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presién econémica. los mercados se vuelven 'cada

cambiantas Y POr otra parte se presenta un panorama de severa

contraccicn: - de este modo el proceso de desarrollo de nuavus

productos es parte de las presiones inherentes a 1a propia,

empresa asi como las externas.

Para 'aguellas empresas con una mentalidad agresiva el
desarrollo de. nuevos productos constituye un arma fundamental
para mantenarse a la vanguardia, en tanto que, para aquellas
que.afrontan crisis financieras puede convertirse en la clave

de su salvacion. (Rodriguez, 1989)

El impetu para la innovacisén y el desarrollo de- nuevos
~productos. surge de varias necesidades interrelacionadas:
- de igualar o imitar los nuevos productos
comercializados por los competidores, e
- la necesidad de tratar de satisfacer a consumidofes,

siempre cambiantes y en evolucién,



"en "toda industria

“esto “es, que 1la

. consumidor; -por' el tiempoique’le ahorran en su preparacidn.

. Las mez[:‘las preparadas son combinaciones de ingredientes
secas'fdé uhai férmula a la que el consumidor solo agrega
liquidos {agua y huevos) y eventualmente levadura (a

productos fermentados), mezclar y cocinar. (Pérez, 1981)



: JE1: p;%mer paso ‘es el ‘lograr c;btener una serie de ideas
pﬁra Vdesar‘xgclzi:ﬁ”r’ﬁuevos productos: ‘ya sea de fuentes internas
o"biél‘;{" de -fuentes . externas. Entre las ideas de fuentes
ke‘x‘t‘ernés ‘enccntramos las aportaciones de agencias
publickturias, proveedores, consultores independientes, 1las
investigaciones de universidades, las exposiciones
alimentarias, los grupos de consulta con consumidores, los
estudios gubernamentales, las innovaciones técnicas, 1los
nuevos ingredientes, las asociaciones profesionales, etc.

{Rodriguez, 1989)

Las fuentes de ideas también pueden provenir de 1la
empresa misma: el andlisis . de las fallas de competencia, 1la

aportacién directa del depiréamento de investigacidén y
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désarrollo, dé los 'grupos de “investigacion ' de ‘patentes,: de .
Vr‘ev:‘lstas kty'.é‘i:nicas alimentarias, de la fuerza de vant;s, de”].

érea de Vinvestigacic‘:n de mercados, del area de mercaqotecnia.»,
‘En’este p(m\éo cabe “sehalar que existen técni{:as’*especiaiménte'
n:iem‘.yadas a la busqueda de nuevas ideas comc es el caso: de
la-"tormenta de ideas”" en donde un grupo de: espacialiscas de;
diversas a:eas de la empresa se- retinen con. el sélc objetivo“

de encnntrar nuevas ideas. ‘(Rodrigquez, 1989)1

B.. CONCEPTUALIZACION. :
. Una vez que han sido generadas una serie “de” ideas esvf'
necesaria identlficar aquellcs conceptos que posean el mayor i
potencial; desde diversos puntos de vista como el de vsntas,
'tinanciern, operative y gque por otro lado 1ogren satis!acer )
cubrir las necesidades del consumidor. Esto se logra a
través de las llamadas "sesiones de grupo' en las cuales los
conceptos derivados de las ideas son presentados  al
consumidor y se evalua la respuesta que se obtiene para cada
uno qe 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 mismos resultados.

De los conceptos analizados en las sesiones de grupo
solo se seleccionan aquellos gue fueron mejor evaluados,
Presentandose particular atencion a algunes parametros

mercadotécnicos come son: la sensibilidad al precio, 1los




atributos ‘fisicos del producto, el 1nterii:o y. la frecuencia de

compra; etc. . Es muy importante que 105 majcres conceptos

evaluados sean Aos finalmente pasen a’la’ sigulente etapa

se requiere de
r al estab'ecimiento de
cada cnncepto, esto es, se debe
Los :oncepccs deben hnber quedado
e'ﬂ.n' dps‘eh“los atributos del producto ({sabor,

" "caracteristicas aromaticas) asi como en sus

caracterlsticas funcionales (empaque, limitaciones de

tomula) B

Lés prototipos deben formularse siguiendo patrones de
formulaciones base gue nos serviran de punto de partida, para
el ajuste de ingredientes, para lograr la optimizacién de los
prototipos y saber hacia donde debemos mover la formulacidén
pira llegar al objetivo se recurre a la evaluacidn 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



rellano,’v'pa‘rticulamente ‘kcuando "sé efectla ‘el escalamiento

del prndﬁc{:

ba ni.vel pilotc o industrialx: ademas que. desde

, el punto de vl siempre se busca el
: ben_efici_o. {Rodriguez,

;;939)

- D. " EBCALAMIENTO : ;
- Una’vez- que 7 eli:productealcanza’ ‘wifase. debe ser -

‘ascaladn a nivel piloto Y pnsteriomente a nivel industriul‘

Debemos identificar-los ptoblemas potenciales en la 1inea y

deben -resclverse conjuntamenta con...Ingenieria de Procesos

quienes por- otro :lado tienen la responsabilidad dé;cptimizar

procesos.

Al mismo tiempo es conveniente verificar si el praducto','
se ajusta al concepﬁo o bien ha sido desviado en al cursc'aal
desarrollo:; lograndose ésto mediante la aplicacién de la
-evaluacidén . sensorial y permitiéndose de este modo 1la
correccion de parametros. 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 areas como son Control de

11



. E. PRUEBAE Dl UBO !N CAB‘
% El p:oducto “es lleVado a: un mercado de prueba, esto es,
‘*a un- microambiente controlndn que nos oftece una- simulacidn
del comportah\iento en el mercado real. El producto es sujeto
a.una serie de pruebas muy severas, como temperaturas de
preparacién excesivas, preparacidén ignorando las
instrucciones, simultaneamente el grupe de mercadotécnia
trabaja con el nombre. del producte, con la estrategia de
posicionamiento, <‘on la publicidad de los diversos canales y

su distribucion. (Rodriguez, 1989)

2. ANALISIS DE MERCADO

de marcado es la técnica que permite

‘i.av jinves‘ltig"a'cié ;
“'de las necesidades Y

ﬁai‘a la toma de decisiones

atributos tuncionales, ““econdmicos y

simhélicos de:los: productas y sarvicios. (Fisher, 1985)

‘La :.impbxjta‘ncia; de. 1a ihvestigacién de mercado radica
‘fund‘u‘ment‘alme‘nte en . ser una valiosa fuente de informacion
acerca “del’ ‘mercado. Asi, permite tomar decisiones y crear

ideas sobre bases reales, controlando, dirigiendo vy

12



discipllnanda acciones que han de seguirse‘ y evaluarse “mas

adelante. :

