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El proce-So d~' -desar~t;1i:O :-de nuevos· Productos- es -vital 

para_ la subsistencia de las empres~s en __ e~tas ___ -époc~s-:-_d9-\~~-ra_n_ 

presión económica¡ los mercados se vuelven · cad8." '.dia -má_s:. 

cambiantes y por otra parte se presenta un panorama de severa 

contracción: de este modo el proceso de desarrollo de nuevos 

productos es parte de las presiones inheren~es a la p~opia 

empresa asi como las externas. 

Para aquellas empresas con una mentalidad agresiva . el 

desarrollo de nuevos productos constituye un arma fundamental 

para mantenerse a la vanguardia, en tanto que, para aquellas 

que afrontan Crisis financieras puede convertirse en la clave 

de su salvación. (Rodriguez, 1989) 

El impetu para la innovación y el desarrollo de nuevos 

-productos surge de varias necesidades interrelacionadas: 

- de igualar o imitar los nuevos productos 

comercializados por los competidores, 

- la necesidad de tratar de satisfacer a consumidores 

siempre cambiantes y en evolución, 



. .. _j'-;·._, ··_ - ' . 
- la- necesidad dé av-c!nza~ ~:a1; ~ism'~'.:··r1t~Ó d:e:-~í.6s'. avances 

.- '· - -· : :. ,.•: _, -~-:' µ 

tecnológicosj' -'.\· _,-- -'. · .,·": 

- creati~-{d~d.·,-~~"':;1~·- ~~~~~~:~:~ 
- . i1·é~a~:~:~ue~i~·::~-~-.. 1·~~ :~~-~-~~n,i~~=; 

c~e~ r-.:~~~e~-~-¡ ~~-~~!~~-~:¡;~~~;¡~,¡·:, ~~;:_ 
-· m8jora{ .. un pr·~~-~,-~~-~'/~a"·: ~~Ú~~~ñt!:-··~· 

-~- reducir~ costosJ en el proceso o en la :·~ei~~ción de 

-:-:::--
El : desarr~iiO, d~-\ ~t~i:~: ···productos en toda industria 

~ebe ~ ·,,e~fcic·a-~~¡· __ :~-~-{~rnP?~--.·;~\:- ,~~n·~~~-ido\·:: esto es, que la 

-'!.Ína:~;ida-~''.}d~::~~·6~-~;~Jnd~-~~fi'.~ es ~-e1 producir satisfactores de 

--ri-~~~;'i.d.~~~S T."Y_~ ·pa~a · prOducirlcis es ·neCesario que aquel lo que 

fie ;~bd~:~a: :~~:~~-¡~::~n· :~·::c~~-o.; ·.Tal es el caso del tema de las 

.. h~rJ.ry;·~·-:: .. ~:;~.~~~-~~-:~~ª~.-~-.:·; 'P:1ª ade_más ofrece comodidad para el 

-~~:nS~~~d.~:~. 1 -·P.Or::~i ti_é.mpo que le ahorran en su preparación. 

Las mezclas preparadas son combinaciones de ingredientes 

·secos--de una· fórmula a la que el consumidor solo agrega 

liquides (agua y huevos) y eventualmente levadura (a 

productos fermentados) 1 mezclar y cocinar. (Pérez, 1991) 



CAPITULO ;I; OESAR.RÓLLO ·DE NtJEVOS ·PRODUCTOS 

"" ·-· 

.1. E~ -~R06~~-~~;;:.~~ D~~~~i.Lo.'. DE · NOZVOS PRODUCTOS 
"·.,,_, ___ ,'..-· ,___ --":::,:·.-

__ E~¡~·~:~- dive~~9,· W:~~-~1-~~:: ~~! J:i~ry;.s~dO~. P;-opu~~tos: para·, el 

des8rroiÍ~:~~~e;:/rlU~:~~~--. ~~~d~~~O~;-.:·'·:~~t~8- ~;nos tenemos el método 
:,;;'· 

pr,op~~~~-~-'.~?r~_·!1!i/~~::-~-~ )_9B4.!>.(fi9: __ l} ;,·· 

A. IDEA-. ¿.f{ ;_e;;~):~ --:·-;;··-:··. 
-E~·: P1:~mer .. ·.:·paso. es< el lotjrar obtene:- una serie de ideas 

para .desarrol.l"ar nuevos productos: ya sea de fuentes internas 

o· bien-· de fuentes externas, Entre las ideas de fuentes 

externas encontramos las aportaciones de agencias 

publicitarias, proveedores, consultoras independientes, las 

investigaciones de universidades, las exposiciones 

alimentarias, los grupos de consulta con consumidores, los 

estudios gubernamentales, las innovaciones técnicas, los 

nuevos ingredientes, las asociaciones profesionales, etc. 

(Rodriguez, 1989) 

Las fuentes de ideas también pueden provenir de la 

empresa misma: el análisis de las fallas de competencia, la 

aportación directa del departamento de investigación y 
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desarrollo, de los grupos de investigación de patentes, de 

revistas técnicas alimentarias, de la fuerza de ventas, del 

Area de investigación de mercados, del a.rea de mercadotecnia. 

En este punto cabe señalar que existen técnicas-- especialmente 

orientadas a la büsqueda de nuevas ideas como es el _caso de 

la "tormenta de ideas" en donde un grupo de especial~-~~8:~- de~· 

d~_versa.s areas de la empresa se reúnen con el sólo objetivo 

de encontrar nuevas ideas. (Rodríguez, 1989)-

B. CONCEPTDALIZACION. 

Una vez que han sido generadas una serie de ·ideas-- -es 

necesario identificar aquellos conceptos que pOsean ~l mayor 

potencial 1 desde diversos puntos de vista como el de ventas, 

financiero, operativo y que por otro lado logren satisfacer o 

cubrir las necesidades del consumidor. Esto se logra a 

través de las llamadas "sesiones de grupo 1
' en las cuales los 

conceptos derivados de las ideas son presentados al 

consumidor y se evalüa la respuesta que se obtiene para cada 

uno de ellos; estos grupos constan de entre ocho y diez 

personas guiadas por un moderador. Algunas otras técnicas 

recurren a entrevistas telefonicas o cuestionarios por correo 

para lograr estos misrnos resultados. 

De los conceptos analizados en las sesiones de grupo 

solo se seleccionan aquellos que fueron mejor evaluados, 

presentándose particular atención a algunos parámetros 

mercadotécnicos como son: la sensibilidad al precio, los 



atributos fisicos del producto, el intento y la frecuencia de 

compra, etc. ~s muy impo~tante que los mejores conceptos 

evaluados- sean los ·que-~ fii:aimen_te Pasen· a la -siguiente etapa 

puesto-( que· u~:·-gran·---e·~iueizo ::-'Eiri- · 1as Siguientes etapas no 

salvaría .,Cfel 
. '," .,. 

des.!stre.-'-a Un, ~·on~~pto .. _erróneo. 

,:_~_ .~'.: :.; . ~ ;./ .. '.; ~;¡~:i .,,_'j.;;/. 
(Rodriguez, 

-- ~-·- _-::_".' __ .,_, 
·e~·; PRoT6TÍ·Po·a·;: ~-;- · );/_~-

·.·:_-c., 

. ~ .. -'-_;,,:_,;..- ,' 
"=- o-2_~':-:- --",,' ._ ,_ ,~ i~:· ;.'- ?-.. ; ; ' 

'.~:'; 

~~~- :::;~~~-:'-.-~;~~-i~~~~ 
0

·:·~,~·:;_:-~-~~~.~~;t~-;.- -~¡._·.· nO , se -requiere de 

te·Cno'lOg_~f Pé's'P~~i~t-:~~-;~¿-~pU~~~ .. p-roc·~-cÍer ~·1 establecimiento de 

p'r.Ogr8ni~sf~~--~~~~a~J::.of1C: :_:~~~~. cada-·_-c~ncepto, esto es, se debe 

eÍBc~~~r: ~;-ú·~a ::·p-i.Sñ~~aC1óñ~ .·Les i:Ónc'eptos deben haber quedado 

producto (sabor, 

.COior~ ::. teXtUra, 
-,-.·.··-:.·· .. _ _- -· 

características 

caracteristicas arom6ticas) asi como en sus 

funcionales (empaque, limitaciones de 

fórmula). 

Los prototipos deben fonnularse siguiendo patrones de 

formulaciones base que nos serviran de punto de partida, para 

el ajuste de ingredientes, para lograr la optimización de los 

prototipos y saber hacia donde debemos mover la formulación 

para llegar al objetivo se recurre a la evaluación sensorial, 

empleando la prueba adecuada para cada paso. 

Al efectuar este tipo de pruebas, logramos que los 

riesgos disminuyan: existen una serie de componentes clave 

del producto: aditivos, ingredientes funcionales, agentes de 

10 



relleno,, par~i'?':'larmente cua.ndo . se efec~\la el escalamiento 

del producto· a nivel., piloto .o: industrial: ademas que desde 

el. punto .. _ de·: vi~_ta de i'á. :.formul~ciÓn, siempre se busca el . . . -·, . . . 

mejor :P~odUc~o .~n- bá~e~~'~··~ ·s_U_ ~~~:to··:.ben.efici.o. {Rodríguez, 

1989) 

D. BSCALAHIBNTO • 

Una vez que ei'" pro~u~t'?-- alcanza --esta -··:tase-- debe -- ser: 

escalado a nivel piloto y posteriormente·. a nivel.'.industrial. 

Debemos identificar los problemas-· potenciales· en- la _.liÍ'iea y 

deber. resolverse conjuntamente con Ingeniería de Procesos 

quienos por otro lado tienen la responsabilidad de optiMizar 

procesos. 

Al mismo tiempo es conveniente verificar si el producto 

se ajusta al concepto o bien ha sido desviado en el curso del 

desarrollo; lográndose ésto mediante la aplicación de la 

evaluación sensorial y permitiéndose de este modo la 

corrección de parámetros. Las pruebas de vida de anaquel se 

pueden realizar en esta etapa. 

una vez que el escalamiento laboratorio-nivel piloto ya 

ha sido alcanzado satisfactoriamente se debe proceder al 

escalamiento nivel piloto-nivel industrial. Llegados a esta 

fase del desarrollo las responsabilidades del desarrollo se 

empiezan a compartir con otras áreas como son Control de 



Calidad, Operaciones,:· Compras-, .. · iDaYor de 

. He rc~~~t-~-~n~~ :~ . -~ .~6~~¡;~·9~ ·~:~:. ~ ~ -~-~} · 

E. PRUEBAS DE OSO EH 'CASA. 
,.· -. 
Él .-P~oducto'~eS ·1l~v~do a un mercado -de prueb~, esto es, 

a un- microambiente controlado que- nos ofrece una- simulación 

del comportamiento en el mercado real. El producto es sujeto 

a una serie de pruebas muy severas, como temperaturas de 

preparación excesivas, preparación ignorando las 

instrucciones, simul taneamente el grupo de mercadotécnia 

trabaja con el nombr•.. del producto, con la estrategia de 

posicionamiento, ..;.:on la publicidad de los diversos canales y 

su distribución. (Rodriguez, 1989) 

2. ANALIBIS. DE MERCADO 

La investigación de mercado es la técnica que permite 

recopil~_r Í.nfo~ación acerca de las necesidades y 

preferenc;:iaS .. ,dé~~-- ~C?.~·su~-~dor,. pa:r~ la toma de decisiones 
- - - . 

rete rentes - --é-~-- º.,.-:-f'6S'~-='-:-atributos -tunCIOña1es, económicos y 

simbólicos d~ lo~~--~r~ductos y servicios. (Fisher, 1985) 

·La ~importancia de la investigación de mercado radica 

fundamentalmente en ser una valiosa fuente de información 

acerca del mercado. Asi, permite tomar decisiones y crear 

ideas sobre bases reales, controlando, dirigiendo y 

12 



disciplinando acciones qu~ han de seguirse y evaluarse mAs 

adelante. 

Asi eL estudio; de. mercad~ se_ re·d~ce~;-~: 

- conocer al consumidor, 

:-- disMinuir 'l~~;:·J:.ie-Sgos ,-
- ; . ;_~, ::_ - ·:::::----~ --::.:.-_ - _:: ·--- --· --· - -· .,. 

_--·informar_. y. analizar la información, 
' : . : --' ~ _ :.· .... . . ___ :: _· · . .-~:: --·.:·: 

.=-in~tr~.ul\e.ñtO~-d-fa _ pianitiCac·ion-,--.'.'.'i,_.,. -

- inst;~~e~t~ ·~-j~·cU~~iv-~t ,_-·i>'·. -_~;-~;,,:_ 
• .. -·~ ,· .. - · ... · 

- ·i!ls:trume~to- de· co0:ti-oli .(l.oPe~i·: 1986).·-~·~-
:::-' 

·Para-· -que·--- una-' inve~ti~~~-ión:-., d~.·:~~~-~--~~~-~;~\;~ ~~~ .- ~~-:1 -a ·-.--la 

gerencia -es necesario que l~s d~tos:··:-~e~~~:11~d'o.s :~-~·ª~ : 0Él:x~c-tos·~ 
Existen dos metodos princi~aies ··de. 'r~·c~~~~~¡~~- ~~-- .. da~~s: 

Observación 

b. Interrogatorio: 

- encuesta por correo, 

- encuesta telefónica, 

- encuesta personal, 

- entrevista y 

- 11 panel 11 (de consumidor, inventario de alacena y panel 
.-.- '-· .. _ 

de depósito- de--basura)-.---(FiSher,-1985) 

3. ANALISIS SENSORIAL 

La sensación completa que . resU:i.t~:.~:-de·..<.ia i~te~aéción de 

nuestros sentidos y los. aíi~ent~~",,_~-~~-::~~; -~¡~a(.:_medi~ la 



calidad' de·: éstos en Progra'mas'.. de control de calidlÍd y de 

nuevos' .:productos.' · · su_' i·~po~-~aci·á ·:: f~~n6·¡~gi~~. y '· ééonómica es 

evÍde~te,- .·:ya-· .. ~e,.~~ ~:~'. ·~ ui.ti~~:- i.~:~~~6~1a_/~~E!de: C~iidi~~J.-C?n~~'~.' el· 

éxito -o ~l' f~~-ca-;6\ d,~,:.: ·i~·~·-:;·a·~~~c·e·~~; 'o:~.~inn~~acÚ>.ne~-:~, qu·~ 

produ_~~~~.-~-~~, fa;_ iri~U~t~'ia ;_·i:ie·:"·:a1·f:~:~.n~~s ~'.,:!{f Pedre·r~'J;i9s9) 
'_'.'.~_-.'.·_.-:~ .r- , . .;::--·~~'~-,.:;:::.-7:}:".::=-;:;:::.~:;--':::, --·~~~::~---·-' -~--- --¡;,;:-

... _.: .:::.:.·'~ _. •' '·. -·'./:,:... <~~;~7 -,-.;:.~~<:::;·,7~-~~--:::~ -· .. ._. ):,_. 

-·para -:~1/_d_e-~a-~~~1'1~;.~d~-é:~·~1i~~~~f?-~~~:~~1~!fe~~~-it~·:te1n_i~rm~_c1a~:-:: 
sobre --1ª ca-i1dad; ·sen~~~·1al..~·-: .. ¡_3~·ac~Pf~~-fó~~,~z'd·~·_-=;1o:s_>,~~!=:ld·~~tos-: 
prototipos; de ra~ imita~-ion·~,~~~;_·~~{;;·~=~i~~T~~:~-~-·f.; d~ -~:.algunos 
patrones establecidos, (Pedrero•"Í9•:l '}' LI' ~,,;; 

F.!VALUACION SENSORI:AL. 

las 

reacciones que producen las· ~~:~a~~·~~~~~~Í:~~1--:3'ciüe ·-.·-~r~dUcen los 

alimentos y materiales tal y. como :_s~,~-~:-~;r-cibi-dos: por los 

sentidos de la vi.sta, .óif~:t-o, ·~:~~~~-~-~ ta~to: y· oido. 

Existen cUatro tipos_;.de -l:Unbr~les '1os cuales se pueden 

determinar por los cuatro sabores bá.sicos: ácido, dulce, 

amargo y salad~.- '(G.ord_on, 1985) 

14 



La 'pi.:i~era_ mezcla preparada fue una harina de 

autolevantamiento patentada en 1849, que contenía harina, 

ácido tarta:rfco. y bicarbonato de sodio. ESta "tUe seqúid~ por 

una mezcla para panqué, la cual tue introducida después de la 

Guerra Civil Estadounidense. Poco después toda una familia 

de mezclas se desarrollaron y se pusieron a disposición de 

consumidor para hacer pays, pasteles, pasta d.;• •M .!Ces, 

bisquets y otros productos similares. (Stanley, 1980) 

Las mezclas preparadas normalmente contienen en forma de 

polvos, los ingredientes necesarios para el paste.l: h~r:ina, 

grasa, leudantes, azUcar, saborizante, colorante y .\lnicamente 

necesita la adicion de huevos y leche frescos, parA obtener 

pasteles más esponjosos y voluminosos. (Kent, 1987) 

lo INGREDIENTES Y PUNCIONES• 

A. HARINA OE TRIGO. 

La harina de trigo 

elaboración de pasteles, 

el principal ingrediente en la 

Sin ella seria imposible 

elaborarlos, ya que forma la estructura básica. 

15 



El objeto. de la harina- en los pasteles,· consegui_r. que 

se mantenga "ia estructura esponjosa . deSpués 'de haber. crecido 
.· .·:' '. 

el: pro.ductO. . La estabilidad del prOd~cto :~ti.n·~.(~.deP'eride.: en 

gran manera 'de la'_ presencia _de --- qranos 'ide :_:a:1rñidón-,> 

uniformemente hinchados: por t~-ntO; .·durante ·)a'· ln~1tU-Z:.~Ción, 

l~s granos ·deben conse~-ars~ si~ ~J~~~·¡·~~ry·~-~;'.:.::~i~~~;f~~--:~~~O~~jri~>.~~. 
ad~~~~~~~·::~,----~~-"- a-~~~~-~-·;-~~~·:--1~~ enZimas:~8mil.01itú:aa:· ' Estas-> 

,.; __ -caEacf~rf~-tlc-a·~)~~·se --__ en:~-tieht~a·n ~~-n ::~~~~ .- _. ~~~i-rn~,:-0-,:~~~~~,d~-~·te-::~~ d~- .· 
trl~o'.·~~an~~; ~~-- b~j·~- conte~i~o ·de ·prot·e:ina <"7:6 --- s.4\1'/con 

. 1 

actiVid·a·d ·_a."lfa-amiiásica. (J<ent,· 1987) 

• • 1 - • 
de este ~ t.po de harinas exige ·qué el 

70% d~ l~S.-. pa_rticulas tengan menos de J 2 ,_im. ( Kent, 1987) 

Est_o favorece su capacidad de absorción de agua que mejora la 

textura y c~lidad de almacenamiento del producto terminado. 

(S-cade, 1975) 

Normalment~ la mejor elección es una harina de trigo 

tSnaz éclasificación de trigos dependiendo de l•• 
ca~ftcteristicas fisicoquimicas y reológicas de harinas, 

medido a través del alveograma), quimicamente semejantes a 

-- ---lOs-_::trÍqos--o'a"uaves: 9ltiten elastico y extensible, baja fuerza 

ge'nerál pero su masa es notablemente más tenaz. 

16 



B. ·AZOCAR 

Es el principál agente edulcorante utilizado en la 

indUStria p~~iiiCadora. Tambié11· es importante el uso de 
' . . . . . 

jarab~s-.. _··c1-~··,:~:~.iz, :-.de ;-~zll.car invertido, de menor releVancia 

pero-· tzlmb1éri~Jboh·-;;importancia se· pueden·_·men~iona~ los jarabes 
. .-.. ·· -' 

de l!!illtá_~."y la:.1aCtOsa~ 

-~ / .. -:.:- - _- ';-

adi~ i~nado;~:.- ·a:: las<· formulaciones- de iOs 

:a:a~-"-~-~~t~z~,"- el 

~ol\Í~~~··¡:(~·e/:::·¡~b'ci~.-.:~ y'~:~~-s·: -~~;~t~d_~:~~s ; de· cOr\~ervaC"ión' d~ Ú)s 
prOdi.ictO-s-.- · \"\.;:. :· <.· · · - \::r: -

• ~} •• ~. ···•'e_• ' •• • > 
-.. ";·~. '~-,~~-~~--;~~. :~~~"ir ·-~ 

.,. '-U,ei ... _-a-z-'1é'~r~;¡-F~di~-i~MdO~-:- ti8neÍi- un rb_l., ~¿y -importa-ñ~e·-.-~~ -

la ~,~~~~d :~~:-.~-i·~-~- ~-~~~~-~-;~s·- terminados que pue,den resumirse 

de l~~ si~Jui.~ii-te~-~~·n~·~a·: · 
,.··:;}.~::·. -::-:: 

'.•-:·:· ·-· 
Rá-p_Ída _:_formación de coloraciones adecuadas en la 

corteza >de .los -produCtos, lo que representa tener productos 

con ··mayores cantidades remanentes de agua por las 

care:cteriSticas del horno para ellos requerido, 

menore5: tiempos y menores temperaturas. 

decir con 

:2.~ -Mej-Ora?niento -del sabor y aroma por la f0rtnaCión -de -

ciertos ácidos y aldehídos volátiles. 
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:<· ; .-. ·' ::· ;, , '. .. > _':.. . 
3 •-"'."' . Acción suavi:zante, · m'ejorándo·s~. la,. textura: d~1 ;_·9rario 

y - ~a ··_~i~~'- 'p~:~~·:~~~~ e~;~~-~~t~-~-.. ~~·~-~~;~,;~·~-~~-~;-~:~\~"-:~~~~~~'i~~~~~ci:f¿~ 
del -·~-im~~ón:-~' ia ·des~~t·ur'ali~aéió;J-_:i:le.·-·1as. P·~at~·i'nas::::. 

•' ·-·. . .::: ... ,:·. ·-;'-:::!·::_~ --~:-::~:· ·:;¡._:t". , ; :,, . ·~ ',f·: ., 

/::;;~ -~· · '-.. -~_:o>t~:. _:,¡· ., ::=:~;)«.;_:.;;;-~~L<.i~~~j.;i~~:'-¡~~L .·~·:ij'..~~·~·; ">-
--~. --.:-~~~J:ción ~.~ __ 1ª -vi~~,--e-~~{;~~aqü~e_i-:·-~~~-r-·:'.S\iS :-.~~·ap·~:~-~~d~'if- ~-

hi9r~scó¡:iié:ás~~.QUe~.t·a~~:~e~~~ .-.1a~_re.~Gnción :d~_-. l~-;·h·~;n-~d~d·.;,_~;~ 
·~~F·~·~· :~~:::~r- \;.::_:::.:~~"-. 

' ~--~ Adem'As • l• :~:~:~: d~ azucares e~ las 

_ mej·or~, -~1 ..... ~~~ai·~;J.~~t~~ci~ ·'1a .masa._ cs_ulta_n, .-1976) 

: ::·_._~c;'.~;L'. ·----
La sacarosa carameliza a lss0 c, por esta razón 

p~r~_e exter'i~r de las hogazas adquieren el 

caracteri"stico de la corteza durante el horneo, ya 

solo la 

color 

que el 

interior - del. pan no logra superar la temperatura de 

ebullición del agua por el contenido de humedad que éste 

tiene. (Justin, 1979) 

C. LECHE DESCREMADA EH POLVO 

La leche en polvo descremada que se utiliza en 

paniiicaCión, ademas de favorecer el valor nutritivo de los 

productos, produce efectos favorables tanto en las 

caracteristicas del manejo de las masas como en el producto 

terminado. A continuación se enuncian algunos de estos 

efectos: 
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t-~~~~.~nc_ia. al _ me~él.ado·. -~~~~ce la 

teitdencia de- la -_masa· a:· "ati;;jarse p~r el Sobreeme.ZCia"do, lo 

' ' 

terminado. 
-:.:·.-~: _-/::s:·::::/ .... , ,,-</ -- .. -·- ., - -'<:~·=_~ . -·-

:rncrein~~~~ :'.~~~,~~~º~~~!-~~{~~~ ·:1~a· ~jj¡~~:~~ -ti~~· ~~Pie6 ;de·= 

leche desc~~·~·~d~~- e~" ;'.:~~i~.~- 'A~me-~t·a·- ·~1/ p~der-~(de ~t's~-~~ión, de 

agua • -- ... ' . <_;_·;:- - ::_:·:-~:_'.~~ ·. ~·;;_:~; t~-:'.~ ~ -- :'~; :~ ·:.~~(: ~·~~}~:~0;~'.-·" :~:;L:~_~}0; 
:~_:·;'¿:_ ~: ";· r · ~~l' ~ '·,:;~ .~: :~·;;~;:. ~;,',.¿ ·/_~:- , ·:e•:·: '~' 

-:=--;,_E· ~"~~¿_,~_i_~~f~~~:~~~~~~~~~:: --~i':C::-- '""---< --:;·.-\'- _;_•:·.< ·i:·~~"-~~~---
:~-?/' :,,,, A-um~'"nta··;·-;. ifs~:':·- b~ieral\ciÍl,f ... -~-~~7~~f :: f-~~8-r\taC~-Ón. 

comparatiVame~t'é·:~-·~i~·:.·~~i~J~~ri;¡f~bt:·e~i-d~--·:-de·~--.~·asa .. Sobl:eterlnent~da 
coiiteniBnd·0~--1~~~:~'. en ;-p~J:~¡; Qes~;~~~dá es··;~ay~r:. -que· las que no 

~-,--- .,,~-;;-''- .-,_'._ó -:=.o~·=----~;-';''-"·'"'"'-·:-_ 

la contienen; , i: ::,:-. _, _, :i~:·-- , : , 
.:~;> i'>,- -.;.:,c.·.".",·. :-; 

e C ~ ).:·:;,_ : :·, ,-

Mej ·~~~< ,-~~--· ·t01er~nc.ia a· ,·un -~xceso ·de broma tos 

conterl.Ídos'.' >f~~~~'~nt"é~~·nt'e -,":'~- :.1?_ª· alimen-to~·· pa_ra levadura. 

Las m~~as·, -~;~~~~;~J~~. :-~on feche descremada en polv~ pueden 

superar: co~. ··a:J."gür\~: me_dida -.:·1o_s -_efectos _:-adversos que puede 

produc~r una ·~:i~e~~~: ~~b~edo.~is de -bromatos :en las masas que 

:· _'. :." ~~·,>··:' /~·' ', 
La .ad,ÍciÓ·~>-d~--'..~un·/4 ·a ·6 ''·de ·lech8 de~crem~~a·,:en polvo· 

ti<me .los ~ig~lente~_ •f<;~t_~s~ en el p~o~~c_t_"~~~:"~~_"d_~;_ 
a) I-iicremento -dei e volu'~e~:~ ' 

b) Mejora el grano' y la .. textura. 

e) no es 

t~rmentable por la '1evadura. (Pomeranz, 1985) 
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D. GRASAS 

La irnpOrtancia de las grasas en la panificación -varia d8 . 

acuerdo con el "tipo de productos de que se trate. E"n. ciertos 

tipos de _:pasteles. como l~s produ_cidos .. a partir d,;;. _batidos 

ti_po 11esponja11 , la grasa no . se uti1lZa En 

