoato. prevismente
desecado a 105 °C durante 4 horas, y pesados con exactitud,_
a un vaso de precipitado alto y se afaden 75 m) de é&ter + 5_
gotas de SR de anaranjado de metilo.. La mezcla se valora __
con fcido clorhfdrice 0.5N, mezclar Tntimamente las capas a-
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cuosa y etérea por agitacidn vigorosa, hasta que se produzea
color anaranjado permanente en la capa de agua. Cada ml de_
dcido clorhidrico 0.5N equivale a 72.06 mg de C,HgNa0,. Re-
sultado no menor de 99%,

-SOLUBLLIDAD ACIDQ CITRICO (41).
-1q se disuelve en 0.5 ml de agua, en 2 ml de alco-
hol y en t30 ml de é&ter.

~VALORACION DE ACIDO CITRICO (41).

Se ponen unos 3 g de Scido cftrico en un matraz ta-
rado, y-se pesa con exactitud, Se disuelven en 40 ml de agua
y se valora con NaOH 1N, usando SR de fenolftalefna como in-
dicador: cada ml de NaOH IN equivale a 70.05 mg de C,Hg0,:_
Hp0. Contenido de Acido Cftrico no menor de 99.7%. .

-SOLUBILIDAD DEL METABISULFITO DE SODIO {41).
-l1g se disuelve en 2 ml de agua, y es ligeramente _
solub}e en alcohol.

-YALORACION DEJ, METABISULFITO DE SODIQ (41).

Se disuelven aprox. 200 mg, pesados con exactitud _
en 50 m! de yodo, se aitade 1 ml de dcido clorhfdrico y se ti
tula el exceso de yodo (0.IN)} con tiosulfato de sodio 0.IN _
empleando SR de almiddn como indicador, Cada ml de yodo 0.1
N equivale a 4,753 mg de Metabisulfito de Sodio, Contenido_

- no menor de 95%,

-ALCALINIDAD CARBONATO DE CALCIQ (41).
Mezclar 3 g en 30 m) de agua 1ibre de bidxido de
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carbono durante 10 minutos y filtrar., Se afiaden 2 gotas de_
SR de fenolftalefna a 20 m) de filtrade y se titula con 4ci-
do clorhidrico 0.1N: no se deben requerir mds de 0.05 ml pa
ra desaparecer el color rosa.

-EXCESO DE ACIDO EN FOSFATQ DE CALCIO (41).

Se desbaratan 3 g en 3 mt de agua, se disuelven en_
100 de agua, y se afiade 1 gota de anaranjado de metilo (SR},
debe aparecer un color rojo que tndica }a ausencis de la sal
diblsica, el cual cambta & ameriilo con no més de 1 ml de Hi
dréxido de Sodto 0.IN,

-YALORACION DE CARBONATO Y FOSFATO DE CALCIO.

En este caso se decidid revalorar constantemente es
tos compuestos una vez afedidos en el 1fquido de escaldddo.‘
es decir, cada vez que se efectuara e! proceso se verifica--
ria que e) pH que se obtenfa, era el deseado ¥3.7.

-ALCALINIDAD DEL AGUA (42). ,
Se agrega 0.1 m] (2 gotas} de indicador de fenolfta

Tefna a una muestra de volumen adecuado 50 o 100 ml si’'es po
sible, contenids en un matraz .erlenmeysr. Se titula, sobre
una superficie blanca, con &cido valorado 0.02M, hasta 1a cp
loracidn correspondiente al punto de equivalencta de pH 8.3.
Los c&lculos se hacen de 1a siguiente maners:

Alcal. a la fenolf. m! de ac. valorado x normaiidad sc. x 50000

(mg/1 ce CaCO;) wl de muestra

-£1 resdltado no debe ser mayor de 200 ppm.
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~-DUREZA_DEL AGUA (42).

.En'un matraz se colocan 25 ml de T2 muestra, se a--
gregan 1 - 2 m] de la solucién amortiguadora (pH = 10); se a
faden 1 - 2 gotas del indicador (negro crome T) y se agrega__
lentamente el titulador (EDTA 0.0LM}, hasta la desaparfcibn_
del Gltimo tinte rojizo.

«Céitculo:
.Ml del titulador EDTA x 1000

Dureza (EDTA)(mg/1 de CaCOy = - .
ml de muestra

-No .debe ser mayor de 300 ppm.

-DEIERMINACION DEL Pt (37).

. Por las diferencias entre las distintas marcas y mo
delos comerciales de medidores de pH, es imposible provorcio
nar itnstrucciones detalladas para 1a operacidn correcta de _
cada instrumento, debdiendo scgu?rie en cada caso las fnstruc
ciones de los fabricantes. E1 electrodo de vidrio y el de _
calomel se deben humedecer y preparar para su use, de acuer-
do con las instrucciones gue se proporcionen, E1 instrumen-
to se puede normalizar con una solucidn amortiguadora cuyo _
pH sea vecino al de l1a muestra, y cuando menos, se debe com-
probar la respuesta lineal del electrodo, con otra solucifn_
amorttguadors de pH diferente. La determinacidn o3 directa
sobre el agua.

-50L100S TOTALES EW EL AGUA (37).

Se calcina una cépsula de porcelana, se enfria y se
pesa (A); se miden 100 m1 de 12 muestra en la probeta gradua
da y se pasan a la cipsula; se evapora la muestra a sequedad
en la estufa a 103 °C hasta peso constante o en bafio marfa _
primero y despuds en la estufa a 103 °C. Se enfrfa y se pe-

sa (8). (B -A) x 1,000

1 de S31idos totales =
pm ! de muestra
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-No mis de 500 ppnm.

-GLORUROS EN AGUA (37).