‘:~‘A5‘i ve]’.ieks'tuldi_ _dg.jnércadé se. reduce a:

observacion
b. Interreogatorio:
- encuesta por correo, -

- encuesta telefodnica,-

encuesta personal,
- entrevista'y

- "panel" (de con}umidor, inventaric de alacena y panel

(Fisher,=1888) il £ 0L iiisl ol T

3. ANALISIS SENSORIAL

La sensacién comple:a que resulta dei:la inr;eta'c/c:ién_' Ae'

nuestros ‘sentidos .y : los alimem‘.o




calidad'"de" éstos ‘en ’programa

de ‘control’ de’ c'alida:d ¥

PVAL!JACION EZNBORIAL. T EB’

se ‘utiliza para evocar,

}:xLSCen cuatro tipa de umbrales loscuales se pueden

deteminar por “Yos cuatra sabcres basicos. acido, dulce,

amarqo y salado. (Gordon, 1985)

14



-, HARINAS - PREPARADAS ‘PARA PASTEL -

imera

: ) mézcl{"preparéda fue’ -una ‘hqrina, de
'éhtplevgqﬁam;énég ipaéaﬁfaﬁa en 1849, . que. cﬁntenia harina,
~éqidoyﬁa;tdt{co:y'bicarbonnto de sodioc. Esta fue §é§ﬁ£d$ por
‘una mezcla para panqué, la cual fue introducida después de la
Guerra Civil Estadounidense. Poco después toda una. familia
de .- mezclas -se desarrollaron y se pusieron’ a disposicidn .de
consumidor para hacer pays, pasteles, pasta d.> '....eceﬁ,

bisquets y otros productos similares. (Stanley, 1980)

Las mezclas preparadas normalmente contienen en forﬁa dé
polvos, los ingredientes necesarios para el pasté}! hg;ina;
grasa, leudantes, azucar, saborizante, colorante y1Un$camente

‘‘obtener

necesita la adicion de huevos y leche frescos, ps

pasteles mas esponjosos y voluminosos. (Kent, 1987)-

1. INGREDIENTES Y PUNCIONES.
f
A. HARINA DE TRIGO.
La harina de trigo es el principal ingrediente en 1la
elaboracion de pasteles, sin ella seria imposible

elaborarlos, ya que forma la estructura bdsica.

15



El ebjeto da la harina en los pasteles, es consagu.\r que

‘el producto .

La estabilxdad del producta tin

Am 1651ca.

(Kent, 1987)

ranulometrla de estc +4{po. de harinas exige: que el

p\'ticulas tengan menos de 32 um.(Kent, 1987)

| Eété'fa\)orece su capacldad de absorcién de agua que mejora la

‘.textura y calidad de almacenamiento del producto terminado.

v(Scade, 1975)

Nbi‘malmeﬁte la: mejor eleccién es una harina de trigo
clasiticacién de trigos dependiendo de las
caracterxsf.icas tisicoquimicas y reologicas de sus harinas,

medido a graves del  alveograma), quimicamente semejantes a

r@gbé suaves: gluten elistico y extensible, baja fuerza

gé‘nera’l”pei:o’_‘su masa es notablemente mas tenaz,

16



riricip‘a'i‘ agentye‘ edulcorante ' utilizado ‘en 1la

'dn‘ia:_; También es’ impox:t:ante el ‘usc . de

de menor relevancia

de azucar invertido i

‘cor: le "1os ‘pfoduétos, 10 que representa tener productos
cantidades remanentes de agua  por las
_caracteristicas del horne. para ellos requerido, es decir con

’ ,'menotes ciempcs y menores temperaturas.

}ewj't;r:;inient'o'del sabor y aroma ;V;ozr" :fa formacién 'aer

ciertos acidos y aldehidos volatiles.

17



';'ar n_leliz'a a"155%¢, por esta razén solo la

las hogazas adquieren al color

‘‘caracter sc»ic‘:‘n“c‘le"la corteza durante el horneo, ya que el

;ﬁtéricrL,dg;: pan_ no . logra superar la temperatura .de
ebgliici‘én del agua’ por ‘el contenide de humedad gque éste
tiene. (Justin, 1979)

- €. ' LECHE DEBSCREMADA EN POLVO

La . leche en polvo descremada que se utiliza ‘en
'iaarnit’icaé;ic'n, 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 continuacidn se enuncian algunos de estos

afectos:

18



Mejora la - tolerancia “al’ mezclado:

n Aexcasin ‘‘de ‘-bromatos

nmentas para levadura.

<) He)aramienco del colar, ‘ya que . la lactosa no es'

(ermem:able por la levadura. (Pomeranz, 1985),

19:



D. . GRABAS :

LA Smpcrtancia de las qrasas en la paniﬁ.cacién varia de-

acuerdo con el tipo de’productos de gue se trat En. ciertosj,

“tipcs de pastelea como los p:oducidos a part

: d ba;idqs :

tlpo "asponja" ~la. . grasa.. no’ se utillza‘en’absolut

camblo en 105

asteles que en’’ su tnmulacién 4llavan grasas,”,

késtas scn de fundamental meortancia pnra que: 105 produc\:os :

adquiara ‘sus caracteristlcas -de acap

idad s POr cotra

parte: en.el’ pan su empleoc-es upcicnal. (Chaleey, 19;5)

B, x.zpﬁmziz QUINICOB o

ra funcidn de los  leudantes qﬁimiccs o "polvos de
hcrnéar“, es hacer el productec final ligero y poroso, es por
tanto fesponsable del buen. volumen, ademas mejora las
‘cualidades comestibles y suaviza la miga del pastel,
resultante del englobamiento de gases por la masa elastica
obte'nlda del gluten de la harina con el agua, al mezclarse en
" condiciones apropiadas. Aunque originalmente el término

~Mleudar". se. aplicaba solamente a 1la accidn de anadir

levaduras a la masa para elaborar pan, actualmente se han ' ="

gen'era‘lizado para todas aquellas sustancias que provocan un

efecto similar al antes mencionado. (Foot, 1929)

20 °



duranta los primeros minutos de contacto cun:el 11qu do

requiriendo por tanto un manejo rapido del batido para evitar}\
perdida de volumen. Los polvos de accién lenta no desprandeni
gas, sino hasta gue estan en contacto con el calor delrhcr:nn:
Los polvos de accidén doble reaccionan parclalmente a baja
temperatura para producir suficiente gas que haga el batido
suave Yy que fluya facilmente, pero requiere la temperatura
del hornc para la reaccién completa, este tipo de polvo es el

mAs aconsejable en la elaboracién de pasteles. (Sultan, 1976)

Dependiendo del ingrediente Aacido gque se emplee, los
polvos de hornear se clasifican en polvos de tartrato, polvos
.de fosfato y polvos de combinacidn, siendo siempre el
ingrediente alcalino o basico el bicarbonato de sodio.