~~~i~~- ;ñ" l~S-:pa-Ste1eS que- -en '"su _:formulación °·118van_·_g~asas, . . ., ;"· .- --,-·: ' ;-

éstas. son· de fundamental importancia para··:_qUe ·_ .. los ·pro~uctos 

adquÍera~ sus_- caracteristicas -de ·aceptabilidad_.~ Por _:otra 

Part-e -en·--ei -·pan su empleo_ es op6io'n·ai. -.(chiu::1ey; 1.9~8) 

E. LEODANTES QOIKICOS 

La función de los leudantes químicos o ºpolvos de 

hornearº, es hacer el producto final ligero y poroso, es por 

tanto responsable del buen volumen, ademas mejora las 

cualidades comestibles y suaviza la miga del pastel, 

resultante del englobamiento de gases por la masa elá.stica 

obtenida del glúten de la harina con el agua, al mezclarse en 

condiciones apropiadas. Aunque originalmente el término 

·-· 11 leudar11 se aplicaba solamente la acción de anadir 

levaduras a la masa para elaborar pan, actualmente se han 

generalizado para todas aquellas sustancias que provocan un 

efei:::to similar al antes mencionado. (Foot, 1929) 

20 



-, - .. - - . 

se ·usan vá.t-ia~,:· sa~·~s :ácidás.:' en la.·:~Íab~ración ·dél- p~ .. ivo-

de ~_orn'.~a~~>i."·'~~r:~·~~t;\ razón, ~:~-~,--ci¡:¡:si·;·ici'a:it?~~ -:\·~~\i"e-fdo : .. ~·:·su· 
velo;;id~ad :·d~ :·;~a'~~-iÓ-~- y- por·:~~~-1 -~:i:~,~--~:~~~·,-~;id~·~-~~~~~~~n~¡~·n~;~ -/. 

ºª ªº~~rd~-~~nc-suc vei~cidad dei L~Cro~L 1Li~i2>en
po1vo~··_:-de .. acción ~~·p~d_a ,_ ~e ac~-~~n~· 1en~~- -_y·~~di -~6b_i~-·~; ·ª·~~~~n~-~::~ 
Los polvos de acción rápida desprenden la maYor·-parte- d.;.1··.,_g~~--~:~--

''··- : 
durante los Primeros minutos de contacto con ei .. · li~ido·, 

requiriendo por tanto un manejo r8pido del batido para eVitar 

perdida de volumen. Los polvos de acción lenta no de;;prenden 

gas, sino hasta que estan en contacto con el calor del horno. 

Los polvos de acción doble reaccionan parcialmente a baja 

temperatura para producir suficiente qas que haga el batido 

suave y que fluya filcilmente, pero requiere la temperatura 

del horno para la reacción completa, este tipo de polvo es el 

más aconsejable en la elaboración de pasteles. (Sultan, 1976) 

Dependiendo del ingrediente ácido que se emplee, los 

polvos de hornear se clasifican en polvos de tartrato, polvos 

de fosfato y polvos de combinación, siendo siempre el 

ingrediente alcalino o b6sico el bicarbonato de sodio. 

(Charley, 1988) 

'I'. SAL 

Se usa fundamentalmente en la panificación con dos 

propósitos: el primero de ellos es hacer el pan agradable al 

paladar: la sal tiene la propiedad de resaltar otros 
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._·-·::;_,_ 

sabores·, de· ahi. que .. un .. 'pan-~sin·-'.Sal.':"o con poca sal .resulte 

-desabrido. )E~·~:~:~~g~:~~o·:~-,-~~c:'p:J~-~~* ;-~~::,:::-e· .. _~usca co_n 
1

el_ ~so_ de 

la- sai" .. es'/~·~ .. _:;~~~~-ª-~-~¿;~-_::~~~.;~~~~:?~.~-~~ª ·r~rme~ta~ión, - ~a que 

ej-erce .~n:<·;;~~ct~ :.¡·~~·ihld·~~:_-:-~~ -:{~-~·-··~étividádés metabólic"as que -
·-· "'"'""'-'-' -~;i_.» 

normalmBnte· -:'s~-·' encue·ntra·n ·_p~~S~~·~~S':·en :·e·stas"' term9rit8C1onés-. -----

(s~~ta~:~·- ~-~;_~)::_;_~--- ·- · · 

': ,,~-.--: :<~~;. 
·;.·· ~:~-,3y .. : ·:~~~:·- :-~~::· 

o.,:~ A~~~·:~_i,~~;_~;i,,7.s_~ ~-~~--=----, i;~~~/__.:_ '~ ,~;~~--:: ,~.-.:. _.-:_·,~·~_, 

.:~·1; - · ~g~~.·:--·;~·--~.~~.;· :~-~~~~-~~~"-~-~~te·:~-;·:~·n. :;; í~ "; f~bri~a~-1ón :~d~i~;~~ar¡ ,~·= 
- - . . "'---'~::: .. _.,·. 

ta-nto, comó:;;;·la;.:_harilia-~·~:_6.>. éi/./age'.nte :.-1.eU:ciañte·,-=-:~ pUEi:S: -e:s~:-"1a--:--·que · 
º~ig-iíl~ _·: ·;~{~~- ~l~~::W~-J:i~~1·~~~t~~>i;'.~ -~i,i'¿·~i~~i~:J:i~(;i~~i; ~á-~-~~~iA¡~··<· -

···:::~:1:r~:ffif ~:~}t!~~?te7Ífr.· ~~t~t~t~Jd~~Jt?!f!!§i ::º 
s·~r' m~-'~bl~,~~~~ y 'ro·rman~-o-~ :~'~i~~--~·i:·~'-i'i~~· l~~-,~'~s~\·:: ·«~-~~~,;-~_-:'.: 

·<~~:" -~·'.· <~~ :·:;;:f1i,~ --~~~;;'.-._:fa~·:::%:!~;~;---:?;::~:;.·>~;~ ~.: ··::;.-~; .. :;'· .~.'-
' :, .-.:,.'::_.> ... ,.,. ·:::..~:" ·:r~-Y- ~Yt-: ).~_:-;:~. J::"' ,.,_ :·:::~,:~:-: .:·;:.,.:.-, 

U'~ sOBVo":~~"' ;;:;-... : - :·::'!:~-: . ·:;·.--~· '·:~~i~·t·t:_·~.;~:,:. ~:.~~~.!::.-.~ . c'd~~ ~--; :~~~f} :·}~U\ ··;' : __ \ 
..... -.. ~·. ,_,,~' ,.. -'~,-: ',- <:.;:{·;'' ... - - . . ·,," 

. , --~:-.;. _- .. ,~~~;~~--:~f ~~~~;~ ~ :::::~:~:~:>~r::~~~~--;_~::f r-.~r·:::~y_.._,·~~~-~~~~~%-~~?:·;~-~.~~. ,'. -~-~ª ~-~~~?·:~·~-~ -~ 
contribución-=-que-,hacez:i~tal!':~.Valot:. nu~r i tivo ;"de _;los.' pr~_du_c;tos: y 

por el ·~~j~~~~~~-~Ú:;~;:> que.:_ .~i~~~:· ~;·:~on~ig~·.:;J~~ ~:~~J, ~:~cll~~etj~. 
p_á.1a~}.~¡-~-~~~~) C~10~·'._de i~,s ~ro~ut?-~~-~-,;~:;º·c~o~~·~;~·z>i:9Bs1:~L 

,· . "'.--_-, '.-::·~f :;:--, ~- .. '. ·.f ~·"' 
En gener-aF_s_e_·-~nieden ~resumir --las ·i~ñéi:~n~~ ,:~eº~_lps¿~u~vós __ 

en los p~oductos. horneados de la Sigulénte ·.·mane:r8. 