Se usa una muestra de 100 m1 o una porcién alfcuo-
ta apropiada, dilufda a 100 ml, (si es necesario se ajusta _
el pH de 7 - 10 con NaOH o con néso‘). se agreqa 1 m) del in
dicador (cromato de potasio), se titulta con la solucién O.1IN
de AgMOa hasta un vire nncrj11o rojizo. Se 1leva un testiqo
sigutendo los mismos pasos antes descritos. Célculos:

{A-B) x N x_ 3545
ml de muestra

mg/1 de C} =

A - ml de Agno3 pars 13 muestra :
3 - nl de AgNO para el te|t!qo (0.2 - 0.3 m)
N - Nornal1dad del AgN03
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ANEXD Mo, 2

-ENCUESTA.
1. Edad: io - 25 aM08 . . . . .. { )
26 - S afes . . . .., ()
36 - 45aft0s . . . . . . { )
46 - S5 afos . . . ., . { )
mayores e e e { )
2. Colomia: . . v . . v v v v e e Ve e e e e

. 0cupacidn: o v v u e e e e e e e e e e e .

4. TYiene servidumbre de planta en la cocina?
L ()

B Y S . ()

-a veces . . . . . ()
5. Trabaja Ud.? i, () m,’,‘,’,@;‘ e f ;
-0 . . . . .

6. Generaimente dénde efectua Ud. o su familia la compra _

. de 3limentos?
-mercado . . . . . .

-supermercade . . . .
-abarrotes . . . . . .
-miscelaneas . . . . .,
-otras {£7) . . . .. 4

— -~ o~
— — S ——
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7. Qué caracter{sticas considera fundamentales en un pro--
.ducto alimenticio (ordenar del 1 al 7, en orden de impor
tancia)?

-sabor . . . . v ... ()
~color w v v v e [
elor v . v v v v e L)
-textura . . . . .. . . ()
-presentacién . . . .. ( )
-duracién . . . . . . . ()
“sotros (22) . . . . .. ()

8. En el caso de consumir verduras, vegetales o similares,
cdmo lo hace y en qué proporcidn?

«frescas . . . . . . . . ()
-procesadas . . ., . . . ()
mixtds oo . o0 0. ()

9. Qué tipo de cocina preflere?

a) -Naciomal . . .. «( ) b} -Simple . . .. ( )}
-Internaciomal . , ( ) -Elaborads . . . { )

10. En qué porcentaje utiliza Ud, la cebolla en 1a prepara-
cién de sus alimentos? :

0-- 208 oo ()
11 - 208 .. .ol )
21 - 3% ... ... )
31 - 0% ... ... .. )
41 - 50% ... .. ... ()

+de S0 ... oo )

11. En qué forma acostumbra comprar Ud. la cebolla?

a) Peso . . . . . . . ()
Pieza ., .. .. ()
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13.

14,

15,

16.
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Cudnto consume de ésta, por dfa?

a) 1/8 kg - 1/2 kg9 . . . ...

1/2 kg - 3/4%kg . ... ...

+ de 3/4 kg e e

b) 1 - 3 plezas . ... ...
3 - 5 plezas .. . ...,
+ de 5 pilezas e e e

Cull es Ya forma més comiin en que consume la

-picada . . . . . ...,
-tro20s . . . . . . ..
=rebanada . . . ., . . . .
-purd . . e
“otPAS . . . . e e e

CQn‘qué frecuencia la compra?

-~diario .+ . o4 0. {
=3 veces por semana . . . {
-cada semana . . . . . . A
-cada mes . . ..., |
-otras (¢7) . . . .. .. |

Considera molasto el picplrur 1a cebolla?

BT I |

)
Y oo )

Si 1a respuesta anterior fue afirmativa, qué
considera mis molesto?
-pelarla . . . ... ..,
-rebanarla ., . . . .. .
-picarla ., ... ...,
-molerla . ., . . . ...

()
()

00
U
00
0
cebolla?
)

)

)

)

)

}

)

)

)

)
s 1o que_
()
()
()
(1
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-otros (47} . . . .., .. { )

17. Cudles son las caracterfsticas organolépticas que pre--
fiere en la cebolla?
-5uave , . . .

-textura , . , .
. -crujiente . .
“otor . % .. . -fuerte . . .
-suave ., . . .

-blanca . . .,

-color ., . . ..
. -roja . . .,

-fuerte
~Syave . , , .

-sabor . . . . .,

L R e T ey

18, Cohsfders Ud. gque o1 precio de Vs cebolla fluctua mucho
durante el afe?

{
-m ..... ()

19. Compra Ud. ta cebolla a@n s§ Ja encuentra a un precio _
alto?

- ..... ()

20. Le interesarfa una conserva de cebolla cemo la que se
1e presenta?

21. En el caso de haber sido afirmativa su respuesta ante--
rior, pruebe Ud. el producto y especifique por faver, si_
considera que esta conserva puede satisfacer sus propfisi--
tos culinarios:

5 P G |
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=0 L . . ( }
-aveces . .. ()

22, Cufnto dinero mis pagarfa por esta conserv: (en porcen-
taje}, en relacidn con el precio del producto natural?

de 100 25% ., , ., .. ()}

de 26:2 40% . , . ., . . { )
de 41 a 5%% ., .. .. ()

23. Qué cantidad en volumen le gqustarfa que presentara el _
empaque del producto?

14 kg o0 o ()
2 kg ... o 00
tkg oo 0
+delkg ... ... ()
24, Qué tipo de envase preferiria?
-frasco de vidrio . . . . . { )
-vaso de pléstico . ., . . . ( )
-bolsa de pldstico . . .. ( )
otros {¢?} . . . . v v 0w ()
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