{Charley, 1988)

P. BAL
Se wusa fundamentalmente en la panificacién con dos
propésitos: el primero de ellos es hacer el pan agradable al

paladar; la sal tiene la propiedad de resaltar otros

21




“:sel'pusca’ con; el ‘usorde
. n,i ya:gque .
ivia /destm‘ef.ubvé;l.’i‘q‘asw

en los productos. horneados: de rip siguiente mane

1. " Incremento del valor 'nutricinnx;l."_
2. Hejdrumienco del sabor. :
23, Produccién de colores apetecibles ‘tanto en la

corteza como en"miqas, debido al color amarillc dorado

22



ablandador|y eﬁinasc;‘radgk.

as“influyen'en: la Cemulsien

-Conjuntamente : con ‘el gliten de1a

evos:constituyen: la 5§r\‘.lctuita basica del

-caracteris

ticas de’

conservacisn.(sultan, 1976)

2, 'INGREDIENTES Y FUNCIONES DEL DECORADO

En México, la reposteria en forma profesional comienza
aproximadamente por el ano de 1930, A partir de esta fecha
empezé a darsele al decorado de los pasteles verdadera
-importancia y 1los reposteros se inspiraban elaborando
hermosos adornos de figuras y flores de Vazllcnr.
1989)

{Andnimo,

23




. Desutortunadaman

ecorados;’ aungu

ado de pasteles, la pasca,

‘:MEI pastillaje en: 1a repostaria artistica [}

indispensabl renlizan :difye'x"'entes )

ya'”»q\xe Jicon” él . sa

rccnstruccienes &:oma casitus, iglesias, ,asi ‘conio también
,figuzas humanas y su vestido. Este método utiliza azicar,

grenetina y agua. (Alvarado, 1984)

+El..decorado ‘a base de azucar glass es lo mas comun Yy
- f.}ena varl;‘s aplicaciones, entre las . mas frecuentes
encontram;-:s la elaboracion de flores y festones, asi mismo
sirve para unir piezas de pastillaje y pasta. En este caso

>se usa albumina y azucar glass. (Alvarado, 1984)

24



:;dispersibn de muchas”pequenas celulas de aire por todo el

,dulce.‘(Alixonis, 1979)

25



‘férmula fue obtenido a ‘través de q'tupo’s’b

s de:casa,: consumidcreé,‘ sustentantes y

as mismés;

deas’ presentadas se“"prbp’ohe‘hf léys‘kﬂs’iy'gixieﬁt:as .

. ,,obj:acivr;as;:a,dééa’rféllﬁ:é o

Harina pfemezclada, base - para :'prgparar P de t;és“
leches; que ~excluya 1la grasa dAe‘ s\i"*:t'orin\.‘ll"ncién‘ ':'p'ara,

prescindir de conservadores.

26



Figura 2. - DIAGRAMA DE éLOQUES PARA EL DESARROLLO DE ~"HARINA PREPARADA
: PARA PASTEL - DE ‘TRES LECHES CON DECORADO INCLUIDO"

CONCEPTUALIZACION | -
DE LA FORMULA®

PROTOTIPO. i~ -

“IANALISIS
. SENSORIAL

ANALISIS ©
PROXIMAL:

PRUEBAS DE ~ -

" USO.EN .CASA

COMPARACION CON
PROD. SIMILARES



o:requiera;ingredientes. caros o

sabor 'y presentacidn defl product

para lograr part:e de: los objacivos,f'
cuesticnario o1 para recopilar informacidn -

necasidadas Y pretarencias dal cunsumidor,

concepto. . del - producte . para - evaluar .su potenclal J
satisfactor de necesidades, prestando particular atencién an*

algunos parametros mercadotécnicos: sensibilidad al precio,‘

intento y frecuencia de compra de preoductos similares.

Se recurrid a la encuesta o  entrevista personal,k

seleccionaron..a las personas que_ corresponden al per!il del

consumidcr del producto:

sexo: temenina © masculino;
edad: mayor de 157 ahos: -

. estrato. socicecondmicot clase media

.El estrato
familiares: ]

clasificacion i

: 28



ipreparadas para;pastel;

no sin antss,considerar la causa.

y ;2 del -'cuesticnaric de estudio de

1 sitican al entrevistado, para no perder tiempo

’nuevo producta para conocer su intencién de compra . y cuanto
estan j‘dispuesto a pagar. Finalmente se le pide cualguier
tipc", ‘~de sugerencias y comentarios sobre este tipo de

" productos.

29



Cuestionario.;.1.;

.  CUESTIONARTO" DE. ESTUDIO ‘DE MERCADO

medio 2=10 -SM
. me=~al’v10-20°SM
altc > 20 SM

“BUENOS DIAS/'I‘ARDES, SO‘{ Ry ESTAHOS REALIZ}\NDO UN
“ESTUDIO CON PERSONAS :COMO :USTED- Y- NOS IHTERESA CONOCER SU
OPINION

. 1. % EN PRIMER . LUGAR NOS INTERESA SABER ¢CON, QUE
FRECUENCXA COMPRA O PREPARA PASTEL USTED Q AI.EUN MIEMBRO DE
SU FAMILIA?

a) <1 mes
b) 1'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
¢} Nunca
(SOLO EN CASO DE QUE LA RESPUESTA SEA '"nunca", PASAR A LA
PREGUNTA .3, EN OTRO CASO PASAR A LA PREGUNTA 4 Y SIGUIENTES)

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

4.  ¢POR QUE CONSUME HARINAS PREPARADAS PARA PASTEL?

30



S... (QUE CANTIDAD COMPRA EN CADA OCASION?

. 6. SI SE ENTERARA DE  UNA  NUEVA  MARCA 'DE : HARINA
PREPARADA PARA PASTEL CUYO CONTENIDO ES DE.500:g,~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? BIPTESTNS

a) ' si
b) - No

&CUANTO PAGARIA POR ELLA?

a) ‘Mas de $°'7,000

b} Entre '$ 6,999 'y $ 5,000
c) Entre . $. 4,999y $°3,000
d)- Menos.de: §$-3,000

o IR "TOMANDO’ EN’' CUENTA SU EXPERIENCIA Y SUS NECESIDADES
_EN-“ESTA -RAMA DE‘ HARINAS PREMEZCLADAS, ¢QUE COMENTARIOS ¥
SUGERENCIAS PUEDE. HACER A LOS PRODUCTORES DE ESTOS PRODUCTOS?

"GRACIAS, QUE TENGA USTED UN BUEN DIA"
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2, PROTOTIPOS

A, CAMCTERIETICAB DBL PABT!L

Antes de iniciar el proceso ¥-C desarrollo de.

'prec‘er{d‘é :

debe ,definirse_ claramente el objetive_valmque S

unznu-ros uaxcos DEL” PAN: - Se des‘ea’ ﬁn

tenar’ la apariencia de’"

cnrtezaksuperiot debera sar aspera,

igajcn se desea amarillo dorado, debe ser ligeramente

.h\lmedo yno" ‘'seco o pegajoso. El migajén debe ser elastico y

P to..de p celdas uniformes con paredes

; vsuave, ‘
delqndus para aumencar su absorbencia., El pan debe ser ligero

'y tener,un sabor delicado pero poco dulce.

"B piamox.w DE. LA FPORMULACION PROTOTIPO DEL PAN.
Los prototipos se desarrecllaron siguiendo un patron de
formulacion base, "pastel esponja”, obtenida de la

< bibliografia -(Charley, 1988), gque sirve de punto de partida

'lmendrado ¥ un dalicado color \‘.ost‘.ado pero parejo. ‘El colot

para. el ajuste de ingredientes (cuadro 1, fomulacién 1y,

siguiendo el metodo ensayo-error y - varijando séﬁlc un

ingrediente de una formulacidén a otra.