1. Incremento del valor nutricional. 

2. Mejoramiento del sabor. 

J. Producción de colores apetecibles· tanto en la 

corteza como en migas, debido al color amarillo dorado 
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de .--la- yema,.~·~ -tánt·~·-·:'s-~.' a¡6'cia::-~'i,n_ pasteles·-~: p~6duc1:os 
similares. '_ ..... ~.:-~·;· .. >·,~x.:~_::~/- ":_;'' .-: '. 
4. Acción _enl~.~:·~ri~Q_·. ~~'¡io~ :· ?t_r_r::is·-coz:¡stit~_yen~Ss_. 
5~" Lo-~ hU~VoS\~tie·n~n"-:·u~.-·n-~t~b1e' efeCto· sobrec la- .. t8xtura 

de· los -past·e·1al!S·,:- como, resU1taciO de - ·sus eitéct.Os -e 

emUls~-fi_c·a~te"{/~e~d8nt~·>. ablandador' y enmascarado"r. t.os 

_f_~.~f~-1'.'i.Pi:~.~~-~~~~~---:i~-~-: yemas : .. influyen< en· la __ :~mul-sió~ deL 

.bátÍd~~ paS'.tei~-~9-~-p~~d~C.~~i\do un-a te~:~ra_--suave 1 ~edosa y 

un··. buen ~.voiu,lri~~·:_:_-_ -~-~ryjü~~-a~~~~e- Con ·al- 91~t~ñ- de la-

harina,_.-·ios ~hU'~v~~ co~s~ituyen la estructura b6sica del 

-p-~s~·e-~:~~~:~~~~~o_. 

7. de las' caracteriSticas de 

c_onservacióri. (Sultan, 1976) 

2. INGREDIENTES y J'UNCions DEL DECORADO 

En México, la reposteria en forma profesional comienza 

aproximadamente por el año de 1930, A partir de esta fecha 

empezó a darsele al decorado de los pasteles verdadera 

importancia y los reposteros inspiraban elaborando 

hermosos adornos de figuras y flores de azücar. (Anónimo, 

1989) 
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Oesatortunadamente, dE!bido -a altoS van 

desaPareciendO e"st'os decorado~ 
1 
\~u~~~"· 't~~i-~,,i · .. ·~~: · h~ : d~'dt; 

paso ª· O~rt'.'·s·, estilo=:> qu~ _. t~eri~n · ~~~luenc~~· ··~~.~r'a.~_j'7?~}· P.o'r 

ejÉ!mplo. 'el- t~rrC~u:r: i1:aii~n0: 1 l~ cr.éráa chantilly; y .cit~.~s :i~{- '::-' 

,En ;e1 ··df!!,c_or~d'? d.e pa~teles, la pasta, 

-··azuc~r qi"ias~-~~on·~-ias:· tres·· formulacione"S·~qUe_.;·s~·-;'.~t_-íifZ8"11/~ri-h.a--- -

.r-:ip~~·~~~l~---~~~_fi~i¡~a' Y_,m_c:-_;-~~ildl?-~~ azücar. Lit:~~~l~-·~-~:~ ~.>··>~_:,~~:',:·.~-~~-' _.· 
'-~'. :~~~f~.~-~:::¡-.; 