. Para lograr la . optimizacion .de- les prototipos

hacia donde dirigir la fomulucién, se tecurre,




a ‘la" evaluacidn sansorial. vSa"'

esc;oqer'l}" gritre ‘. las

tomulacione

'desarronadas, . “las “qu'e ” maé - sa

ccncapto "su" evaluacion ', co_nl

entrenadas, y determinar 1a tomulacidn éptima.

i cabe-aclarar que se ha utilizado el "% panader‘o bﬁrh 'al-"

Vcalcuio de los  prototipes. El. . cual cohéiste, en tcmar:,

siempra la cantidad de harina que contiene la fnmulacién,
comoc base o© 100%. Este sistema mantiene e].‘equillibx_'io;or
balance de los ingredientes en relacidn:de una. consvgapt;e; que
es la harina.(Benedeti, 1984) o : ;

A continuacién se presenta en el cuudro 1\,4un resumen

Adel desarrollo de la formulacidén. ptototipo del.k pan .expresado
en "3 panadero", y en. el cuadro-2: se axptasa en "$-en peso"

para.su comparacieén.
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RESUMEN DEL DESARROLLO DE LA FORMULACION PROTOTIPO DEL PAN
(EXPRESADO EN “ % PANADERO °)
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RESUMEN DEL DESARROLLO DE LA FORMULACION PROTOTIPO DEL PAN

(EXPRESADO EN " % EN PES: ")
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" Es‘un’tipo’de decorado préeiab6t5d§7y 1isto:para-usarse.

su. elaboracisn

albumina:y

rante areificia

a, ENVABE :R:ﬁlkiu PARA LA HARINA PREPARADA PARA PABTEL!
LR éﬁyaée ,primarib debe proteger al productc de las
influencias  externas, principalmente humedad, polvo vy

roedores. (Palling; 1980)

b. ENVASE PRIMARIO PARA EL DECORADO:

El decorado, por su fragilidad, debera ser especialmente
protegido ‘contra influencias de tipo mecanico como caidas,
‘p;esién. etc., con un envase especialmente disefado para tal

fin.

c. ENVASE BECUNDARIO

El empaque secundario debe ser diferente a los que
actualmente existen en el mercado para harinas preparadas,
que amplie su misién fundamental de proteger la mercancia por

una serie de nuevas funciones econdémicas y de “autoventa".
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La configuracidén de la :‘icfg‘\‘a defic;s‘ '>e‘mb'a1.7=jes no -puede
realizarse tan sblo teniendo'en 'vc':\'l:entg un eﬁpy!eo“'tav:‘)ral':lke« o
puntos de vista estéticos, sino’ qpé"dé:p‘eni le’en g'r:an:,m'ardrirda de
las . posibilidades técniqas 'de :t'a'briéarcé_fénr,riyrder hn rentable
‘aprovechamiento del matef;{ai )}'deir eépacior ' finulm;an:e, de
la adaptaciodn a sistemas de embrlado’ y expédicidn existentes.

(Palling, 1980)

Consideraciénesu V'ecor;dmicas: Para la eleccidén de 1los
materiales Y, tiﬁds de ‘unvases o - empagues, representan un
papel importanterlas épastiones de rentabilidad, junto a las
condiciones. tecnoldgicas, sil;n olvidar el atractivo fisico del

envase para iﬁfluir en la decisidn. de compra del consumidor.

"El ‘marcado 'y decor&cién de embélajgs cieqe‘ siémp;‘e
varias funcionés. Estas son: s ;
-Earacterizacién
~informacidn o s L B

~~=publicidad ) :
-usos

~decoracion y estimulo de venta. (Palling, 1980)

La caracterizacion es la tarea mas importante., Sin ella,
en muy pocos casos podria reconocerse la mercancia. Cuando el
embalaje estd constituido por materiales opacos, como en este

caso.
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:La ,'infomacién, no se limiqa;,sélo ‘a,:’ ,ia ;:ary:térlzacibn, :

_del‘prad,ucto‘, sine- que se extienﬁe a laé aplicaciones;' forma i

Fae 't utilizacion, . :‘indicracio'nes;> sobre la; c‘qﬁpo_s‘irciqijr,

. ;aclaraciones:.seobre’ su compoftamiento; registros _sanitqrio‘s,

"“INFORMACION CONTENIDA EN EL ENVASE SECUNDARIO .
: En-" base a la Norma Oficial Mexicana "Etiquetado’~y -
Rotulacicn de Alimentos y Bebidas, NOM=-F-228-72, el ‘envase’

debe contener la siguiente informacidn:

‘Nombre, Marca Comercial, 1lista de ingredientes en. orden
decreciente, contenido neto, nombre © razén social y
direccidn del fabricante o envasador, la leyenda "Hecho en
‘México"-© "Envasado en México" segun corresponda y las siglas

"Reg. S.S.A. No. AN,

4. ENVASE TERCIARIO

“7"Ademas’de su funcidn de proteccisn, el envase terciario
o embalaje. facilita el transporte, asegura determinadas
unidades -de tamafio, permite caracterizar la mercancia por

tipos y simplifica asi el almacenaje. (Palling, 1980)
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iNYORHACION CONTENIDA EN EL ENVABE BECUNDARIO

Los datos contenidos en el embalaje son los mismos que
se ‘encuentran- en el envase secundarioc, los necesarios para’
identificar el  producto y . aquellos que . se  juzguen
convenientes . tales .como las precauciones. que debe tenerse. en

su:-manejo-y“-uso.

el desarrcllo de alimentos, se necesita informe..idn
‘sobre 1a calidad sensorial y aceptacién de los productos
prppo;.{.pcs, de lusrimitaciones o variaciones de algunos
patrones esfablecidos, para lo cual se recurre al analisis

sensorial.. (Pedrero, 1989)

La evaluacién sensorial de los panes propuestcs “como,

prototipos, para establecer si existen diterencias entre,‘

ellos ° con ‘respecto a un patrén (pan ca_saro

ajo las sig\uentes condiciones:

Panelistas: Jueces no entrenados, eysvcogvidosA al ‘azar.

entre consumidores potenciales.
Muestras: Los jueces se ven generalmente influenciados

por todas las caracteristicas del material de prueba, por lo

que las muestras se prepararon Yy sirvieron 1lo ‘mas
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uniformemente - posible, 'en reciplientes: limplos, -inodoros,
~insabores y: de . color blanco. . A.cada‘juez se le presentaron
tres muestras diferentes con las siguientes 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 juicie en el momento de la evaluacion.
Cabe aclarar que las muestras de panes fueron prepararadas

por una misma persona bajo condiciones similares.

Tipo de Prueba: Heddnica, en la cual se evalua el nivel

de agrado o desagrado que provoca una muestra especifica.