·con·· pasta se_ loqra e_labC?.rar. tl'or~s-, asi 6~6:~-~:;J~~(~n: .. ~·e · 
-p~~~;,:-- ~~~·~-~ ;.~~.~·.~·~~de~~do ·-·-~ ~~~-~d~~~?.~·;~~~~. dtf-~l~~t~·~f~~fi9ti·ra,~;~-, 
~~~-~:.'.~0~·-~~~-~--::~~~<=r~~-U:~~~ ·a;a.· -~z~~.ª~~:_9~~-~:~"t-9-~~~ d&. ~~~Jªe:~-Oto. y 
qiu~o~a.>/(A~~l.-rád~> -~984) - >.:. .. " - ·., .-:···. '.: 

·El:.' ~·liat.~i18j~~ en la repostaría a~tisti~ft es .. U~ elemento 

indispensable·, ya que con él se· realizan ·. diferéntes 

const"l-ucCiones como casitas, iglesias, asi como también 

fiquras humanas y su vestido. Este método utiliza azúcar, 

grenetina y agua. (Alvarado, 1984) 

El decorado a base de azo.car qlass es lo más común y 

tiene varias aplicaciones, entre las mas frecuentes 

encontramos la elaboración de flores y festones, asi mismo 

sirve para unir pie:tas de pastillaje y pasta. En este caso 

se usa albúmina y azúcar glass. (Alvarado, 1984) 
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A., AZUCAR .. GLASS . :· ,·., . ~ 

A·~ri~'~,~· r~·~~n-~~·~. ·t~~>;~:·i~~t:-¡~-ada,-: CO~oci~·~ ··en ~~l, m&rcado ·. 
como· ·. 11 az·J.~·a~-:~.:-~~~~;i:.f ~~~~-:::~~/,~-~~~~~~~-~~e :·~r~~~f p~i: ~ ;: p~:oPorciCna 
la e-~~~~~,ilr~~-~r -\~.':;·at~·1b~x~:~, ~U:-· ~ilb~.~-~ d·u~-c~,:~< (A1ik~~i; .- ~~:1;1 

"'.~:;::/·:' ·2:Á~: '.'.~-~¿: 1.L )/,~ )?~~~ ,. :\X :. ~~~~~,;:: .:" ~~;:- ,1 - 00 - • • ·1. 

B. llLBUMINll :·:e; ... (o': . :/: • .. t :: .: ~<e•· 
-- :La:y p-~o~~·~n~-,;i ~~~-:~: h~~'~g;_!'i~~~·~~~~t~~f ei? :;~o~tl~~~<:'.~d~¡,' . dulce 

~?~- ';di~'{órt- d8'c ·p~quefia·s '.-~ta~~i~·s:.~-~~;:¡-~;~~~~~,'.~~~~~i~*f;~0~;é~h~: ~1-~ __ ·. 

prod.UC.to."' .. , 8 -~-;;~~é~ -_ -~~~:- '~Un-~--~~~~Ct!i;·o ~<¿ec:;·. b~atidO: i~ ~~{'~~-hi~e_;_ ~a 
~:~rm·~-~i·~-~:·. ~' ·~·~'i:.st-~-ies .. ·grandes· y ·arenosos 

pr~~~~·~~~~~~~;:-~= .-~~~:-~_: i-~·?. ~~---~:,:~~¡ó~-- -·~a .cierto tipo de 

del azücar, 

barrera 

__ fisÍ.c_a- f~soi~bleT-P~-~0- 0:-aJn-'más importante es su papel_ en la 

d~-~;~-rsif!in;,~~~ ,--~~·ch·~~--:pe'~:eña~- células de aire por to?o el 

dul~e. ·(Alik~nis, 1979) 
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El. tu'Ti-damentO"-\téÓrico~ para >e1\;:d~S:A'~r'Oi10 de - i~ "Harina 

Preparada;: pa~;~-- P~'~tel .---d~ c•-Tres ;~--z:;~Jie:~-,;-y'.~, 'tu8 e1· método 

propu~~~~--:-~~~---~i~h~~rd·--~~yG~· -e~:~'--·i9~~~7:c:~i'~'..·-~:u~i-' fue expuesto en 

E;f; ca~·it~l~ -~;~'.:r __ :É~-- f~·-:~_·f:i~'.~~~-ó ~~/~-~;. p~~f~~~~ - un_. diagrama de 

bi.óquEi~~--d-e-1 -d-~-~~i-ro110·:--dei-· p~~d'ucto·.--. 
~.~_- - :_;,-;..:_. -

1. CONCEPTOALIZACION <oÉ -~LA PORHULA 

El c_o_nCepto 'd,e:. -fórinula -fuB obtenido a través de g'iupos 

de conSu1t8. -·cOñ _:alnas __ -d~ c.ása, consumidores, sustentantes y 

colabo~~d,~;~~-- -,de las mismas. 

De_ las : ideas presentadas se prOpone·n ·. !Os si'c;ruieiites 

_objetivos~ a_ desa·rrollar-: -- --o:~-""''°"'~-=- -0,-_-i,"°-·, _ _;--·0_ ,,_ __ _e 

Harina premezclada, base para -·~reparar·_.pa~tel'-.·_d8 tres' 

leches; que excluya la grasa de su formuiación para 

prescindir de conservadores. 
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Figura 2. DIAGRAMA DE BLOQUES PARA EL DESARROLLO DE "HARINA PREPARADA 
PARA PASTEL DE TRES LECHES CON DECORADO IllCLUIOO" 

ANÁLISIS 
M 1 CROB I DLOG 1 CD 

PRUEBAS DE 
USO EN CASA 

COMPARACION cor1 
PROO. SIMILARES 



cuestionario 1 para recopilar información ace.rca ·_.
0

' de..., ·las 

necesidades y preferencias del consumidor; presen~arie:_ el 

concepto del producto pa'.t"a evaluar su potencial . _come,_-; 

satistactor· de necesidades, prestando particular at_~nciÓn en 

algunos paré.metros mercadotécnicos: sensibilidad al' P.re_c,io! 

intento y frecuencia de compra de productos similares. 

Se recurrió a la encuesta o entrevista personal, se 

seleccionaron a las personas que corresponden a'.1 pe:rtil ·del .. 

consumidor del producto: 

sexo: femenino o masculino: 

edad: mayor de 15 años: 

estrato socioeconómicoLclase_ medra~a~ a~ta-~.-.-·.-

El estrato .'-~oci.~-~c6_~Ó~i~o-. se basa en :_)os ·:e: ingresos 

familiares del · s~9'1n ' la: siguiente 

clasificación: 



. - ING~ES~·~·'FAMILIAR 
menor'.·d6' -·;~:·~~i~~{~~ mini~~s aajci' 

,.:::t~ js• ,;r~:) .. u1:;f;_~::~:::::::::::::: 
:_~lt'a·-.,, ·-- mv~yor~;_d.e·.:~t(s~~ari?S. mínimos 

' .. se.· escóqie:on 2~o~~uestf~d~icJ',}~;t,corbp~~den a las 

personaS\:a-,·:q.n~~~s_:·.~a·.-~~-ci!t-iijid~_-:~~:-~:i~~ P;~~cl~~to: ---_nivel medio._- a 
.:._ - - - - - --,-,o.-----c_=~,- --- -- -

al to'. y' sá -d8S'ca·r-t·a~O-r(, ~·que110~--de-"·é¡u18nes no consUmen harinas 

pr~p~r~·cf~:~ pa~a ~~~-~~~·~-'-. -~~. siii~-'.._ai:-ites _considerar la causa • 
.. 

--·~,~:~ ~·-~~-~~~~-i;t:~-~ _, 1 ·--y __ 2 del cuestir.-ri:trio de estudio de 

merci!do~~::claSifi,Can ·al entrevistado, para no perder tiempo 

recopilahdo ~~iÍlformación de al9uien que no califica para la 

enc::uesta_~ -~ pre9unta 6 presenta las caracteristicas del 

nuevo produc.to para conocer su intención de compra y cuanto 

estl!li'ía.-dispuesto a paqar. Finalmente se le pide cualquier 

tipo· de sugerencias y comentarios sobre este tipo de 

productos. 
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CU•stionario 1 

CuESTioNARio CE ·ESTUÍ:>Io .- o-E. MERCADO 

FECHA· -
- COLONIA ___ ·_ .. · 

SEXO ___ -

-.N.S,E,-:------
-" bajo .. ~ ·-<--'2 SM =-· 
medio 2-10 ·sM : 

me-al '-10-20 SM 
alto-.> :20 SM 

HORA 
HRC~ 
EDAD:: -
15-20 •• •l 
21-30, • .II 
31-40; •• III 
> 50 ••• IV 

11 BUENOS DIAS/TARDES, SO'i ••••• , ESTAMOS REALIZANDO UN 
ESTUDIO CON PERSONAS ·COMo:usTED Y-NOS--IHTERESA CONOCER.SU 
OPINION:" 

l.. EN PRIMER LUGAR NOS INTERESA SABER ¿CON QUE 
FRECUENCIA COMPRA O PREPARA PASTEL USTED O ALGUN MIEMBRO DE 
SU FAHILIA? 

a) < l. mes 
b) l a 6 meses 
c) 7 a 12 meses 
d) > 12 meses o no consumen 

2. ¿CONSUME USTED HARINAS PREPARADAS PARA PASTEL? 

a) Frecuentemente 
b) Ocasionalmente 
c} Nunca 

(SOLO EN CASO DE QUE lA RESPUESTA SEA 11 nunca 11
' PASAR A LA 

PREGUNTA J, EN OTRO CASO PASAR A LA PREGUNTA 4 Y SIGUIENTES) 

J. ¿POR QUE NUNCA HA COMPRADO HARINAS PREPARADAS PARA 
PASTEL? (PASAR A LA PREGUNTA 6) 

4. ¿POR QUE CONSUME HARINAS PREPARADAS PARA PASTEL? 
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5. ¿QUE CANTIDAD COMPRA EN CADA OCAS ION? 

6. SI SE ENTERARA DE UNA NUEVA MARCA -DE HARINA 
PREPARADA PARA PASTEL CUYO CONTENIDO ES DE 500° 9, -·coN LA- CUAL 
PUEDE PREPARAR UN PASTEL DE TRES LECHES, TOMANDO . EN 
CONSIDERACION QUE NO CONTIENE GRASA NI ADITIVOS ¿CUAL SERIA 
SU INTENCION DE COMPRA? 

a) Si 
b) No 

¿CUANTO PAGARIA POR ELLA? 

a) Más de $ 7 ,ooo 
b) Entre $ 6,999 y $ s,ooo 
e) Entre S 4, 999 y $ J, ooo 
d) Menos de $ 3, 000 

7. TOMANDO EN CUENTA SU EXPERIENCIA Y SUS NECESIDADES 
EN ESTA RAMA DE HARINAS PREMEZCLADAS, ¿QUE COMENTARIOS Y 
SUGERENCIAS PUEDE HACER A LOS PRODUCTORES DE ESTOS PRODUCTOS? 

"GRACIAS, QUE TENGA USTED UN BUEN DIA 11 
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2. P R O T O T I P O 8 

A. CAMCTERIBTICAS DEL- PABT!L, 

Antes de iniCiar el proceso de· desarrollo-·de1···prodi.icto1 

debe definirse claraiaente el objetivo .. al· ·que;'· s~."; 'Pr~t_en_d·e 

llegar: -, 

a. -ATRIBtJTOS PISICOB DEL PAN: 

plan~_.-:o ligeramente redondeada para facilitar e1.··deéórado-. t.a· 

~ort~z·a - supe_7ior deberá ser áspera, tener ia apariencia de 

__ alm~~~".1-r~dC! Y.: un delicado color tostado pero paiejo. El --color· 

del ,,_migajón se desea amarillo dorado: debe ser ligeramente 

_hllmedo y ,no seco o pegajoso. El migajón debe ser elástico y 

suave, compuesto de pequei\as celdas uniformes con paredes 

delgadas para aumentar su absorbencia. El pan debe ser ligero 

y tener un sabor delicado pero poco dulce. 

B. DESARROLLO DE LA 1"0RHULACION PROTOTIPO DEL PAN. 

Los prototipos se desarrollaron siguiendo un patrón de 

formulación base 1 
11 Pastel esponja 11 , obtenida de la 

_bi~liografia (C:harley, 1988), que sirve de punto de partida 

para el ajuste de ingredientes (cuadro 1, formulación l), 

siguiendo el método ensayo-error y variando sólo un 

ingrediente de una formulación a otra. 

Para lograr la optimización de los prototi¡:)oS Y:·. saber 

hacia donde dirigir la formulación, se reé'urr:e,-· en·: cada _caSo, 



a la e.Valuadión sensorial. Se escogen; eñtre las 

f'..~rmu~~cio~es ,d~sarrolladas, las que más se ap'egue!' al 

concepto 
.. 
-bu~~ad~~- - su evaluaciión jueces no para co_n 

entrenados, y determinar la formulación óptima. 

Cabe· aclarar que se ha utilizado el 11 \ panadero" P~ra :-e-1 

cálculo de los prototipos. El cual consiste, -~-i:i. ·~amar 

siempre la cantidad de harina que contiene la formulación, 

como base o 100\. Este sistema mantiene el equilibrio o 

balance de los ingredientes en relación de una constant;e que 

es la harina. (Benedeti, 1984) 

A continua;ción se presenta en el cuadro . 1, un reéurnen 

riel desarrollo de la formulación protot~po, del·.- pan expresado 

en 11 \ panadero", y en el cuadro 2_ ·se e?<Pre~a _en 11 t en peso'' 

para su comparación. 
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RESUMEN DEL DESARROLLO DE LA FOAMULACJON PROTOTIPO DEL PAN 
(EXPRESADO EN " % PANADERO ") 

·~'.·::, \1::·:~::, • 1 11 'I~ 

fi" ' '•1!t "" 

···¡ 1. 
1 

INGREDIENTES DE LA HARINA PREPARADA 

,,·,¡• 

,,.,. 1 " 
1 

" 14.54 
.. , ::111· 

-1·.1 ,,, ;fu~ 

~· I'. 1~~.·~~1 " 1 .¡.,¡ .,, 1)1-11 

91.40 l•• j~ " , .. , ... 1 ..... 

100 1 . ,, .. t"tu " $11-. 1 --1/jl 

--·-. 
}'11() 1J ••• , .. ' 1 ..... 

--~-

ª" O..'O : ...... " l•-• 1 1·/llO t ]!1111.I 1J 

14.ool i.c.oo 1 4!~) 1 ;11e1 1:1.111~1 

1-11".! j 10.0Q / .)!i(.1 

1:. 

CUADRO 

. '' 1 1 "I "'"" "~" ·'' ••t"••· .... "". 
..... f •• ~ •. 11.1¡¡ 

¡ ... ,. ... ¡ .•.••.•. l• "'•~·'· H¡'I~ UI l IHI ,·10!' .... , ·. i .,,,.;,, ,.. 

INGREDIENTES ADICIONADOS POR EL CONSUMIDOR 

l
•&.n 

lo• 

1 

1 '"" 

... ,/ 

Ji,f/ 

h •. /7 

U.// 

l•,fl 

24.19 60.64 ~·~·l·.~11·'...<~PHiol~I"''"'·''' :1fi]•lll~ 
I• 11~ 

1 
¡
,.,, ....... ,,, ........ 
~['1 • !¡..ÍI JI l(•~Jlli 1 tJU !!.l,)>olq ~ l• 

_'l 11 • ~ ..... 1 !!j1 IH !> 

' 
."I I• 1 r" •· 1 !11 ~"''·"· !',,, l!<•< '"''~"""° .. '.' 1 

l .~.)1l<tl;·H.,_i~·1111-lo·,J ¡ 1 lf~ ., 

; 11•1 /107 .531 "' ; "'. 

:.¡11, 

~·-1 u, 

:-111, 

:•.1tti 

:"111 .• 

:111, 

/

" :1u~,j; ~ .~ ... ~¡;., ·.:11 <·,:~u.~ ''"i< .. I 1 
; .:.i.,M•~V.·•1111.·.U!l!.tl•"I' 

::_ '. :J, 
I ·' "I !¡l !ti¡ I' 1,-1~ • ~~11• tl.lhf!j&. 

í 
11 "r; , ,; H'• u; .J.~'¡,,' ~~;if1~~1. ""' '" 111.<1~ 1 ~ 

!io! ., • ¡11~ I · fr t ''.M l• i••&.llff 

l·\•otlW~1<1:.11-~~~ .. ~~1H 'J.1 

111;•,, ' .: 

I , . tii· .,¡ 1~ti111¡ "111ri~. ¡,_, ;~·~.-·1,1,~'"'."'. 
11:(•, l r 1111·~hJ.l~,l.\UIHI 11;!1". 

11• Hffol• i &.1 l•>l\~11 .~IJ~ l&.11; lll 

!••/ •,' r' .. Pj ll~l .. 
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ce ,u:z·c o Jf A': o· o· 

ES·-uíi ~tip~·· d8-.;deCO~~dO· preélaborado·. Y listo para·.cusarse. 
''·'' ·.:·.·· _:: .•. 

LOs inqredieíltes su elaboración son 

-- --~i9ui9rite;~,-~ ~{~~·;·;_~- · _ 

·>~·~-. -~2~- azucar 

o .• 2· ·\ ~~{·~~~·rite. ~rtifici~-~. (Al varado, 1984} 

a. ENVASE :>K:.:::~tARIO PARA LA HARINA PREPARADA PARA PASTBLt 

El envase primario debe proteger al producto de las 

influencias externas, principalmente humedad, polvo y 

roedores. (Pallinq, 1980) 

b. ENVASE PR:IMARIO PARA ZL DBCORAOOt 

El decorado, por su fragilidad, deberá ser especialmente 

protegido contra influencias de tipo mecánico como caidas, 

presión, etc., con un envase especialmente disei\ado para tal 

fin. 

e. ENVASE SECUNDARIO 

El empaque secundario debe ser diferente a los que 

actualmente existen en el mercado para harinas preparadas, 

que amplie su misión fundamental de proteger la mercancia por 

una serie de nuevas funciones económicas y de 11 autoventa11 • 
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La configuración de la -.fo~a de_. los embalajes no puede 

realizarse tan solo teniendo en cuenta un. empleo~ .f"avorable. o 

puntos de vista estéticos, sino que-Oeperlde--e-n·= qran" medida de 

las posibilidades técnicas -de _f~bri~aciÓ!'r- de un rentable 

-aprovechamiento del material y del espacio y, finalmente, de 

la adaptación a sistemas de emb.•lado y expedición existentes. 

(Pallinq, 1980) 

Consideraciones económicas: Para la elección de los 

materiales y tipos de .:lnvases o empaques, representan un 

papel importante_ las cuestiones de rentabilidad, junto a las 

condiciones tecnolóqiCas, sin olvidar el atractivo fisico del 

envase para influir en la decisión de compra del consumidor. 

El ·marcado y decoración de embalajes tiene siempre 

varias funciones. Estas son: 

-caracterización 

-información 

- -publicidad 

-usos 

-decoración y estimulo de venta. (Pallinq, 1980) 

La caracterizacion es la tarea más importante. Sin ella, 

en muy pocos casos podria reconocerse la mercancía. cuando el 

embalaje está constituido por materiales opacos, como en este 

caso. 
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La información no se limita sólo ·ª- la caracterización 

del producto, sino que se extiende a las aplicaciones,. forma 

_de u~;1i_zi1:ción, indicaciones sobre la c_~mpo~~_ci~n, 

aclaraciones sobre su comportamiento, registros_ sanitari_os, 

-.-_et.e:· 

INFORMACJ:ON CONTENIDA EH EL ENVASE SECUNDARIO 

En base a la Norma Oficial Mexicana "Etiquetado ---Y 

Rotulación de Alimentos y Bebidas, NOM-F-228-72, el envase 

debe contener la siguiente información: 

Nombre, Marca Comercial. lista de ingredientes en orden 

decreciente, contenido neto, nombre o razón social y 

dirección del fabricante o envasador, la leyenda "Hecho en 

México 11 o "Envasado en H1hcico 11 segUn corresponda y las siglas 

"Reg. S.S.A. No. ___ "Au. 

d. ENVASE TERCIARIO 

Además· de su función de prot.ección, el envase terciario 

o embalaje facilita el transporte, asegura determinadas 

unidades de tamalio, permite caracterizar la mercancia por 

tipos y simplifica asi el almacenaje. (Palling, 1980) 
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INl"ORHACION CONTENIDA EN EL ENVASE SECUNDARIO 

Los datos contenidos en el embalaje son los mismos que 

encuentran en el envase secundario, los necesarios para 

identificar el producto y aquellos que se juzguen 

convenientes tales como las precauciones que debe tenerse en 

su manejo y uso. 

E. 'ANALISIS SENSORIAL 

Para,.él desarrollo de alimentos, se necesita inforn.:: !ón 

sobre. la cal 1.~ad sensorial y aceptación de los producto~ 

proto~ipos, de las imitaciones o variaciones de algunos 

patrones establecidos, para lo cual se recurre al análisis 

sensorial. (Pedrero, 1989) 

La evaluación sensorial de los panes propuestos como 

p_rototipos, para establecer si existen diferencias entre 

ellos. o con respecto a un patrón (pan 

bajo las Sigu"ientes condiciones: 

Panelia:taa z Jueces no entrenados, escog~dos al azar 

e·ntre ·consumidores potenciales. 

Muestras; Los jueces se ven generalmente influenciados 

por todas las caracteristicas del material de prueba, por lo 

que las muestras se prepararon y sirvieron lo mas 
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uniformemente posible, en recipientes limpios, inodoros, 

insaboros y de color blanco. A cada juez se le presentaron 

tres muestras diferentes con las siquientes claves: 718, 143 

y 596, que corresponden a las formulaciones 9, 10 y 11 

respectivamente (cuadro 1), de tal manera que los jueces no 

tuvieran tendencia de juicio en el momento de la evaluación. 

Cabe aclarar que las muestras de panes fueron preparara.das 

por una misma persona bajo condiciones similares. 

Tipo de Prueba: Hedónica, en la cual se evalúa el nivel 

de agrado o desagrado que provoca una muestra específica. 

Procedimiento: se empleó agua a temperatura ambiente, 

para que el panelista eliminara restos de sabor de la boca, 

entre cada probada de pan. Las pruebas se llevaron a cabo 

entre las 11 y 14 hrs. 

Se realizaron tres pruebas a las formulaciones 

propuestas como prototipos: 

a) En la primera prueba, 70 jueces evaluaron las tres 

formulaciones para saber si existian diferencias entre ellas 

(cuestionario 2): 
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NOMBRE: 
-------:-------7--------:----~-oo:-----~~----------

FECHA:, ________ .;., ___ _ 

TELEF ,· ----~-~~-----
L·ea culdádosam~~Íe:_e(~c~e:~·t·t~~.ar._1~'.-v Pr~_eb~-~ l_as_~~u_es_~_r_as. en _e)_ o~_de!' q~_e se 
le pr85tont4n. :,otoroUe ·1a' c~lrticaC1ón cOr-re-SPondteñte seoun su'·op_ll"!ión"Y 
preferencia"'. .·::·'- '.-'.>··:·_:~::<.:' 

;¡~ Ape t 1 fOsa-:::·· -- - · 
Regular ~ .. ;--'-

Oto5aor adab 1 e 

3 ·· .. Cc¿LOfl _DEL . PAN 

l.411;·· O!>!":lli l). 

~;: .·Ho 
NorruJ 
Pi 11 oo 
MU)' pi11do 

5.- EL.ASTJCJOAD 

7. • DULZOR 

Muy dulce 
Dulce 
t-iorria·l 

. 
.. 

'E 

. 

-Fal1a dulce 
Fa 1 ta 11ucho dU1ee:·' 

Muy bu&no 
,,_,_-~e u e-no ~:-e-'"· 

Rl-oú lar 
Ma 1 o 
~uv !"ª1~. 

4 ·~ ... ESPONJOSIDAD 

MuY' e.spo~Jó.so 

Nor11al 
Poco esponjado 
Nada ·e5pon ,·ado 

6... SABOR GENERAL 

Muy bueno 
Bueno 
Reoular 
Malo 
Muy 11alo 

8, • SAL 

Muy salado 
Salado 
Nor11al 
Falta sal 
Fa 1 ta 11ueha sal 



,cues:r10N,~RIO .,,. 2 cent. 

9. - ACEPTACION GLOBAL e: 

:~~::~."~:v:~~~:':/::d:}~b=~-Ú'.¿;~.;re• Y otorgue una .ca 11f!cae16n 

' C•i" : ·~'i~y< ,
0

l ,• C 
0 

" '.o . 

GUsta ñiUCho· -
'GúSta· rfto.derádamente 
Gu.ata l ioeramente 
Nó gusta ni disgusta 
Disgusta ligeramente 
'"'.1. ~gu~·; 3 moderadamente 
•'L s.c1:sta mucho 

Pésimc. 

.. --· --· -----·- . 

·-----~--' 

10.· Anot"e las principales razones pof·1as".que·:·no le par_.ec(eron 
ex e el entes los panes:. --.!>-

(718): 

(148)' __ L ____ ..;._·~;:. __ ..: __ _;_~~~~--:~:...-___ .:.i·:::~..:.::~:...-'E~·.:.-~~~-~: __ ...:~-------~;_ __ 
(596): -~~-~~--~~~-~~~-~.0~~-~,~~::~~~~~~~~~~¿:;s·~~:~;~~~·~~-~.~:~-:~"7-----------

!GRACIAS¡ 



b)' En la seigunda prueba 70 jueces compararon las dos 

fo~Ulaciones escogidas, con un patrón, una muestra de pan 

c'aserO, Pª!='ª sGlecCioriar la más parecida a éste (cuestionario 

3)' 

c) En-,- la ._,, ilú:1ma ·~ piueba "'130 jueces midierán 1a 

o.~_ceptÍlbifidad_ ~--:p;~fer·an~):~-. ·dei p-~~·tot-ipo··-.est~blé~~do; ~.' de--

Una ~Üest·~-ª ~~~ ~~~· .-c~~~r~--~:.- ~r;~ent~d~~---~~~;---: 11 P_~St~·i.:::de>ti;~_S 
leches". .El.:.p_ast~l casero _s-ir:ve: d~ -p~~tr~-~. ~~~,~·.:~~~~~~i;:~r.i~

-c.on --~~l·~-~r~~o~Íp~ (~u_eS.tion~:r:i~. 4). 

4 - ··~·· •r. 
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CUE$TIONAAIO - 3 

NOMBRE·:, --------~-.:.-------~·----~-~-¿;_:_~~:':""~~-------- FECHA: 
TELEF. -------------

Lea cu l
0

diidos1111é,.;te:. r:-~ues;l On~r t'~·:>y :. pr·~~b~·,'t~S_ ~~~si ~·~9 :-~n·: .1·, Órd•ri. que. se 
~· pras~.ntán:·., ·. ;·-otorQ\;e··ra c&11f1C.aC1ó·n~cÓfr'8a'p'oiidier\te 's'ltoón ~u·_·o-p·ll'.'i.6·n. y 
preterencla-.·_-ó_' ,_ .,·:, _,;~>· · ·:·',: 'i_'.': __ ·: .. ::~:i:~,;~' ··,·;;_'_''.-,.::--~';.L 

1
.-· APARieNcí'A''. ., .. _,_.:-·_:-;-· -:<~; ,·---- ::~2·-_.:;',ARoMA~ GeNeA-.ú."··· 

~::~::;~·~·:.¿·-_; ••.l:.·=.ºi.º:.::";.:.·.::~;.I ;~~~1P~~ i~" ~ 
°:!'._saor adab 1 • ~ ~;{f~ _ _ -~·i:~.L.?,.~·.:-~1-~u.-~Lia ~~f-~~ .~:·~· --- -.,;Y;:·: .-},_,:_-, · .. ; _ _;-,ii:', - -

:~)~~~ ,:.:-'.--· t~~-:: ,~_·'.~~.";'- <·' \·'.~MuY~-:~-1110'.·~-.: 
·;:~~:~:-.. -~' ', . ~-,-:}:.' 

3·;; CotOR:!OEL--P~N e;,.\-_:~-· 

p~ l:t'dó'';:, :.-+-;: 
:Muy-, p-··1 i_dO>"-->" •

c. - <~i~,~;~ii1 •••• 
;~.:·.'.-.tal 

Poco" esp-on Jado: 
Nada espon·J ado 

·:~ - ·,- . __ :·~-;·. 

_si:-. dL~~~,~:-~:í¿A·~::'.. ·. ::.: >, 

" 

Et•si t·co.:::;; ~~'· ._.·::: 
~~,.-ii~1 

MúY é'o·r ta'bYe- :'.'/, · 
_(deS~~-r_o~'~b,i°•> '.-~ 

7--; - DÜLZoÁ";--;-- .'.'.-:--~-=-=---.-o-- ---

m~¡:~::.. 1 ·,; ,., • ,,, 1 

Fa t ta 11ucho dulc• ' 

.. ·.¡¡¡E:t·'~ 1/ .'"' ·.] 
f«::{. 

·"g.":; '~':;-.,,· ' . - \ 

' .. ,- 1:-

, ' 

'. \· ! 
NoriHl:: 
Falta ul 
Falta caucha sal 



CUESTIONARIO· Jtl. __ 3 cont, 

9. - ACEPTAC.ION GLOBAL. 
' .. · .- ' . .. . . :. ..:·. ~ ' . . " -

Pruebe nuevamente cada u~.o.··~_e·~·1os'._.p~nes·y; otorQue'Una .cAllficaci.ón 
global.- de acuerdo ·a·. su··pr_eferenc'ta. · 

--~- - ~_;:--_~};_ 

·Excelente 
·Gusta mucho 

Gusta moderadameñte 
Gusta 1 igeramente 
No gusta ni disgusta 
Disgusta 1 fgeramente 
Disgusta 
Oisqusta mucho 
Pes1mo 



CUESTIONARIO .~ __ 4 

NOMBRE:. -------------------------------------------- FECHA; -------------
TELEF, -------------

Lea c::ul _d_ado~ameri~·e -~·1 c_u~~~ i~.~Ú. r~\t --~.i~8b~-·::'.¡ as __ mues~,ras en el orden que se 
le pruentan. · Otoroue_:ta c411ff~ac::io·n· corresPondunte segUn _su opinibn 'I 
preferencia. · <);:~::·::-::::.-·. '--¡~:}_ 

- . .,.. -· ·::-;=-

.. é,.1~ !i'.' ' 1 · ' - 1 
-:. 0";ReoU1ar":~f:'.:-~~--~:O:-~.· ):_-~ --~ 

:~:-~;·oeSaQ"r8da'b1é:'2:.:c_,. ;<. :'. .. :;--~.---·-~~ <·: 
:.:_·-~-::~J.~.::=-º -~r~:_,,~~ 

1. • APARIENCIA'. 

->~:"";:.º :-;g:; 
~>: r:~t :·.-::- .-·:-;: ,-_,::_¿;:~-

2. • ACÉPTA.c1·0-t.¡: GENÉÁÁ·t·> ·_;,:~;> - -· -- · ·- -·- · 
Prueb~- h~~vame;,·t:~{~d~:~i;~~~~~;¡~; ~-:~:~:/p::~;.,:."¡ -~-~ 
gl~!>~_l ,_ d~ ac~e~d-~.,_~~-~~- i:>/~,1-~i:·~ry:~J~:·." 

-E~_eelepte: 
Gusta.otaUCho 
Gustl. · mod9rad8mente 
Gu.sta · 1 i ge'.ramente · 
NÓ guSta ril. disgusta 
Disgusta l 1oer&m11m-te 
01 sgusta moderadamente 
01 sgusta mucho 
Pés t mo 

!G_RACIAS¡ 

'(: Oto~gue- una- cal 1 f ie:-r ! f:n 



P. ANALISIS: PROXIMAL 

E1'·-crear;~UTi riUeVo ~pro.~Uctc;:> Para ser lanzado al mercado, 

lleva.- :.-J.~p'~.Í~)::~~- :";'la . :re~P·o~sabilidad de cumplir con los 

p-~'tr·o~e·~-:~in·a·s -~~~ig~·~tes~de .;·d~1idad -sensorial, - fisicoquimica y 

~~~~~~~~~~~:~}~~1-~ - :-~--··-
:s. :~~~i~~t ~t~~izLs ·.. para re~Ú~~; ·••el .~!llisis 

proXt~-~i -<a'-:~~1-~::::: 11 ~~r1n;·~~~Pr:ePa~ada: ' .. ba·ae~~:·~Para~-~- p8Stef;_ dé :;:"ti·e~-: 
i~~-h~~.'!' s-o~-.::_~;:;;~~c~i~~i~~;~~ :~- ~r--- .~~-:~--" ':--~~°--_;c.~---;-

--.-_-;-::.·"- '~:~z_~ -:::::, .. - -·'·.+-·~_,.._ ~1::·,~~:-~ :~~;~,B~-\ l:1L_. 

a) H~~ed~~: .. ·. '~.~:;~ i~ ~ir~) '.. ~A~~c ·1·4:0:}: .F 
~>: ~-~~~téi~~:~ •' 
e) a~~saéi: · )_\ 

!_ •• -, • ·:_:" :~-'. ' -

d) :-~ Cenizas:. 

er Fibra"cruda:. 