Procedimiento: Se empled agua a temperatura ambiente,
para gque 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 diterengias entre ellas

{(cuestionario 2): -
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CUESTIONARIO ¥ 2.}

~ 8.+ ELASTICIDAD. :

Muy elastico
Eléscho" :
Norma):
CQrtable'ﬂ
. Muy corllble

Muydulce.
‘Dulce ;
Normal ;
Falta dulce;
Falla nucho dulco

Falta mucha sal’

sponjo 1)

“Esponjado ‘ﬁ

Normali:
Poco osuon]ado

: Nada ‘espon)ado

6.~ SABOR GENERAL

Muy b&eno
Bueno
Regular
Malo

Muy nmalo

8- SAL

Muy salado .’
Salado
Normal
Falta sal-




10: - Anote las princlpales razones pnr las'que na
. excelenteu 1os Danes

(718):

(148) ¢

1596):

Gista.noderadanente
;'Guatn 1\geramente
‘‘No“gusta’ ni disgusta

,Q@sgus::,mgderadamenta

Diagusta l'igeramente

aisgusta mucho

Pésime

e parecieron

na c;ltficéélbnb




b)" “En la sye‘gunda‘ prueba 70 jueces compararcn las dos.
fdmhl'aciones"asco’gida's,, con -un' patrén, una muestra de pan

casero,’

'a;'r:a ‘s:ele

cecionar la mads parecida a éste (cuestioﬁario .

3y
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CUESTIONARIO  #

“Nor B N Noraad s o
“Falta:dulce - i Falta sal o0 T
Falta nucho dulee [ i’ R ~Falts mucha’sal - i




9.5 ACEPTACION. GLOBAL
Pruebe nievamente cada atificacion
global, deiacuerdo-ars b L

“iExcelente i W
siGusta ‘mucho 7 s g
Gusta moderadamente. -
.Gusta . ligeramente. o
iNo.-gusta ni-disgusta.:
Disgusta™ligeramente
“'Disgusta moderadamente -
Disqusta mucho
Peésimo

10. - Andte.1as p
% excelenies

(718)




FECHA;
TELEF

pstras en el orden que se
Otorquo 1a caHHca:l n cerr-spondunn s-gun su opinién y

NOMBRE :

Lea culdaaouamente el cu
le prasontan.,
nra(eran:

1.- AFARIENO!A

Apetitas

- AC_EPTA’C TON GENERA

-Exc le;ne :
B Gusta: mucha:
Gusu mndaradamenn 8§
'Gusu Hgaruunto
No’ gusta nl disgusta’
Disgusta ligeramente .
Disgusta moderadamenta..
Disgusta miucho F
Pésimo.’

1 GRACIAS



§hdt¢*§ata serklahzadd al ‘mercado,

T sﬁbhsaﬁllidadk de cumplir con ‘les

iliaﬁd'sénsoéial, tisicoquimica Y

Los = meétodos. -utilizados

microbiolégico . de: la . harina

decorado.son los siéuientaﬁ.

N.O. H -F=285-1977 Huastreo Y- transport’.e de mue tras

alimentos para analisis microhicl6gico.
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ervix'é para estiblecar‘ 1a :

ezas/dia. Por lo anterior,

calamiancn de nivel . laboratorio’ a- planta'
Testaa y&vel industrial como- sucede .en ' una
';'iri\kcius:ria ‘mediana‘s’ grande.

:PRUEBAS . bz UB0. - EN - CABA

El. objetivo de estas pruebas es

comportamisnto ‘del producto en el ‘mercado ‘real

preparado .ignorando 1las instrucciones o >‘er’1 c n'diério’ﬂesf‘

desfavorables:

a)  Mezclar la harina con los 1ngradientes_ liquidos.sin®
distincion. :

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

c) Trabajar pocc la mezcla.
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= COBTOB DE-PRODUCCION

- Es fundamental - conocaer ‘el costo del ptoductn para
V—evaluar qué persona puede adquirirlo y si cnrresponde al
nivel sociuecnnémicc 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 1992. Se
-calcularcon los costos directos: el costo de materia prima de
‘la harina preparada y del decorado, de los materiales del
empaque & impresion: los costos indirectos: mano de obra,
renta, luz, telefono, agua, gastos administrativos,
-depreciaciones, -etc.; una utilidad del 54% sobre la suma de
costos directos e indirectos para obtener el precio por

unidad.
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6.~ TIPOS DE HARINAS PREPARADAS. PARA PASTEL NACIONALES
EXISTENTES EN EL MERCADO.

Es importante conocer 1la competencia, identificarla,
éonccer su’posicien en’el mercado, los ﬁroductos que maneja,
sus prgq;os, - ate. ... Pﬁra ello se visitaron varios
estahlgciﬁientds'cﬁmerciales para identificar: 1las companias
f marc#s ;omer;iules que producen harinas preparadas, tipo de
produgtos,lyingreqientes, ingredientes adicionados por. el

cqnaumldo;('contenido neto y precio.
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D1AGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCION DE !
“HARINA PREPARADA PARA PASTEL DE"TRES:LECHES CON DECORADO INCLUIDO"

HARINA ﬁREMEZCLADA : - DECORADO




CAPITULO IV: R!BULTADOB'Y’bIECﬁBION

v le= CONCEPTUALIZACION. DE LA‘10R¥ULA

ula obtenido a través d

consulta,'se resume.en las siguientes premisas.

Se desea“-una: mezcla preparada - para obtener .un: postte i

: que “tenga sabor casero,  diferente:a los que existan en:

el mercado actualmente.

-Q\‘:é el producto no necesite conservadorés.
~Bajo en calorias.

-Instrucciones de preparacion entendibles.
-Facil de preparar.

-Que ‘el horno o refrigerador nc sean indispenbsnbles en"
su preparacién. » :
~Versatil, que el consunidor pueda variar-'ellsavbnr'dei N
producto con pequefos cambios enr 1a"pra§q‘raci‘éﬁ dél

mismo.

De las ideas anteriormente presentad s'

obj etivo a desarrollar:

Harina premezclada, base para  pre arar . pastel: ."da: tres

leches,
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',Lc‘s ‘resultados: del  estudio o (chesﬁionario 1)

se . presen

“consulta

) saf.isfactorla; px‘oparciona mas

tilzzar materzal grat‘ico y mues:rgs k
entravistado captar mejor las ideas Yy
entrevistado proporciona puntos  de ; vista

k amplios sobre cada tema.

Nivel socicecondmico:

De- las  encuestas realizadas se escogieron. 200  que
correspondian al nivel al cual esta dirigido el producto:
‘medio a alto.

Dado que la gran maycria de las personas se ubica en 1a
clase media, seria practico concentrarse en este sector para

dirigirles el producto.

Edad y sexo:
La mayoria de las personas entrevistadas al azar, eran
sefioras jdvenes, amas de casa, pues son quienes generalmente

se ocupan de realizar las compras del hogar y tomar la
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Consumo de harinas preparadas para pastel:

Los rernltades muestran un equilibrio entre quienes se
deélaran consumir “recuentemente harinas preparadas y quienes
no lo hacen. Los primeros las consumen principalmente por la
facilidad en su preparacien y su bajo costo, mientras que los
segundos argumentan que no les agrada su sabor Yy prefieren
los pasteles caseros o comerciales ya preparados.

$e descartaron los cuestionarios de quienes no consumen

pastel o lo hacen esporadicamente.

Consumo por paguetes:

Un 70% ' de - los entrevistados seleccionados ' que
corresponde al 40% del total; consume ‘uno o mas-paquetes.de
harina pfeparada para pastel en un lapso menor a cinco meses,
lo, cﬁ?l s¢” ‘considera un buen porcentaje de clientes

‘pocenciales.
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‘ Inténcioh de Eampra yv precio estimado de compra:
un alt:o porcentaje ‘de ‘los entrevistados respondieron

atimativamente a.la posibilidad de adquirir el producto. La

"'i_fmayox;iaﬁsta dispuesta a pagar entre $3,000.y $7,000 por el.