·~j~fdahi< < • ·. i.oÁc 14.026 

·kx~-~~cCi~~ coñ ·éter'·_-,\··; A~~~<~-r~ ;;;~·:\··· 
:·:-.· ... ·'.,''" 

Ao'Ac" 14 _. ºº~-. 'Método direCto 
- -· .. 

' 7.010. 

Q ~ ANALISIS KICRODIOLOGICO 

,:-' '·::·.-·.' --·: ... 

microbiológico de la harina prep·á·~~~~'. · p~-~ª- :< P.ast~l ·.y_· 81 

-'------·, ____ _._~__:_:_~-'--'e;-~~'-~'--.:.:..:~;.~--~'-- ~~ 
Los métodos utilizadoS para -rea'lizar ·· "81 ~:.a-rÍ.iÚÍ:si~ 

decorado. son los siguientes: 
·' .:·.·' 

~' .. - ., 
'-_,, - .... : 

N.O.H.-F-285-1977 Muestreo y transpo~t~-de,mue~tras'·de 

alimentos ~.ara a~al~~~s ~~·c~~~·~~l~C;ic::~~ 
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N.o.M.-F-286-1977 P~~par~ci~~ y dilu~ión de muestras de 

·. :·· :.: .: ·· " .. , ·ai:'f~~~~OS :para ~aná.lisis miCrobiológico. 

N.O.M~~-~-~~~;"~'1'~--;~. ·. '·cü~n~~i· d~-- b~~t~·ii~~-. iri·es.OtiiiCaS aerobias. 

N.O.M.~~~~2s~·~l:'9;·~>. Cú~n·t·~ \:i~··!·~l'.9~~is~~~ col.itormes. 

N. º·."·;=tc~'~;~0¡¡¡E.;~~5:1:de,'. riango:.Y 
:'.-.e:: - __ ;<~--' 

3. ·z s, 'e o~~~i:;:t:r~ ;~ :~-,~~~·~·~:·~ó_.: 
.-· .. ~~·:i: ..... ;'i';./; .. <:-:;- .-·-- . 

Él~:;{ ~~b¡~:~-~·~~- -:~~~~~~-;~·1i~~~ ·~ servirá· 

f~rm-ui;~~~:·8~'·~7bll.~~~ ~~-f~~~i:~;;~i~~~·oJ.ri~~stria, - cuyos lotes- estarán 

Por lo anterior, no·: es 

necásario el Eúicalamiento . de nivel laboratorio a planta 

industrial como sucede 
·: ~ .. :, ·:.. ·-._· ' 

piloto~--~ Y :de 'ésta a nivel en una 
' ,·, .- "' 

iz:i~ú~~ria.: m'.~~ia~·a ·o grande. 

4, PRUEBAS DE USO Ell CASA 

El objetivo de estas pruebas es simular el 

c-Omp·o-rtit.tñi8nt0- del producto en el mercado real-.- --El0:=.cualc: es 

preparado ignorando las instrucciones o en condiC.iOneS 

desfavOrables: 

a) Mezclar la harina con los ingredientes liquides· sin 

distinción·. 

b) Mezclar la yema con la clara antes de batirlas, 

c) Trabajar poco la mezcla. 
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d} Trabaja~: l~ mezcla en exceso y el manejo rudo 'de· la 

misma. 

_e) Dejai; .reposar .al ·mezcla antes de hornear. 

~) tt6i-n"ear :·a -una temperatura inferior a 160°c. 

':q),_ .~·~o~i1~ár .·~ una temperatura es superior a 220°c. 

5. - COSTOS DB. PRODtJCCION 

Es fundamental conocer el costo del producto para 

evaluar qué persona puede adquirirlo y si corresponde al 

niVol socioeconómico al que se tiene planeado dirigir. 

Conocer el rango de utilidad y evaluar su factibilidad para 

llevarlo al mercado, 

Las cotizaciones se realizaron en Marzo de ;l.992. se 

calcularon los costos directos: el costo de materia prima de 

la harina preparada y del decorado, de los materiales del 

empaque e impresión: los costos indirectos: mano de obra, 

renta, luz, telá!ono, agua, gastos administrativos, 

depreciaciones, etc.¡ una utilidad del 54\ sobre la suma do 

costos directos e indirectos para obtener el precio por 

unidad. 
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15. - TIPOS DE HARINAS PREPARADAS PARA PASTEL NACIONALES 

BXISTJ!:NTES BN EL KZRCADO. 

Es importante conocer la competencia, identificarla, 

conocer su posición en el mercado, los productos que maneja, 

sus precios, etc. Para ello se visitaron varios 

establecimientós comerciales para identificar: las compañías 

y marcas .comer~iales que producen harinas preparadas, tipo de 

productos, ingredientes, ingredientes adicionados por el 

consumidor, contenido neto y precio. 
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PROOUCCION DE 
"HARINA PREPARADA. PARA PASTEL DE TRES LECHES CON DECORADO INCLUIDO" 

HARINA PREMEZCLADA 

'·- -::::; ; - =;:. :·. 1;. 

:=:t-r • .:..::E 
=~=·-' ("~:: 

:::.- .. -- .. ' 

DECORADO 



CAPITl!l.O_ ~y: RESULTADOS Y· OISCOSION 

' ' :. ,.., ,:· --~ : -· .. ;
::_-.' __ .: ', _, ._ 

1.- COHCEPTOALIZACIOH DE 0 1.A ,70a>ÍULA 

--~".:::-. ·~-:-::-

\ ...... 
. El"· cC:;>ñ~_ep~-9: de ___ fó~úla .- obtenido a través de q~pos_ de 

~~~~·ul~~>~~:~-.i~~~~·e en ·1as siguientes premisas: 

-se desea ·una mezcla preparada para obtener un .. postre 

que tenga sabor casero, diferente. a los que· existen en 

el mercado actualmente. 

-Que el producto no necesite conservadores, 

-Bajo en calorias, 

-Instrucciones de preparación entendibles. 

-Fé.cil de preparar. 

-Que el horno o refrigerador no sean indispensables en 

su preparación. 

-versatil, que el consumidor pueda variar. el sabor del 

producto con pequeños cambios en la preparación del 

mismo. 

De las ideas anteriormente Pres~ntadas · s·e de~iñ·~ -. el 

objetivo a desarrollar: 

Harina premezclada, base para. ,preparar· pastel .:de tres 

leches. 
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Los ·re~Ültados del .8stUdi0 de ·mercad0 'cCuestlonario lJ 
,_,,; .... ·-·'. ". ,·-... 

se p'resentan:;'en·~·:ias:_·cJr,·ficas-;:·1 -~-.e ::«~~~.~-~: maY~r- ·f.n'to~ación 

éons\ü t8_r_; l~~·~:a~~~c;sj~;'-~t :~ .;~fr~~- ., .. 

·~.' .·: .·.:~· -. :: ;_,:·~~i'.;· :·>.-:. ~.· _.;~.:-~~ 
- ::sé· ~ecÚ·~~ÍiJ·~·-"~- ·i:~~~:·e·~:d~~~~~~~ (/~·ht;·e~i'st~ ·-~!~sb~~~ ~/~a -~e 

· ~:~t::n.~;:t?~~r~;~t~~g_;~~~~~~t:ti:~.f~~ .;::~s ~~1~;·•.·i: 
convers~:9ió";;::y,·'.t~~i~·~·~.-:.~~~~::·~~tr~viS1:ado que se .BxplÚ¡ue tñejo~, 
.si l~·::: fe~P~f;~~~·:¿;:i,-i;;-:':'h·a·-. ;·~id~,·: satisfactoria: proporciOña - iñás 

~~~-~~ª-~~~-~~-:;_;:~\~~.~~~¡, -.~-~~~ ~étod.o: se puede co~inar·--~o~:·;ia 
observa~ióri:iX a·~-~:·:·¡>U-edé ut:i1 izar material 9 rat1co y muestr~s 

-. " ··.:' ::~-
que' perJ?ltar\ · al· entrevistado captar mej.;r las ideas y 

. . 
finalmente, 'Etf. entrevistado proporciona puntos de vista 

amplios- sobre cada tema. 

Nivel socioeconómico: 

De las encuestas realizadas se escogieron 200 que 

correspondian al nivel al cual esta dirigido el producto: 

medio a alto. 

Dado que la gran mayoria de las personas se ubica en la 

clase media, seria práctico concentrarse en este sector para 

dirigirles el producto. 

Edad y sexo: 

La mayoria de las personas entrevistadas al azar, eran 

señoras jóvenes, amas de casa, pues son quienes generalmente 

se ocupan de realizar las compras del hogar y tomar la 
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.· . 
decisión final de los _produé:tOs y· ?Darc~s:-:iciie· ·._:adqúi'eren, 

considerando la opinión 
;,·.' ' -

disponibilidad da tiemp~;.etc:•' :!f .>·é ;,;:~· ;;¿· <. .• ·.·. 

Consumo de pastel: / '.> · i " Cf;c '
7 

i' C 

Há_s, de{,sÓ~!~1.~~d .~~ l~s ~~tr~Jist~~Js. ~om~~~ o pr~poro 
pasteles en: ·un-: lapSO· menor' _á ·---seis' .:·m&seS, :_:,_-1·0 --cu·a1: ·59·,--éOiíSfde'~a-

Consumo de harinas preparadas para pastel: 

Los nu·•1ltadt..~ muestran un equilibrio entre quienes se 

declaran consumii: "recuentemente harinas preparadas y quienes 

no lo hacen. Los primeros las consumen principalmente por la 

facilidad en su preparación y su bajo costo, mientras que los 

segundos argumentan que no les agrada su sabor y prefieren 

los pasteles caseros o comerciales ya preparados. 

Se descartaron los cuestionarios de quienes no consumen 

pastel o lo hacen esporádicamente. 

Consumo por paquetes: 

Un 70\ de los entrevistados seleccionados que 

corresponde al 40\ del total, consume uno o más -paquetes de 

harina preparada para pastel en un lapso menor a cinco meses, 

lo cua1 se considera un buen porcentaje de clientes 

potenciales. 
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Intención de compra y precio estimado de compra: 

Un alto porcentaje ·de los entrevistados respondieron 

atirmát.ivamente a la posibilidad de adquirir el producto. La 

mayoría ·esta· diSpuesta a pagar entre $3, ooo y $7, ooo por el. 

comentarios y sugerencias: 

Pastel con sabor casero y fácil de preparar: los 
- ·- -- - ' ··-- ~' 

--__ .Eüíd~évi.St8d0s enfatizan su deseo por encontrar una solución 

ai decorado de- los pasteles, y sugieren que el decorado sea 

~ -cirfginal, fácil de preparar o preelaborado y que este 

- incluido en el paquete "'" la .!'· ~rina preparada para pastel. 
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL CONSUMO DE PASTEL 
(FRECUENCIAS) 

7 a 12 

'1 a 6 MESES: 46.5% 

Gral1ca 4 



DISTRIBUCION DE ACUERDO AL CONSUMO 
DE HARINA PREPARADA PARA PASTEL 

(FRECUENCIAS) 

OCASIONALMENTE: 14.7% 

\ 
\ FHECUE:HEMEN IE: 42.9% 

Gráfica 5 

1 

1 
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL CONSUMO 
POR PAQUETES 
(FRECUENCIAS) 

1 MES: 2 ó f· 31.8% 

PAQUETES 

Gralica 6 

1 a 5 MESES: 40.0% 

1 PAOIJElt 

1 

1 

1 

! .···· 
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2.- P RO 'r O T I PO S 

A. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO: 

D~spués de evaluar las sugerencias ~el , consumi_dor ·,·a 

través del estudio de mercado, el c~nc8pt~ -"d-ei. "Pró'd~~to-~' a -

desariollar se complementa y amplia: 

Harina premezclada, base para preparar pastel de tres 

leches. Fácil de preparar, que_ requiera ingredientes 

·asequibles al -consumidor. Con instrucciones de· Preparación 

erit~ndibles- -.-por el común de - las personas y que incluyan 

consejos para variar ·e1 sabor y presentación del pastel. Que 

e~ precio del producto incluya el decorado preelaborado y 

_ listo para usarse. 

LOs · atributos fisicos deseables en el pan se mantienen 

iguales a li::>s expuestos en el capitulo anterior. 

B. DESARROLLO DE LA !'ORHULACION PROTOTIPO DEL PAN 

De las formulaciones desarrolladas (cuadro 1), se 

escogieron tres de las que más se apegaron al concepto 

-buscado, para evaluarlas con jueces no entrenados y 

determinar la formulación óptima: 

Formulación 9: No cont.ienen leche descremada. 

Formulación 10: La proporción de leche entera es 

igual a la de leche descremada. 

Fonnulacion 11: La proporción de leche ent.era es 

mayor a la de leche descremada. 
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C. D E C O R A-D O 
' '··,,, '. ',- : . -

~~r~ · .. ei:·-,~b.~J;~~·~:::~~'.~~L~~sO ·del.· pa~~el,. se incluyen en el 

paquete ·_=.19:·-_ f i9~rii1'8-S?cie.'táZoéar. _9"18ss ~ . Con . aspecto de . flor: 
' ,- " ', ··_-. ,- - C - - - _.,- ,- '• ' ·~~--:_;¡'• .- ---;-'.:' -- - _., •' - r - - : : - - ', - -- •- - -

rosa·s,: m~·~ga'~i1:a~/·J·s·i1véstr.eS)·;·etc. y_.-'-en tonos claros. su 

-=~~-m~:~ii'.::~~'ii~~~~~; ~i·=-~:--3:5- ·-~~;=--de:.-d i~metr0'. 
--~r~.: ·'< :/' .~·.::". 

-Esté:- tiPó =_·d~>cie'~orado preelaborado y listo para 

tBCirit.a: }a i-~b:O~:, a1:.cionsumidor, quién solo tiene que 

de·1-··-~·~pa~e y colocarlo a su gusto sobre -.1 pastel. 

D. E M P A Q U Z 

usarse, 

sacarlo 

a. ENVASE PRIMARIO PARA LA HARINA PREPARADA PARA PASTEL: 

La bolsa elegida es plana, obtenida industrialmente, 

apartir de películas tubulares anchas que se separan por 

soldadura en sentido longitudinal. Las bolsas planas, al 

carecer de fondo, no tienen estabilidad, la cual puede 

variarse introduciendo un pliegue hacia el interior o 

soldando iaS- esq\iiOas-- en--foJ:-ma inclinada, consiguiendo asi, 

un fondo falso. 

Bols'a d~'..' P!JÍiprO:Pil~no de las siguientes dimensiones: 

base: - is·· cm.-

altura: 20 -~:.;u.·>·· 
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b. ENVASE PRIMARIO PARA EL DECORADO: 

Consiste en una caja plegadiza de cartón couché, con una 

cara blanca. su forma es de un prisma - rectangul~r con la"s 

siguientes dimensiones: 

altura: 2.5 cm. 

base: 9. o cm. 

ancho: 3.5 cm. 

Dentro de la caja anteriormente descrita, se incluye 

material de amortiguación o relleno, que consiste en tiras de 

papel que: p':'~t.1::1gen el decorado contra choques y esfuerzos 

mecánicoli. 

e• ENVASE SECUNDARIO PARA BL PRODUCTO 1 

El envase secundario consiste en una bolsa de papel 

kraft, de 16 puntos, con pliegues laterales y soldaduras que 

forman un fondo rectangular estable. Tiene un doblez en la 

parte superior, donde están centrados a lo ancho, dos 

11 oj illos11 metálicos por donde pasa un cordel de color 

amarillo, que sirve de asa a la bolsa y le da mayor 

-preSentaCión, puesto que es del mismo tono que la impresión 

( fiq. 4 y 5). 
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'Fiqura 4. Esqu~ma del envase secundario de l.a "Harina 

Preparad~ Bas~: p~r8 Pastel . ·,de Tres Leches ,con Decorado 

Incluido MEYA~LI':-
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.Piqura s Detalle 'del di.bU o. . .-

secundario. j presentado· 
. . en el envase 
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Las dimensiones cie·1 ,': ~nvase. SeC-uñdario son. las 

siguientes: 

altura: 

base: 

ancho: 

Est( b~~-~~~:_h~,~~:i~~ ~i~~~~'.i~~:~~~-·-·~ _la_~_altura de la bolsa 

de polipropi.leno·~·y a :'fá ~-~'ja~(éie '.-Cartón-'Cou~hé. 
-'..:o:::~---·'=':;0-'.:;~:~ ~°>T.' _;~::.,-.:~3-·-~="º :'.~~~~---:.::~ -

INFORMACION cÓN~E~'.I~r. ·~·:/w{::;~A:·~ .. ·:~~~DARiO; 
-- ',óó- -.::~~< ·:;~_ 

Harina PrAparada ea~~ p~~~;' P~í."tel ile Tres i.ec.r.,• 

MEYALLI 
o·:;'-"'--=--· 

Incluye decorado" · 

Ingredientes: Harina· de ~~igo·, azü~ar, 6. 96\ de leche entera 

en polvo, 6.96\ de leche descremada en polvo, leudantes 

químicos y sal :fodatada. 

Ingredientes del decorado: AzUcar, ll. 3\ de clara de huevo y 

colorantes artificiales. 

Contenido neto: 500 g. 

"Hecho en México 11 

Reg. s.s.A. No. 123456 "A" 

Elaborado por: Productos de TriC¡o, S.A~ de--c.v~

Frontera 27. México, D.F. 
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INSTRUCCIONES; 

INGREDIENTES "NECESARI9S- PARA P~EP~ ~·EL-- PAN: 

·i. _ :-_En9~a~~,:~Y:: e~-hariñe u~ m~'1de para paste1· de 2s· cm·. de 
~,~i-~~~~-;~:---·~;~~~~~~d:~ente (de preferencia use un molde 

para- rosca) 

2. caliente el horno a 11s0 c. 

J. . Bata las yemas hasta que espesen y disminuya la 

intensidad de su color. 

4. Incorpore la harina preparada y agregue poco a poco e1 

agua • 

5. En otro recipiente, bata las claras a punto de turrón, 

incorpore a la mezcla anterior con un movimiento 

envolvente hasta que ya no haya manchas de clara 

visibles. 

6. Vierta la mezcla en un molde para pastel y hornee de 

inmediato a 1759 c. por 40 minutos. 

7. Pasado ese tiempo, compruebe que esté bien cocido por 
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dentro, introduciendo un palillo 'e~ -el .. pan, si éste sale 

limpio apaque el horno y espere a .que· se eilfrie a 

temperatura ámbient_e. 

1 lata de leche condensada 

1 lata de media crema o 250 m,l. de ,crema 

1/ 4 '{aso de brandy 

l cucharadita de esencia de vaiililla 

- decorado 11 Meyalli 11 

INSTRUCCIONES: 

l. Mezcle en la licuadora todos los inqredientes. 

Sin desmoldar, vierta la mezcla poco a poco sobre el 

pastel. 

3. Verifique que el pastel esté perfectamente hllmedo y 

desmolde sobre una charola. 

4. Decóralo con las fiquras de azüCar-qla.s_s--que _,v.ienen 

incluidas en el paquete. 

SUGERENCIAS 

DEL PASTEL: 

l. sustituya. el brandy, la vainilla' Y :la leche condensada, 
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por una cantidad similar de rompope. 

2. ~·:.-los,;iÍig~:~_die~i:~s:-ori9inales Pa~a -prep~rar -las,· 11 tres·. 

~ec::hes 1!,.:agregue,fresa¡, -durazno, o mango y._-licúe. Decore_, 

cO~l--f~eSas·' frescas, rebanadas de durazno o mango:en 

almibar. 

J.. Para.decorar su pastel, puede recurrir también a_ flores 

y-·hojas naturales como claveles. 

4. Para resaltar el decorado, bañe el pastel con chocolate 

derretido antes de colocar las florecillas de azUcar. 

d. ENVASE TERCIARIO PARA EL PRODUCTO t 

Caja de- carton corrugado semikraft 1 cuy~ ancho y largo 

están dimensionados de acuerdo a la cantidad de productos 

terminados que contenga. La altura de la caja en inferior a 

la del envase secundario ya que la parte superior de la bolsa 

de papel va ligeramente doblada hacia atrás para evitar 

espacios muertos en la caja, que perjudique la integridad del 

producto. 

Dimensiones del envase terciario: 

al tura: 15, J 

base: 60.0 cm. 

ancho: 49.5 cm. 

capacidad: 36 piezas 
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INl'OR>IACIOH CONTENIDA !H l!L J!llBALMBI 

Harina Preparada Base Para Pastel de 3 Leches: 

M E 'l' A L L . I :: ·. :\ - · -

Incluye decorado - . --"~':,\ >· .. --<·:,'. ' 

In~redientes:. _Harir¡_~ de t~igo, ---~~úca~-,:·~~·{-~6\,:::~~-:~·~C::h~-.. ent_~ra 
en polvo, -~. 96\. d8 · 1e,;hé-~d_8!icr~~ad~~~~~n-~ _P~1y·~';, iB~_d~nt'eS 

químicos y sal;·y~d~~ad~·_._ - _____ :¡;~:: --~-~;~~<~~ -~:L·_ · ~ 
Ingredientes del de~orad_~:· -AzuC~~-,-. 1·1:.;3,\·. de<chara ~~-{~UE!VO~y-~ -

colorantes artificiales. 
~ 

_Contenido neto: 36 piezas dB 500 g~'C)U::;"· 

"Hecho en México" 

Reg. s.s.A. , , 

Elaborado por: Productos de Trigo, S.A._ de.c."v. 

Frontera 27. México, 

Estiba mé.xima: s cajas. 

No humedecer. 

Este lado hacia arriba. 

E. A N A L I B X B S E: H B·O R X AL 

En los tres analisis sensoriales que se realizaron, se 

establece como grado de varianza o.os, asi mismo se plantea 

una hipótesis alternativa que equivale al riesgo que se corre 

al indicar que las muestras son diferentes (Spurr 1 1986): 
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,,., .. , 

HIPOTESIS . NULA :_(Ht;;) ·¡:~ N'~'.'. h~Y ~ife~:~-n·~i~ ·:f'.l_ig_~~_fic~-~iva· entre la 

muestra : l . y l~ ~-~~~~~~~--~ ·:-:?.;~-:; 
. < L~:. ;]§.; Xl • ~2·.• .• 

HIPÓ~EsÍ~<~tffiJ~f'r~~'.li!¡(~g)'',·;i·~if~h;~~-~;L;~h~i¡\O~ig~i~icati;, • 
. · éntr~· 1~~;~~it~·8*t~,f~;t~t;i~tWJk;i~~-~.¡,:, .<~;· 

··: ·-~·,'· ,:_;~';' --- ;7'.,:.-.. ·:t-.','.'.o './,-\-':'·> j ',•:)' "Y,'~O,", 
""+· --·.-=~Lás\~;ClaVeS~~·de~("°lás_-;.~mue"sti:-as~,._présent_adas ___ a -los, jueces 

~~~;~~~,~~'.~~~~'.f!, i:;-~:: ¡~#~.i~h~é.~ ::·r~rmU1acionesi 
::::-:~~·., "'"~ :',' >;:.·::;,-· 

_.,, cl'a~~ -718 -·~h~:~~~·~=-~·Í·~-~:· 9~ (No contienen leche descremada). 

'Clav~'.--14·3 ,·;_-·:i~-6~~i~ciÓn 10 (La -proporción de leche entera es 
J ·:<-( ,'i 

:. iqU.al ·a ·1a de leche descremada). 

Clave' 596 • Fonnulaci6n 11 (La proporción de leche entera es 

mayor a la de leche descremada). 

Clave 963 • Pan casero. 

C1aVe 031 • Pastel de tres leches casero. 
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cuadro 3. Distribucióri de frecuencia obtenida en el 
cuestionario 2, para. las muestras, de panes 718, 596 y 143 que 
corresponden a las fo~ulaci-?1:1ª.ª .9, 11: y 10 respectivamente. 

Atributo 
calificado 

Ranqo de_ numérica 
preferen~ia ,· asignada -

APARIENCIA -= apeti.toso 
reqular_-.,=~·>= -_ 
desaqradable -

.. 
AROMA 

_media 

muY'.bueno 
bueno __ ;oo 

req!Jlar .. >, 
-·-malo., '' n-- .=•'..}_ 2 

COLOR 
DEL 
PAN 

ESPONJO
SIDAD 

'.·.muy,_ m~-~O: 

muy oscuro 
oscuro 
normal 
pálido 
muy pálido 

media 

muy esponjado 
esponjado 
normal 
malo 
muy malo 

media 

ELASTICIDAD muy elástico 
el.istico 
normal 
cortable 
muy cortable 

media 

.. 1 

.5 ·. :·.• 
' '4 

3 '. 2. ' 

1 

5 
4 
3 

·~·.' 
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Respuesta de frecuencia 
para las formulaciones: 

. 9 11 10 

42 
.~21, 

·1 

.2. 47 

15 ·· .··: _·i'5'.<·,·, ü;:.· 
'. ' 28 32 .;•;:_ 26 

2 .59 2.so 

~'.~;:~~!~-:~~-~~:,,, -~ ~·~st- 2 5-

::~·, • e·~:,:"·-~~-·:.~:~:.- .. ,·:.~~. :.t::~:~ • ·};• 



cu&dro 3 co;,,t. -'Óist-ribuclón ... de ;frecú.encia Obtenida _en el 
cuestionario_2,-. para,las·muestras·de-p~nes,:?_18, :596 Y-143 que 
'.~~~~~~P~~-~~n'.;·ª·>·~~~ ~ tc:i:~u_l_~~-i-~m~:_s ~~- 11·,Y 10 _r_e~~~ctivamente. 

'SABOR -~- -":·~uY-b~eñ~ . 5 

4 
3 
2 
1 

. "lULZOR 

SAL 

ACEPTACION 
GENERAL 

bueno 
regular 
malo 
muy malo 

media 

muy dulce 
dulce 
normal 
falta dulce 2 
tal ta mucho duleel 

media 

muy salado 
salado 
normal 
falta sal 
falta mucha 

media 

5 
4 
3 
2 

sal 1· 

excelente 9 
gusta mucho B 
gusta moderadamente 7 
gusta ligeramente 6 
no gusta ni disgusta 5-
disgusta ligeramente 4 
disgusta moderadamenteJ 
disgusta mucho 2 
pesir:io 1 

media 
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3 .oo J.06- _3_.o_~:-~ 

14 10 · :·:.;;-;~?~iY 
21 16 ,;_-,.;.-: 13 
1~ · _ . if <'d.~~~L 
·5--~·~1y·- ... •··. •'c"é,-• 

4 • 3'"' "·1 e 

o o o 
o o .o·. 

-o o< o>. 

7 .26 6. 83 7.03. 



cuadro 4. · oiStl-ibUC~'ón "j-i -~-~ad~~d~ >- -~~1c-~:lad~-~~~ Pñ~tii- del·· 
cuestionario· .2 ,. ; para· .. · las ,muestraa: :de" p"anes ~·719 ·;·: 596: y~ 14 J qui! 
coi::responden a ~~s f~~u~a.c~C?i:ies~-- -~-,-. '11 ·y 10, respectivamente. · 

Atributo 
calificado 

AROMA __ _ 

GENERAL 

; -~-.º. -~,·, 

9¡10·· _-__ .. ; __ ;~ __ .:··_ -2···· ·.\:·'.·of~,~-5~:'.~~;\:_ · .. ;:''. .. Ho 
- ·9¡11·;::_ ·.2-.:' -·~~~{:; l'. 5690\'..~/ ... (_'.'.'~' .{";:. Ho.,_ 

19/~l 2, ;.O.ll.ll -:.'.2'.~·.:.J_-/·: Ho'": 

c~m '°c!~¿C:·,~;~~m:i~;- -=" ·ui~ 
_lO/llc _,4:: '3'7362·-:;- :,,:,_-- H_o 

g~~~L - .J~~t_, __ ._·- ---;:Y 2~I--~:~á~;~~ 
ESPONJOSIDAD -:m- -~;;: \~;}~ ~;;:; ; 1t~ -_ 

·-- Ho 
Ho -
Ho 

ELASTICIDAD 

SABOR 
GENERAL 

DULZOR 

SAL 

ACEPTACION 
GENERAL 

10/ll' -4~ ,_;y: 0;2748 -

9/lO __ , ~.í:i1f 
l~m < : Je ~-:~i~~> ,_ 

- '°.".'4 .. <·::.~~. 2. 6544 _, 

4 :;_,-, 2;473¡': 
9/10 
9/11 

10/11, ,' ·, -·· :_ 4 - 1';3169 -
- ·-; !5 .:-~ ·, 

9/10- "'' __ ,_ 4._ -~------- 2.2802_'_ 
9/11 : '4 2; 8294-

10/l_l --, 4 ,;,_,:_- 3i'2985 
.:·· ·,· 

9/10 
9/11, 

10/11 

.!·:<4' - i. 0709 
:.·4 2.1250 
'• 4 0.2076 

9¡10-~ -- -'-'-=-:a 
9/11 ' 8_ 

10/11 8 
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~-c3: 8040 ._ 
21-; 8509 
10.1005 

Ho 
Ho
Ho 

Ho 
Ho 
Ho 

Ho 
Ho 
Ho 

Ho 
Ho 
Ho 

Ho 
Ho 
Ho 

Ho 
Ba 
Ho 



.El .valor_ teórico de la x2, cOn una proba.bilidad dÍ!l 95t 

(p ... o~·o~) y 9rados de ~ibertad, es equivale.nte.·a 5.991; al 

compararlo con - el . valOr calculado en el atributo -de 

11 apari_&':l~iª'!_i-··x2 - • 0.9252, se observa que este -1lltirTio es 

meno~·;· po~ ·10··--tá.MtO~ la- hipótesiS nula (H~) no Se-.r~c~aza,·· 

los jueces no apreC:ian diferencia 

_TampOCo·: se ~bse-~a, a simple vista, 

entre · las -muestras. 

a1f~rfiriii~~-:~_~e~~f,;: lor( 

demás .?J. tributos calificados (aro~a.,;, sabor, color, 

~-Al : __ compar~r · la-' ·"aceptación 9eneral 11 entre las 

formulaciones 9_ y_'ll, .en~·donde el valor de la x2 teórica es 

menor al· de;.,.ia ·x2_ ·calculada, la hipótesis nula (Ho) se 

rechaza, es7~.-_es·,;, se Sospecha que los jueces están captando 

una diferencia -.si9nit'icativa entre las muestras, al 

remitirnos a,. los valores de las medias (cuadro J), 

corroboramos la ·ºdiferencia: la formulación obtuvo la 

calificación más ~lta, mientras que la otra obtuvo el valor 

más bajo. Se 'descarta la formulación 11. 
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ESTA 
SALIR 

TESIS 
DE LA 

cuadro 5. Distribución de frecuencia obtenida en el 
cuestionario 3, para las muestras de panes 718, 143 y 96'.J que 
corresponden a las formulaciones 9, 10 y casero 
respectivamente. 

Atributo 
calificado 

APARIENCIA 

AROMA 

COLOR 
DEL' -
PAN 

ESPONJO
SIDAD 

ELASTICIDAD 

Calificación 
Rango de numérica 
preferencia asignada 

apetitoso 
regular 
desagradable 

media 

muy bueno 
bueno 
regular 
malo 
muy malo 

media 

muy oscuro 
oscuro 
normal 
pálido 
muy pálido 

media 

muy esponjado 
esponjado 
normal 
malo 
muy malo 

media 

muy elástico 
elastico 
normal 
cortable 
muy corta.ble 

media 

5 
4 
3--
l 
l 

5 
4 
3 
2 
1 

5 
4 
3 
2 
1 

5 
4 
3 
2 
1 
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Respuesta de frecuencia 
para las formulaciones: 

9 10 cas 

41---
28 -

¡_ 

_, 39 _-' -
- 30 

--:_ - 1 

,43_ 
26 

- ,:_;: 1 

2o99 

NO DEBE 
BIBLIOTECA 



cuadro s cont. OiStribución ·· de frecuencia obtenida en el 
cuestionario 3, _.para _·1a.s_ mueStras de ·panes_ 718, 143 y 963 que 
corresponden a las - formulaciones 9, 10 y casero 
respectivamente. 

Calificación 
Atributo - Ra-n-90 de - numérica 
calificado -pr_ef~r1:'rtcia :~-asignada 

SABOR 

DULZOR 

SAL 

muy bueno 
bueno· 
regular 
malo-

- muy malo 

media 

muy dulce 
dulce 
normal 

5 
4 
3 
2 
1 

falta dulce 2 
falta mucho dulcel 

media 

muy salado 
salado 
normal 
falta sal 
falta mucha 

media 

5 
4 
3 
2 

sal 1 

ACEPl'ACION excelente 9 
GENERAL gusta mucho 8 

gusta moderadamente 7 
gusta ligeramente 6 
no gusta ni disgusta 5 
disgusta ligeramente 4 
disgusta moderadamenteJ 
disgusta mucho 2 
pésimo l 

media 

so 

Respuesta de frecuencia 
para las formulaciones: 

9 10 cas 

19 
38 
11 

2 
o 

4 .06 

1 
3 

' -- 30 ___ ... 
-;-'. 2e· ;··, · 

- a .. 

3 .01 

5 

14 
29 
24 

2 
1 

3. 76 

18 
38 
13 

1 
o 

4.04 

.2 o 
., 2 2 
·31 40 

:.:29 -~. ;;-~:'~ 25 
>?·. ;3 

3 •01 J.Ol. 

9 io 
20 ___ _ 2ia_. ;_16 
15 25' 26 
18 11· ·-11 
10 6 _5 

2 l .:2 
o o o 
o o o 
o o o 

7. 37 7.06 7 .49 



cuadro &. Distribución-ji 'cuadrada, ca1Cu1ada a partiJ:._,del 
cuestio~ario. 3 ,·para,_ las rnuestr.:is: d_e panes· ··71&; _-.143 y 963 que 
corresponde": a. ~as formula_ciones .? ,· 10 _y· casero •. · 

Atributo Form~iacÍ~ne~ 
calificado ' compara~~~ 

APARIENCIA : 

AROMA 
GENERAL 

--· 9/iO ·~< ·- ~:-_:· :.:-~: ~-.:"1~~~~~0-·3\f~~---i;·~:c~; -~:~-~,;~.: -~~--;~ 
_. 9/cas ·----2--·,,-·-·--~ '0;1216~:,: __ ·-.oi'},' ,._·,.~' __ Ho:_ 

--~·-lo/céls-- _:·-,~,..:-.--_;2'-~c_:::-: - l. 3941 _- - ; _~-~:.:.~ Ha·· 

-~9/i.Ó--: ·:·",- ,-f ;.:-":\)·;27973( _.·_;-;.~·_.-:e·:·;.· Ho-:-· 
·'.9/cas - · .- · ~-4. · 9·· 1so·r·:'."· -.:~:\'":· ·.. Ho .. 

-)10/C'.8:S"- ·"· ,-·. 4 "'" ~ ;~78•(/~;· . Ho 

COLoR .. 9/10• ··~- =}¿. 6i'Íoóir -
GEltE~~~- -~-- 9/cas '.·~ \;~:·:- ,-. _02·; 2080-:~/ 

Ho 
lfr.. 
!iO 

EsPONJosmAo :;~~~~ .;;{; ){ ~;t~ifüiF '; 
_:·::/?99/)cia6·s~:_-.:;~.:-~.:,,···.=,!~: .. -.>.: f ;:~f~-";,. ~.- :;., ., , · é f 9 64 9 \-ELASTICIDAD 

-, , ... ':;':! .· ·•f; ie!9e90··· 

" .. ~·.10/;~s ;.~;,~--- ,0- ;i•.-~·;,~:,-f{.~ ~~~~l?!~:~~J~. 
SABOR'. 9/ÍéJ'- •·,e;·· .·.•·.j' ,.,,,., ;:it7}-jgsi:: - . , . 
GENERAL -·-,t·J .· /

1
'.9
0

// .. ccaass.-~.;~ ... ::_·:_j~.-.·.~i.' ?1344::;:,;:,;;~ --{6';3125'" 
- - -~ -;;j~, .'~~;}:~;:;.'~~,?,º -~ 

- ~ ·;j·;, 9-)i~ ?:-:;.-::, ~:.:'i.i .. 4
4 

};i:,--·:· T4;·; 911l'6 
,, ,, 9/cas ~.·,'.::.~X-: ·'--·;--.,~, ;,,4·~·a9_11 

DULZOR 

Ba 
Ha 
Ho 

Ho 
Ho 
Ho 

Ho 
Ho 
Ho 

Ho 
Ho 
Ho · '1o;tcas '1;~{,4 \ ,'"':·, ·a-.·6163 

-----~fü~:Y 4~-:.:!_>~f ~t~t~~· ··~-~~J-~._ 
9/i.o · · 5; 111.~ Ho 

SAL 

ACEPTACION 
GENERAL 9/cas' ·a.4430 .. Ho 

l~/cas o. 6141' Ho 
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LOS jueces·.--:"~~t~c~a.11:·~ d.iferencicis ·' en ·;la. esponfosidad .'de 

las formulclCiOnes. ~·g ;" --10 y, ~~·~:r~~ :~::Jer~-·;é.s~-~ ~-·~~~_;es···~n·. ~~ributo 
tan impc:irtante -como'.': la' ·:;,-~~~~~·acÍ:ón _.gene-~al;,,:-_· e.l sabor, la 

8parie~c~a ·_6~:el::~.:~_du0f~~·~~-; >.~~.:~,i"o·n·de no se detecta diferencia 
···--" .·,-·, -·."·--:--:----_.-'. -. 

alg~_na. _ - Po;- -·~~--qlu=::--:·en ~'te·.--._~aso, · 10& costos sera·n· de·cisiVos 

para la sel'ecé:iólú -~> ra-:--·-tOrmulaciórl 9 no contiene leche 

descremada ·y es· ta6._s __ Costó_Sa cr.Je -1a io, por lo que se descarta 

la primera-~ -
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cuadro -7. :·6i~~-~ib·~:~f~:~·-·. de·: fi-eeu'Bncia - ótiterlid·a en ·el 
cuestionario 4 ·;:.para las muestras de~ pastele-s '.14 3-' y , 031 que 
corres~~r:'de:n_, .. ª l_~s "fo~ulacio~es_ 10 Y_.c.~sero-.~~spec~~y~mente; 

Ati·-ibuto 
calificado 

Rango ·de
preferencia 

para, las_ 
10 

' APARIENCIA ··- ap"eti toso 
regular 
desagradable 

121 ;_ -
9 
o 

media 2.93 

ACEPTACION excelente 9 39 
GENERAL gusta mucho s 78 

gusta moderadamente 7 10 
gusta ligeramente 6 o 
no gusta ni disgusta 5 
disgusta ligeramente 4 1 
disgusta moderadamenteJ O 
disgusta mucho 2 o 
pésimo 1 o 

media 8 .15 
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Cuadro a. Distribución - ji· cuadrada, calculada a partir del . 
cuestionario 4, para las. muestras de. pasteles· 143 Y- 031 ·que. 
corresponden a las f?rmulaciones 10 y casero. respectivamente. 

APARIENCIA o. 9252 Ho 

' - . . . ,~' 

E~:::e1 ~c.~es~io:n8rio ·~o_._·~, _se presentaron los panes ya 

pr~parad?s ~·coMO 11 paste1·· 3- .:1eches 11 - para una comp&i:dci6n 
'< - .".- • -~:, 

. ge~~.~-al _:Y .c.~rrobor!'.r la de~isión anterior: seleccionar la 

fornu1Bción ·10 ante· la 9 

Los jueces no detectaron diferencias entre las 

formulaciones 10 y casera, con lo que parece haberse logrado 

uno de los objetivos planteados: que el producto tenga sabor 

c_::a~e~o_;__ p_ero al revisar los valores promedios de ambas 

muestras, observamos que la primera formulación tuvo una 

calificación ligeramente superior en aceptación general con 

respecto al pastel casero. 
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p; J.N1t.LISIS PROXIH1t.L 

:·F<.: '.;;:;:;'._ <<~~! -· :_ -,;; .. 
Humedad :.:~'º·;· · .. ;"- ·-.·. ··6~49- \. 

P~~t:et~;· ·cruda~-:--· ·:.:.;¡:~ .::~ .. ,,)·~.·: · ;·:·~~ ·' 
Extracto -e;~-~i:~~·':'.; -_~"'): .. :::':t'' ·.·:·.;::./ ':~_;!':~2 