Coneun_ta'i:ios_ Y sugerencias:

Pastel's. con’ sabor casero y facil de preparar; 1los
ados enfatizan su deseo por encontrar una solucidn

1 decorudo de ‘los pasteles, y sugieren que el decorado sea

original, facil de preparar o preelaborado y que este

n’cll.xido‘ ‘en' el paquete da la '.rina preparada para pastel.
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL NIVEL SOCIOECONOMICO
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DISTRIBUCION DE ACUERDO A LA EDAD
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL SEXO
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL CONSUMO DE PASTEL :
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL CONSUMO

DE HARINA PREPARADA PARA PASTEL .
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DISTRIBUCION DE ACUERDO A LA INTENCION'
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DISTRIBUCION DE ACUERDO AL |
(PESQOS) .
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< PROTOTIPOS

‘A. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO:

bespués de evaluar. las :suger

—\:ravés del estudio de mercado, el

’.i'desarzollat se cnmplementa y amplia: .
: Harina premezclada, base- para ' preparar’ pastel de: tres
leches. - Facil = de. preparar, 'qué re'q\lxriera iﬁgreaien;:es
B ;aseéuibles 'al 'cénsumidcr. con instrucciones de - preparaciénﬁ
entendibles “por el “comun da las personns Y gque incluyan‘

; consejcs para variar ‘el sabor Y presentacidn del pastel. . Que
"al precio del producto incluya el decorado preelaborade Yy

‘:'llsto para usarse .

l.cs atributcs tfisicos desenblas en el pan Sse mantienen

E igualas a 1os expuestos en el capitulo anterior.

B.. DEBARROLLO DE LA FORMULACION PROTOTIPO DEL PAN

; De las formulaciones desarrolladas (cuadro 1), se
escogieron tres de las que mids se apegaron al concepto
‘buscado, para ~evaluarlas con juecas no entrenados y

determinar la formulacidn optima:

Formulacidn 9: No contienen leche descremada.

Formulacién 10: La proporcién de leche entera es
igual a la de leche descremada.

Formulacion 11: La proporcicn de leche entera es

mayor a la de leche descremada.
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‘armonioso'del pnstal, se 1nc1uyen en el»

s

—tacilita 1a labor al’ cnnsumidor, quién solo tiene gque sacarlo

. .dal_empa Y. colocarlo a su gusto sobre -1 pastel.

D.EMPAQUE

a. ENVASE PRIMARIO PARA LA HARINA PREPARADA PARA PASTEL:

La bolsa elegida es plana, obtenida industrialmente,
apartir de peliculas tubulares anchas que se separan por
soldadura en sentido longitudinal., Las bolsas planas, al
carecer de fondo, no tienen estabilidad, la cual puede
variarse intreduciendo un  pliegue hacia el interior o
soldando las esquinas en” fnrma inclinada, consiguiendo “asi,

un fondo talso.

qlé las siguientes dimensiones:
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b. ENVASE PRIMARIO PARA BL DECORADO:

consiste en una caja plegadiza de cax{éri i:c;ucl:)é, 'één

cara blanca. Su forma es de un prisma“ raétQﬁgulAVt qén‘
siguientes dimensiocnes: R
altura: . 2.5 cm.

base: 9.0 cm.

" ancho: 3.5 -cm.

’Dent':rn de 1a caja anteriormente descrita, se incluye
' ‘material ‘de amortiguacion o relleno, que consiste en tiras de
p’apelr gue protegen el decorado contra chogues Y esfuerzos

mecanicos.

¢. ENVABE SECUNDARIO PARA EL PRODUCTO:

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 estidn centrados a 1lo ancho, dos
"ojillos" metalicos por donde pasa un cordel de color
amarillo, ‘qua sirve de asa a 1la bolsa y le da mayor
W}ireswerﬂiaicidn, fpu'esvt:o que ‘es ‘del mismo tono que la impresidn

(fig. 4 y 5)
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: del‘;éhvnsﬂe 'sécundurio" de. la - "Harina

Pastel ide. Tres" Leches con pecc}x}ada_
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‘Las’ dfmeﬁéi nes';:’

;iguientés

Incluye ‘decorade

Ingredienies:~ﬂérinafde

igo;fazﬁgnr,fe.sst de leche entera
en. polvo, 6}96% de iééhéZAascfemﬁ§a en polvo, leudantes
quinicos y sal yodatada. -

Ingredientes del deccrado} Azucar, 11.3% de clara de huevo y
colorantes artiticiales.” : :

Contenido neto: 500 g.

"*Hecho en México"

Reg. S.S5.A. No. 123456 "a"

Elaborado por: Productos de Trigo, S.A. de C.Vi "~

Frontera 27. México, D.F.
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-apa.
V"Heyalli"

Harina P

arine uh malﬂe pQra paéiel‘de‘zélhm} Ee S

g ditmetro aproximndamente (de preferancia use un molde

para ros:a)

aliente el horno a 175%.

 _B;t§ 1as’ yemas hasta que espesen y disminuya la

intensidad de su color.

Incorpore la harina preparada y agregue poco a poco el
agua .

En otro recipiente, bata las claras a punto de turroén,
incorpore a la mezcla anterior con un movimiento
enyolvenf.e hasta que ya no haya manchas de clara
visibles. .
Vierta la mezcla en un molde para pastel y hornee de
inmediato a 175%c. por 40 minutos.

Pasado ese tiempo, compruebe gque esté bien cocido por:
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dentro, introduciendo. un p‘aibiilq:' 8 éste. sale

limpyin apague’ el horno y esparea qu enbtrie

1/4 vaso de brandy...

1.cucharadita. de gsencia V_VQain’i‘lla—

- ‘decorado "Meyalli"

INSTRUCCIONES:

1. “Mezcle en la‘licuadora todos los ingredientes.

2 "Sin desmoldar, vierta la mezcla poco a poco sobre el
pastal.

3. Verifique que el pastel esté pert‘ectame’nte‘immedo Yy
desmolde sobre una charola. ) . ; ;

4. Decdrelo con las figuras de uz\i?:arglasg q\rzévviienen':"” o

incluidas en el paquete.

SUGERENCIAS AL CONSUMIDOR PARA VARIAR EL SABOR’Y PRESENTACION

DEL PASTEL:

1. Sustituya el brandy, lba, \}aihlllu’y 1a leche condensada,

R2EE



fpor una ‘cyanti d éimil'ar de’ rcm‘popeL.

rebanadas de durazno o mango n

: alm:.bar.: f:

Para decorar su pastel, puede recurrir t:ambién a tlores

,y“hojas naturales come claveles.
4 Pa_ra resaltar el decorado, barie el pastel con . chocolate’

derretido antes de colocar las florecillas de nz\lcar.‘

4.  ENVABE TERCIARIO PARA EL PRODUCTO:

Caja dé " carton corrugado semikraft, cuye anche y largo
estan dimensionados de acuerdoc a la cantidad de productos
terminados que contenga. La altura de la caja en inferior a
la del envase secundaric ya que la parte superior de la bolsa
de papel va ligeramente doblada hacia atras para evitar
espacios muertos en la caja, que perjudique la integridad del

producto.