~~~~~~}; '../;e;,: :}~;·~: :: 2-~ 4 5 ·'°~-~-cerlizzlS ·-
, ·-·~__::·.· ·:1-

Fib;-~~~~d~·-.~. "~- ·~~:"" -:.::~::.-:::--~-.. ~~~;t~-6. ;j¡'.~ 
'Extra-~to i·.ti:;rc;~-~~º -1iitió9 en·o ·- 1e·;e2 

:t .. :.-<-;. ·-.···;o=--
T.N ~ó: :baS'é. sec_a 

--~~t_ualmen.te, no exis~e una N~rina -Oiici!\l MeX.icana sobre 

hai:-inas pr.eparadas para pastel, que pueda servir como 

referencia para comparar este producto. Pero para asegurar 

la calidad del producto es necesario exigir a los proveedores 

de la materia prima, que cumplan con los rangos estipulados 

en la Norma Oficial Mexicana. 

Es importante conocer el contenido de humedad en la 

harina porque el agua presente por encima de ciertos niveles 

facilita el desarrollo de microorganismos. Para la 

preparación de mezclas de pastelería y harinas 

autofermentables, solamente sirven las harinas con un 

contenido de humedad relativamente bajo. 
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El contenido de proteína en· harÍrias: · fue~~~S ,·~,--d·~-s~Í~a~~s 
'. ·-:. --·: ,--.· .. - "' 

para ·1a . eloboraCión de pan es de·· 1~~12'~-; ,.'.lnr~-~t~~,~: qu~ las 

harinas -floj~s-:d&stinadas a la- past~1e~-iá.'d~nti~~éri:;m·~:~~-~ 
___ ,._, ;,- - ·.:· .. 

10\ -~de· pÍ"oteincl·.: -(Pearson, .. 190i):> -~~)Y. ~:,¡~-~-~-: · ·-:, ~.ii~:_c. ;-
, " -;.:~;:.~·-.<(;;'.:___ ,'·:·;'.,-<! .:~·~;f~ 

-El contenido de _grasa en . e{:· tr:ig'd>º ~e·. ·~oºn~~~-~-~~-\~~- la 

c4sci!ra del-· trigo por·_ l~. ~~:::·i--~--~---~~a~¡~~' ?1~i'~~f~~t¿~~~1:-~~; cuff-

maf6~ -~:~~c~ritt\j"~-;-(2,-> que iB ;hailriA· b~-arica~cl~~,,.~-~~~ .un =°?2~ _de ___ -.-
. . 

extracción. (Pe8.ison·, 1981) 

La c~~icara-:·.del-::'tr190 -·tiene-- m8Yor 'contenido de materia 
" . ' -.-

minerál que·~_ei---~-elidOS:Permo/· laS-:·cenizas dan cierta idea del 
. . . ' . ' 

grado de la· ha~ina ~ Asi, mientras las harinas integrales 

morenas da'n_, casi. un 2\ de cenizas, las harinas blancas sin 
._. •, -· 

reforzar (72\ de extracción) dan un porcentaje alrededor del 

o. 4. PBrO lás nuevas disposiciones legales obligan 

r9foriar las harinas con sales de calcio, por lo que 

dfficu.ltzln la calificación de las mismas basándose en el 

contenido de cenizas. (Pearson, 1981) Para la elaboración de 

este producto se utilizó azucar morena, la cual contribuye 

notablemente en un aumento del contenido de cenizas. 

La cáscara de trigo tiene un mayor contenido de fibra 

que el endospermo, este valor también da una indicación del 

grado de la harina: la que tiene un grado de extracción del 

72\ reporta 0.1-0.2\ fibra. (Pearson, 1981) Estos valores no 

son afectados por el reforzamiento de la sal, pero tiene la 
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desventaja práctica de que su valoración_. es alqo enqorrosa 

para _su aplicáción cor:itinua e~. trabaj~ de ~üti~a. 

G. ANALISIS -HICROBIOLOGICO 

.'~- .. -·\' _,_-: 

HARINA PREPARADA PAl!A PAS;EL ~E ; '1:~d~5: 

cuenta estárlda:r: 
-.. :- ' . ~ - -; 

Coliform.eS: -~.-: C~l/~·~ ·~ 
2·:'C~i/q_. 

_ i_:·:c:ol/g. 

Las harinas preparadas son consideradas como alimentos 

~stables,· es decir, tienen un contenido de humedad tan bajo 

que si se conservan secas, se encuentran pocas dificu11::ade~ 

en la prevención del crecimiento microbiano. Deben 

almacenarse en recipientes que las protejan de ciertas 

plagas, especialmente insectos y roedores, evitando también 

los cambios bruscos de temperatura y, por lo tanto, el 

aumento de humedad. (Frazier, 1976) 

Los resultados anteriores reflejan las adecuadas 

condiciones higiénicas con que se preparó y almacenó el 

producto. 
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DECORADO: 

cuenta estahdar: 
<. 

co1 r_tonnes·.: ;.; .. ~ ·. "' · 

Hon9os:· ·· -

4.:col¡:g. 

: ::O c~i/g. 
'-e -1 ~ col~g .; 

Lev<lduras: ·:~'.·}~/ .: ·; . · 'l .co}/9· 

,• •, O_,,~.::. --"- T--•o·•·• •-,--. 

'_-~:"La:_:.';tnayOria ':~i·~-~'.-~·;,¡~~-~ dulces, no se hayan sujetos_ a 

. -~ite\~'a'¿l~:ri~·~+~i~,~~~1=~~~7~~;/d:~-~i-do a· su elevado contenido de 
~·. ~-::.' ·_ -·:«:.;_: ··_":"·:-:_:: _·_<·.. _-'--

' -azu·é~i- ·y~--:ª :su-~ e~i'~~-~ --humed'ad. En este caso estos resultados 
'-:.' .· __ 

tismlllén :2~Eifl._;e,jan';·-l'a~ ·adecuadas condiciones higiénica's con que 
f~~~6n··.-~_¡·~i~~~-ad~~·; y. ·álmA~coenadOs. 

El , _obj'etiyC?· de estas pruebas es sim'ular el 

comp~rta~ie~t~ d~J:· Pro.dueto en el mercado real. El cual es 

preparado_ i~~~-;-~ndo·. · 1a~ . instrucciones 

desf~vo;~~l~·~: 
en condiciones 

a} Mezclar la harina con los ingredientes liquides sin 

_ -~HS:tA!lción,_ p_roducen un pan denso y de poco vollimen. 

b) Mezclar la yema con la clara antes de batirlas, 

retarda la formación de espuma de éstas y se reduce el 

volumen del producto batido. 

e) Trabajar poco la mezcla, da como resultado un grano 

desigual, una textura gruesa y poco volumen. 
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d) En cambi~,_ trabajar 1a mezcla en exceso y e1 manejo 

rudo ·produCen ·una textura densa y poco volumen. 

~) Oejat reposar al mezcla antes de hornear, - producec--

que las ce1das má.s grandes de aire, quederi"·'-eJ,- ia ·-part'e.,_,_ 
superior de1 pan. 

. . t) Una temperatura de horneado inferior_, a í6o~~~~p~~V,~c8:' . 

,que_ el pan sea seco y pálido. 

9) cuando la temperatura es superior -~··---2;2"0~6=~ 
tiene más volumen y es más suave, pero tiende a: dorarse 

excesivamente. 

4 • COSTOS DE PRODTJCCION POR UNIDAD* 

HARINA PREPARADA BASE PARA PASTEL l LECHES llHBYALLI"Z 

Harina de trigo 

AzUcar 

Leche entera en pol ve 

Leche descremada en polvo 

Polvo de hornear 

Sal 

Cotizaciones e!ect:uadas en Marzo 1992. 
Salario mínimo diario: S 13 1 330 
Dólar: S J,114 
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224.85 

i~rn. 23 

330.10 

221.17 

Ji. 9"2 

o.2s 

$1,046.52. 



DECORADO DE.· AZOCAR: 

· Azücar glas:':' 

Huevo 
\ -.: 

Colorante •--<~ 

BHPAQUE·:-

,_ e01s·a 'de pÍÁ~trCo ·1e 

eci~is-~ ·:~-~-:P~~~·l· ~~a·~-~1-· 
I~presi·~-n ~~e~¡g~áf¡ca 
Hacramé 

ojillcs 

caja de cartón caple 

Material de amortiguación 

62.84 

25.86 

'0;20 

413.72 

COSTOS DIRECTOS $1, 549. 14 

COSTOS INDIRECTOS 267. 34 
(Mano de obra, renta, luz, agua, teléfono, 
gastos administrativos, etc.) 

COSTO DEL PRODUCTO 1,816.48 

UTILIDAD 54\ 993.52 

P R E C I O P O R O N I D A D (H.N.) u,aoo.oo 

P R B C I O E N D O L A R B 8 (tJ.S) º·'º 
PROPORCION DEL SALARIO KINIHO DIARIO 
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La Utili~ad ; ~e·~ '~enera~i-:;:a'i~~i· ~'~~:ci·~·~t~~::. -au·nada al. , volumen 

de ventas, perm·i~lrá'·''~~;~P~~·~~ :~~~n·t·~·_. e,~·,:.~~p~-tai·· invertido, 

ayudar en el crecimie'nt_O de l~ · empFesa, da'r incentiVos a 

emplendos y vendedores 

extensiones de linea. 

y financiar el desarrollo de 

5.- TIPOS DE HARINAS PREPARADAS PARA PASTEL NACIONALES 

EXISTENTES EN EL MERCADO , INGR.EDIEN'l'ES Y PRECIOS. 