Dimensiones del envase terciario:
altura:’ 15.3 cm.
base: 60,0 cm.

ancho: 49.5 cm.

capacidad: 36 piezas
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INFORMACION CONTENIDA EN EL ENBALMIE:

Harina Preparada Base Para Pastel de: 3’ Lechés‘ g
HMEYALLI ’

. Incluye decoradn

colorantes artsficiule‘
Contenido neto: 35 plezas de 500

"Hecho en México

Reg., S5.5.A. No. 123456 "A" : :
Elaborado por: Productos de T;iéé,: (SWAY

Frontera 27. México, D.F;'
Estiba maxima: 5 cajas.
No humedecer.

Este lade hacia arriba.

E. ANALIB IS BENBORIAL

En . los tres andlisis sensoriales que se x"enlizaron, se
establece como gradoc de varianza 0.05, asi mismo se plantea
una -hipdétesis alternativa que ecquivale al riesgo que se corre

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

73



{La proporcion de leche entera es

Bt guél'ﬁ'ia de leche descremada).
Clav 7596_-;Fcrﬁulac16n 11 (La proporcion de leche entera es

o mayor a la de leche descremada).

: [Cl‘arvv'e 963 = Pan.casero.

ClﬂVe 0‘3‘1 = Pastel de tres leches casero.
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Cuadro 3. - Distribucién. 'de ' frecuencia . obtenida ~en: . el
cuestionario 2, para:las muestras de panes 718, 596 y 143 que
corresponden a las formulaciones:9, 11:y 10 respectivamente.

, . i calificaclen ,' P ta-de fr ia
Atributo Rango-dei - . humérica .para-las-:formulaciones:
calificado 'preferencia: asignada;’ ;.9 AL 0100

APARIENCIA = apetitas
Lo e T egula

gu.
desagradable -

.7 muy .oscuroe.
DEL - . Leseuren
PAN oo normalty o
LS. palide I

muy palido

media

ESPONJO- muy esponjado
SIDAD esponjado
_normal
malo
muy malo

media

ELASTICIDAD muy elastico
elastico
normal
cortable
muy cortable

media
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Cuadro  3cont.  Distribucién.de ;trecqenéié’ obtenida “en el
cuestionario:2; para:las‘muestraside:panes;718,:596:y. 143 que
corresponde asiformulaciones: 99 117y:.10 respectivamente.

SIAtributsiiil
calificad

- _regular
‘malo::
muy malo

AR media

JULZOR muy dulce

. dulce
normal
falta dulce
falta mucho dulcel

5
3
k]
2

media

SAL muy salado 5
salado 4
normal 3
falta sal 2
falta mucha sal 1’

media
ACEPTACION excelente 9
GENERAL gusta mucho

8
gusta moderadamente 7
gusta ligeramente 6_ -
no gusta ni disgusta 5
disgusta ligeramente 4
disgusta moderadamentel
disgusta mucho 2
pesimo 1

media
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Cuadro 4. . Distribucion g

4 cuadra partir:dal
cuestionario- 2, parailas miestr; 8,:5961y143 . que

corresponden;a:las formulacione espectivamente

. atributo .’ ;Fomdi’a’cién
calificado’’ comparadas

APARIENCIA

AROMA™
" GENERAL®

“"ESPONJOSIDAD
ELASTICIDAD
SABOR

GENERAL

DULZOR

SAL

ACEPTACION ~ 7
GENERAL

.2 B
10,1005 Ho
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alcr teérico de la x2 con una probabiudad del 95%

“ELV

(p =0 05) 2: qrados de llbertad, es equivalante a 5 991.‘a1

valor caleulado "en’ el ] acributo da

0. 9252, se cbserva que este

1o’ ‘tanto,  la. hipétesis nula (Ho) no. me rechaz

f,'nprecian diferencia encre "Ias

bsarva,:: a gimpig vista, ditezencia ent;

Alga similar iy

romedios calculado

~"$ceptacion general® entre las
1 e c:‘ndeb el valor de la X? tedrica es
menor ayli d :aylcu‘lmk:la‘, 1a hipotesis nula (Ho) se
rechaza;’ ;a:s ospécha que los jueces estadn captando

una ditex"'eqcikak éighitiéativa entre las muestras, al

remitirnos’ los Q;loreﬁ de las medias (cuadro 3),

corroboraxynosv 15 :dyit'arencia: la formulacidén 9 obtuve la
caliticacidn m&s alt:a, mientras que la otra obtuvo el valor

mas bajo. Se descarta la formulacicén 11.
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ESTA TESIS MO prpg
SAUR BE L& BIBLATECA

Cuadro S. Distribucién = de ~frecuencia obtenida en el
cuestionario 3, para las muestras .de panes 718, 143 y 963 que
corresponden a las formulaciones 9, (1] ¥ casero
respectivamente.

Callficacién Respuesta de frecuencla
Atributo Rango. de numérica para las formulaciones:
calificado - preferencia asignada 9 10, cas

APARIENCIA ™ “apetitoso
: X regular
desagradable

L

media

"AROMA " muy’ buenoc
. i “bueno >
‘regular:’
malo

muy ‘malo

A B

“medla

S COLOR: -+« muy oscuro
DEL "~ ‘OScuro
- PAN normal -
T - palido
muy :palido

(PR A

media

. ESPONJO- muy esponjado
SIDAD esponjado
normal
malo
muy malo

pOLeWm

media - =

ELASTICIDAD muy elastico
elastico
normal
cortable
muy cortable

rNWaG

media
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Cuadro. 5 ‘cont.- Distrlhucién de frecuencin obtenida en el
cuestionario. 3, paralas’ muestras .de’ panes 718, 143 y 963 que
corresponden. a 1as 'tormulaciones 9, 10 y | casero
© respectivamente. ;

- Calificacion Respuesta de frecuencia
Atribute ' ’'Range de” numérica- para las formulaciones:
calificado preterencia asiqnada 9 10 cas

SABOR muy ‘bueno
- bueno
ragular
malo: s
‘ muy: malo

- medlia

HRNWAQO

DULZOR ©” muy dulce s
< : dulce . T4
normal 3
falta dulce 2
- falta'mucho dulcel:

media

SAL muy salado 5
salado 4
normal 3
falta sal 2
falta mucha sal 1

medla

ACEPTACION excelente 9
GENERAL gusta mucho 8
gusta moderadamente 7
gusta ligeramente 6
no gusta ni disgusta 5
disgusta ligeramente 4
disgusta moderadamentel
disgusta mucho 2
pésimo 1

media
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VCul'dro 6. Distribucién ji cuadrada, calculada a partir del
cuestionario-3, para:las . muestras:de panes718, 3 y 963 que
correspnnden alas formulaciones 9, 10y caser

Atributo. © Formulaciones

Hipdtesl:
.- calificado.’ comparadas :

aceptada

" APARIENCIA.