HARCA: 

TIPO: 

INGREDIENTES: 

INGREDIENTES: 

KARY Ft".;c:¿a 

Fresa, blanco "J amarillo. 

Harina de trigo, azlicar, grasa vegetal 

comestible, 3 .1 t de suero de leche 

descremada en polvo como texturizante, 

glucosa, sal yodatada, colorante y 

saborizante artificial. 

Chocolate. 

Harina de trigo, azlicar de caña, grasa 

__ '!~9-~E_!l_l __ ~l?~_es_t_ib~~'--~ocoa_,_ ~~ucosa, polvo 

P.ara hornear, 2. 02 \ de lactosa, sal 

yodatada, colorante y saborizante artifi

cial'. 

INGREDIENTES ADICIONADOS POR EL CONSUMIDOR: Una taza con 

agua ~ leche y 2 huevOs. 
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CONTENIDO NETO: 500 9· 

MARCA: J>RON"rO 

TIPO; 

y .----~~i~~¡~',. 

INGREDIENTES: -~-':!~~r{~~.c d~·-·:·~~i~:~, az\lcar, manteca vega-
- ~;, . .:. j_:_:[·'-

' · <c·~al'/-4!l·.de i8Che- descremada, polvos de 
~~~ ~-·-·-'--;c . 

¡·.;~;/~ -----~~rry~a'.r ;- .:Sal yodatada, colorante y 

· ?~&.b·~~i~~nte artificil'\l, 

·.·~~,:- ~ ~-~·-~_;:_· 
TIPO; :·.f~~sa 

INGREDIENTES:· ; :.:_; ;: Ha-~i-na de trigo, az\lcar de caña, grasa 

TIPO: 

INGREDIENTES: 

. V~géi:.al comestible, J,7 \ de lactosa, 
·_,·, '"' ; 

-~::.~~~:,-:-'·:po1VO de hornear, glucosa, sal yodatada, 

· sabO'rizante y colorante artificial. 

Chocolate y malteado sabor chocolate. 

_-Harina de trigo, azucar, manteca vegetal, 

cocoa J. S de leche descremada, polvos 

de hornear 1 sal yodatada y colorante 

artificial. 

INGREDIENTES ADICIONADOS POR EL CONSUMIDOR: Una taza con agua 

o leche y 2 huevos. 

CONTENIDO NETO: 540 9· 
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KARCAl ··;·.;·:- , __ ·:>· 

L~t:~fL~ : s~b~/;: frésa ~ 
L~-.:~~-~~~·i _ :~f.ie~·~:~·.: ·.·. :· 

X ,,' :Eas'f~~ ;;",;~~~~il1riú1a 
1~G~o1~NTÉ# ~ ;. 1::: . . ~ :.": ~~r~n~:-. ~~:: ... ~#~.9o/! .a~_tl,c~.r, ~~nte~a ·.vegeta.~ 

:;,'L.• ~x~"'r,~~J·D~t::;!~~j~ª~~ ;:~~~~·h::~::~ :~~!: 
..• ,. ·é.. :~:.!f~:~ó·t~~-~:'->d:~:~.~r-Ci~~Ona·~o de sodio, o~. 02· _, de 

···- ---- ·}táOfi~ÓxidAilte y' colorarite artificial • 

-- ';~':--~· :-·::'.· --
. ·•:C --'-·--· 

__ .:;, __ o--,-··,. - -~N~politano 

INGREDIENTES: . ; · 'Hat-in·a de trigo, aztlcar, manteca vegetal 

comestible, suero de leche, polvo de 

·hornear, huevo en polvo, saborizante 

artificial, sal refinada, emulsif icante, 

TIPO: 

INGREDIENTES: 

: o. 09 \: de pr1Jpionato de sodio como 

conservador y o. 02 ' de antioxidante. 

Chocolate 

Harina de trigo, azUcar 1 cocoa, manteca 

vegetal comestible, suero de leche, polvo 

de hornear, huevo en polvo, sal refinada, 

emulsi f icante, saborizante artificial, 

colorante artificial, o. 09 \: de 

propionato de sodio como conservador y 

0.02 \: de antioxidante. 
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TIPO: 

INGREDIENTES: 

TIPO: 

ING~O:tENTES_; 

TIPO: 

INGREDIENTES: 

·Manz.a.na y car\818. 

Harina·.de trigo, aztlcar, ~anteca vegetal 

·comestible'., al-.midÓ·n de· m~iz, .suero ·de 

leche," ~O"J.vo.·:·~~ ·horri~~r, -~~borizante 
·a:·~~if:¡~i·~·¡; -~~~1-SiÚ.~~r1te, -~anela en 

p'~l.~~~~~~~-~-~~~~ .~~~:.i~~~~~-~~~pJ·~-"~-~o d~. sodi_o como 

,co~-~-Bi~a:cíO~_ :Y::-~~-· o_Í·_ :t ·de -antioxidante. 

_ ChO~~i:a~~-.: (horno· de microondas) • 

H_arin~ de trigo, ~zücar, manteca vegetal 

:comestible, cocea, almidón de maiz, polvo 

de hornear, suero de leche, emulsifican

te, saborizantes y colorante artificial, 

O. 08 \ de propionato de sodio como con-

servador y o. 01 \ de antioxidante. 

Base para pastel J leches. 

Harina de trigo, manteca vegetal comes

tible, az\.icar, albU.mina de huevo, huevo 

en polvo, polvo de hornear, saborizante 

artificial, sal refinada, emulsificante, 

o. l \ de propionato de sodio como conser-

vador, o. 02 \ de antioxidante y colorante 

artificial. 

INGREDIENTES ADICIONADOS POR EL CONSUMIDOR: 2/3 taza de leche 

y 3 huevos. 

CONTEUI DO NETO: 500 g. 
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KARCAr 

INGREDIENTES ' 
--. -. 

',-f~.~1--

KEYALLI 

< ,_ Ba__se. para pastel de 3 leches -

H~·rin~·-.d·e i~1·g~;:. az\.\car,··· 6.96 \ de leche," 

_L-.e~i~r~-:~·~:~ .'p~l v~:ic ~6 ~ 9'~-· __ ,~~e :_:¡·~~-h·~ ~ d~~~-~e-:
;J<~-~~·~~- ~~:~--~~~~o, ~leud~ntes qu~micós _y sal

~"t-.-::\i6~Já~~.:~-a ~ --· -- _.: ~~:-:-~ ' -

INGREDIENTES ~:ciic~-~~A-~~ P~R ti.---:-~0NsiJM100R: Un vaso con aqua 

y J.=-htieV:.os-.' · 

CONTENIOO'NETO:' ''soo 9· 

Las principales marcas nacionales de harinas preparadas 

para pastel que existen actualmente en el mercado son: 11 Hary 

Baker", !'Pronto" y "Sorpresa". 

"Pronto" -tie~e una gran variedad de harinas preparadas 

para pastel y otros productos horneados como bisquets, 

churros, hot cakes, pays y betUn. 

- 11Soipresa 11 es una nueva marca en el mercado, fabricada 

por Lance, S.A., quien esta introduciendo una variedad muy 

amplia de harinas premezcladas, incluso una linea especial 

para cocinarse en el horno de microondas que compite con los 

productos it:'lportados. 
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Al .analizar-::·los·· inq~et:i·~e.~~~-s -~~~U:-~i1Í~a é:ád.a· marca,, 
,\:. - ... -· 

observamos 10 si9~i&i{t~·:·· - -i~·{·- .. ,.; , .>v·: 
· -i,::~. :~-::;;:~ _·::~~·.; .. :·· ·-:~~"i~C,_'.,'. ¡ .... ~;-:t_:~ ~-:F: .. - - :·.,_ : .. 

-Las. treS ·tribiG;/~ri---'g~':~-~·~::(ci«-;~:ht~c·a·:~'.~:~q~t;Í '-~-~-,~~~;~·: 
formuúlci~~~-s-:-~f;:-- '}={ ;.,· ;,.~: c.::,.· ~¡~J~;:~· "~:~~;~~'.:~':):e· 

;:.:_,., '.)r.'<-',',•}: .. <-;':-~~:, >.·J.::, ·)lj,·, áJ,,,_ • <-·- ··::·; . 

. -"M~ritaad~~:. ~;,:;;¡~~~0g;\].;J;2~~il~~¡~'!d~i~i;;~d~L 
SUS: prodJ~t~;i;'t~~;;:~~~/--r~·cu~:ren-"2l~~i~-~-~~g~-~~r·an~~-s y:.:· 
~abol-{~a~~~:~~ ~r~~-~~cfa;:~·:.o:_:=-, .. =:~7 ; __ -- - ~ ·- ·. 

para 

"":'·"s~rpres·á~rUd.Iizii ·conáervadores en todas sUs hBrinas, 

~~-bo~i~a~~~S-~~/~_ ~~~-~-~~~~~~ -~~tificiale~, inclusu en ia 

bás~·-· p~-r~ --:-p8s_t~el tres leches. Esta formulación 

incluye hueVo. y albUmina en polvo, además de los tres 

huevos -frescos ·que tiene que adicionar el consumidO~. 

Utiliza también un emulsificante y antioxidante por la 

qrasa que-contie~e. 

- 11Meyalli 11 no ·~tiliza qrasa1 conservadores, .colorantes o 

saCorizant-es ·a'rtif"iciáies. 
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HARINA PREPARADA p R B e I o* % SALARIO 
PARA PASTEL K.N.. DOLAR HIN DIARIO ELABORADA PORs 

HARY BAKER 
PRONTO 
SORPRESA 

HEYALLI 

3,590 
3 ,980 
4,150 ' 

2,900 

-

1.15 
l. 28 
.l. 33 

90 

26.93 
29.86 
31. lJ 

21. ºº 

Nabisco-Famosa 
Anderson clayton 
Lance 

Prod. de Trig'o 

Después. de · ana1i.'Zar·. i.os" ingredi~~tes que contiene cada 

marca, _es 

económica· de_· '_t?~.~·~·-2,~;~;,:'.~~~~~.:~á~~::,:-ºg~;~~·~'~ es· fácil vender un 

pr~ducto--.-.~qu~· ~cU~-~.t~~l~ii~~-d'Ó-1~-~f:_O"".)D~~O~, esto equivale a una 

·quinta' parte- -dél· :sa~~,,~iá-t-~·¡~~i~o :~·ia:l:-·i~-, ~on lo que, es muy 

factible qué"_. lá: cii~~e:·\·~~-~ed{~·', -:~ quien . está dirigido el 

·producto, hondamente su 

economia. 
,''_, ,. ·:·- '.-:-- -

:El ~Precio' ·del producto es una ventaja para su 

intrOdu~c-ión·:·- --~·ri "-~l ,'mercado, la idea seria utilizarlo como 

· herramié~ta-·_~'~mP~~itiva._· 

Por otro iadO,- es vital que el equipo de Investigación y 

oeSarr~-¡lo~-c·~¡,t,f~üe trabajando en uno o más proyectos de 

ext:e:nsión-d~.:.iirl.ea~ _que _veng_a_n a reforzar la imagen de la 

mar_ca ·'?re~.d~·para e~te p~oducto. Taml::>ién puede trabajar para 

·cotiZa.clones· etectuadas ·en Marzo l992. 
Dólar,: .$. 3, 114 
:Salarlo· min.imo: s· l3,330 
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mejorar , la estabilidad, calidad y presentación del producto 

mediante la aplicación de nuevos ingredientes de igual 

calidad y a un menor costo o introduciendo innovaciones en 

el mismo p~oduc_to, como seria incluir una formulación en 

polvo para preparar las "tres leches". 
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CAPITULO V: e O·H e L u S-I O.H B s. 

La formuia~~ó~~· escogida para la fabricación a nivel 

microinduStriá-1:, ·\ie __ -'"'ia - HARINA PREPARADA PARA PASTEL TRES 

LECHES "MEYALLI 11 ;·-.es la siguiente (cuadro 1, formulación 10): 

Harina--de trigo 49. 76\ en peso 

AzUcar 33. 93 

Leche entera en polvo 6, 96 

Leche descremada en polvo 6. 96 

Leudantes químicos 2. 29 

Sal 0.20 

El costo del producto es de $1 ~ 82~, su precio es de 

$2, 800 y la utilidad del 54\. 

La elaboración de este producto requiere un minimo de 

inversión en equipo y mano de obra. Es operativamente 

factible producirlo en una microindustria. No requiere 

equipo especial de seguridad ni reactivos peligrosos y existe 

buena disponibilidad de materia prima en el mercado. 
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Aprovechando el apoyo que otorga· el gobierno a las 

empresas, a través de la Ley Federal para ·el Fomento de la 

Microindustria (enero· 1988), se pueden o~tener-~n co1:1junto de 

facilidades para constituirse, iniC"iar · ·ope-raé:iOn'eS·\, reci.bir 

apoyos fiscales, financieros, de mercado y asistencia 

técniC:a, .para impulsar la realización de·_ este proyecto ·_en ,una -. 

microindustria. 
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Resul t:ados del - ami.lisis· de mercado de la "Harina 

Prep~raa_a _·p~·~a--: P~-~t·¡{i~ dé-:·_Tr-~~~~~6~·~\: ~~¿;~ _;~~~b-t~-dO rftc1Uido 11 :--

Las 

TOTAL 100.0 
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ANBX·O 31 

Las · caracteristicas de los· entrevistados son: 

168 84. o 
32 16". o 

'TOTAL 200 100.0 
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A .N B X o-. 41 

. .: . ' 

cOn-s-~~~ dé.~Past-eÚ:~ -

76. _<. i>mes. 
··~l..;;6. ?nesriS·
·.·1-f2. meses 
- >12 meses o · 

9:f' 
~:~~ -"occ-:-" 

;~-no -~Of!S~~e~:·~-~ - -;~;;;;o_·:- ;.);:~' 

TOTAL 
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A N B Z O 51 

FRECUENCIA . 

frecuentemente -
ocasionalment~ 
nunca 

TOTAL 

:; :~ ºf!.:g'.-; 
40~ 5 
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A H B X O fil 

Consumo: por paque~es: 

FRECUENCIA- #~-:ENTREVISTAS.' 

6-1·2 .. meses;l~ paqtiete 
1-5 meses, l paquete ' 
en l. mes,2 o más> paq, 

T O T A L 110 

106 

' .•DEL TOTAL DE 
\' :. ENTREVISTADOS . 



AHBXO 7& 

rntenCión · de compra: 

. RES PUES.TA -, # ENTREVISTAS . '·' \ -
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A N 8 X O. 81 

Preció est_ima~o __ ~-e compra: 

P R E C··I- O~-
M.N. DOLAR 

> 7' 000 
6, 999-5, ººº 
4 '999-3, ººº 
< 3, 000 

> 2 .24· 
2.24-1060 
i-.&o-o.96 

< o.96 

T O T A_ L 

\; SALARIO 
HIN.DIARIO 

>, 52.S 
52.5-37.5 
37.5-22.S 
< 22·. 5 

Encuesta realizada en Novieritbre 1990. 
Dólar: $ 2,948 
salario mínimo: S ll, 900 
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ENTREVISTAS 

-, ;~-.-="-
.,68 
12 

196 

'13.26 
': 45, 92 
c;c'~.4 ._70,,· -

", 6.12 

iOo. oo 



The Spice ·mill PUb. New York. 
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9,-

is.- Noriá~··oficial Mexicana: NOM-F-7-92. Harina de Trigo. 

Dirección General de Normas. México. 

16. - Norma Oficial Mexicana: NOH-F-228-72. Etiquetado y 

Rotulación de Alimentos y Bebidas. Dirección General 

de Normas. México. 

17. - Norma Oficial Mexicana: NOH-F-253-77. cuenta de 

Baterias Hesófilas Aerobias. Dirección General de 

Normas. México. 
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18.- Norma Oficial-Mexicana: NOM-F-254-77. Cuenta de 

orq~ni.Smos b~iitorme~·. ~~~~c·;i~n ~~n.era1 
Norinas •.. MéXico._ · ~·(. __ 

'. -. ';,.. . : -"-.-- -,- .. ~.-_ : --.. ,.. ''; ,· -

19.- Norma Oficia:l. Mex.Í:cá:ria·:· NOM-~~255~;~. 
Hon~os -·y-_ Lev~.d~~~s ·e·ü\ ·Ai'Ún~ritos. _ .~Di~e~c-iÓ~' ~8neral de 

Norlnas~ -MéxiCo. 

20.- Norma Oficial Mexicana: NOM-F-285-77. Muestreo y 

Transporte de Muestras de Alimentos para su An8lisis 

Microbiológico. Dirección General de. Normas. México, 

2.1.- Norma Oficial Mexicana: NOM-F-286-77. Preparación y 

Dilución de Muestras de Alimentos para Análisis 

Microbiológicos. Dirección General de Normas. México. 

22,- Palling, s.J. 1980, oevelopments in Food Packaging, p 

5, 75. Applied Science PUb. Great Britain. 

23,- Pearson, o., Técnicas de Laboratorio para el Análisis 

de Alimentos. p 229 - 247. Acribia. España. 

24.- Pedrero, O.L., Pangborn, R,H, 1989. Evaluación 

sensorial de los Alimentos, p Jl, 39, 104, 123 y·217, 

Alhambra. Héx leo. 

25.- Pérez, e.o. 1991 Premezclast Novedades eri el·mundo de 

la panaderia. Ind. Aliment., 2(8) :25, 

26, - Pomeranz, Y. 1985. Functional Prope;'ties: _of Food 

components. p 141. Academic Press. U.S~A. 
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