. ESPONJOSIDAD

“ELASTICIDAD

DULZOR

SAL

ACEPTACION 91 i N
GERERAL - - ‘ :
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tan’ importante. ‘como:.l

:hpariér;éia.

los’ cloérc;asr,'sex‘ﬁn decisivos -

ormulacidn ¥ 9 no: contiene::leche. . iy

a2



cuuaxo PR

cuestionario’

4

: trecuencia'
para’ las muestras;de’ pasteles 143y 031 que
- corrasponden a’‘las. formulaciones. 10 ycasero raspectivamen:e

obtenida

“Atribute

Rango. de
calificado” ‘preferencia

Califlcacisn .

-numérica’

asignada’

ta de fr T3
para 1as formulaclones‘
<10

4 APARIENCIA =

regular

aﬁeﬁitoso

desagradable

ACEPTACION
GENERAL

media

excelente
gusta mucho

gusta moderadamente

gusta ligeramente

no gusta
disgusta
disgusta
disgusta
pésimo

ni disgusta
ligeramente
moderadamente

2

mucho

9

8
7
6
5
4
3

1

media
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- Cuadro s Diétx‘—ibucid‘n'j{‘ cuaérada, calculada a pafth: dels
‘cuestionario:4; para:las; muestras-:de pasteles:il4ld: y-03l.quei
corresponden ' a las.formulaciones 10 y casero respectivamente.

. Grados .de .

Attibut:ior':' rmulaciones; libertad ... .. .. . Hipét{esis
calificado.‘Comparadas. i (qg)’ ix2 aceptada
APARIENCIA ﬂq

ACEPTA

\:Srdn ‘los panes ya

".preparados ara ‘una ‘‘compardcién
PRarac P n

"‘_‘gen’exj:val _c_o_rro]b'o,rarl la:'decisié:h anterior: seleccionar - la

¢n”16 Ahta‘ia 9

Lo§ jﬁeces no detectaron diferencias entre las
'formi.\lac‘iones 10 'y casera, con lo gque parece haberse logrado
uno ‘de :los objetivos planteados: que el producto tenga sabor
.ceasero; = pero -al revisar los valores promedios de ambas
muésf:ras, observamos que la primera formulacién tuve una
calificacioén ligeramente superior en aceptacién general con

respecto al pastel casero.
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P... ANALIBIS PROXIMAL "

B ci; Valmer‘_:}:s‘,‘ no Vtra'xist:er u'n;:}ior'ina' ‘oficial kMé'xicaha ‘sobre
ha'rinnis" .;;‘e’p;’r’adra:s’: Vpéram‘pkast':el,“féue. puedﬁ Vse'rvir como
referencia para comparar este prodhcto.' Pero para asegurar
la'cnlidadrdel producte es necesario exigir a los proveedores
Qe l.ai 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
preparacion de mezclas de pasteleria Yy harinas
autofermentables, solamente sirven las harinas con " un

contenido de humedad relativamente bajo.
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(Peatson, 1981)

“mayor-porcentaj

‘(Pearson; 1981)

exgréc}:iéh i

las cenizas dan- clerta idea del

:"grado de 1la: harinu., 'Aé ,' mient:ras las harinas integrales
:morenas dan casi un’ 2% de .cenizas, las harinas blancas sin
tatotzar (72% de excraccién) dan un porcentaje alrededor del

0.4’., Pero ' las nuevas disposiciones legales obligan a

X ré‘forzar las’ harinas -con sales de calcio, por 1lo gque
dificuiltan’ la calificacién de las mismas basandose en el
g coh:enido de cenizas. (Pearson, 1981) Para la elaboracidn de

este producto se utilizé azucar morena, la cual contribuye

notablemente en un aumento del contenido de cenizas.

La cdscara de trigo tiene un mayor contenido de fibra
que erl endospermo, este valor también da una indicacidn del
grado de la harina: 1la que tiene un grado de extraccion del
72% reporta 0.1-0.2% fibra.(Pearson, 1981) Estos valores no

son afectados por el reforzamiento de la sal, pero tiene 1la
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‘desventaja  practica de gque’ su valoracién es algo: engorrosa

itina,

para'su aplicacion continua en’ trabajo

_G.. ANALISIS MICROBIOLOGICC

Cuenta estandar:

coliformes:

Las hari‘nas preparadas son consideradas como alimentos
'gstéﬁlas,' es decir, tienen un contenido de humedad tan baj'oy:
i;ue si se conservan secas, se encuentran pocas diticuit’:adeé'b
en . la prevencidén del crecimiento microbiano. Deben
almacenarse en recipientes que las protejan de claftas
plagas, especialmente insectos y roedores, evitando !:ambiél":k
los cambios bruscos de temperatura y, por 1lo tani:p, 9;
aumento de humedad. (Frazier, 1976) 5 : .

Los resultados anteriores reflejan las adecuaqa# -
condiciones higiénicas con que se prepard y ‘almacend: el 3

producto.
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hayan su‘jetns 'q

scasa huxﬁedad. En ‘este caso estos resultados

“estas -pruebas es . simular el
oductc eh el mercado real. . El cual es
las, . instrucciones o en. condiciones

’ désféyqrgb_lg

ra) Mezclar la harina con los ingredientes liquidos sin
hrdistincion, producan un pan denso y de poco volumen.

b} Mezclar la yema con la clara antes de batirlas,
retarda la formacion de espuma de éstas y se reduce el
volumen del producte batido. .

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

desigual, una textura gruesa y poco volumen.
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d) En cambio,‘ craba)ar la mezcla en exceso y el manejo

rudo producen una textura densa y poco volumen.

e) Dejar reposar al mezcla antes da hornear

que las celdas mas ‘grandes de aire, queden
superior del pan. : '

)‘
que el\pan sea seco y palido.

'q) Cuando la temperatura es superior a: 220°

tiene mas . volumen y es mis suave, pero t;ende,a"‘

T axcesivamente .

4. COBTOB DE PRODUCCION POR UNIDAD*

HARINA PREPARADA BASE PARA PASTEL 3 LBCHEB “MEYALLI":

Harina de trigo S 224.85
Azucar 238.23: 3
Leche entera en polvo 330,20 5

Leche descremada en polvo 22‘1.17'
Polvo de hornear ¥

sal

cotizaciones efectuadas en Marzo 1992,
Salario minimo diario: § 13,330
Dolar: $§ 2,114
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'”széat glass

,1Impresién seriq*afica ‘en’ bolsa de papel
Macramé {asa de 1a bolsa de papal)

ojillcs

caja de cartén caple

Material de amortiguacieén

£§ 413,72

COBTOS DIRECTOB S $1,549.,14,

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

COBTO DEL PRODUCTO 1,816.48
UTILIDAD S4% 983.52
PRECIO POR UNIDAD (MN.) $2,800.00
PRECIO EN DOLARES S (0.8) $ 0.90
PROPORCION DEL BALARIO MINIMO DIARIC 21.08 %
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capitul invertido,,'n

ayudar en el crecimiento de‘ la’: empresa,' dar 1ncanCivos a
empleados 'y vendedores 7 .y, tinanciqr] el desarrcl;o de

extensiones de linea,

5.« TIPOS . DE. HARINAS PREFARADAS PARR PABTEL NACIONALES
EXISTENTES EN EL MERCADO , INGREDIENTES Y PRECIOS.

HARCA: MARY R™.XLR
TIFPO: Fresa, blanco y amarillo.
INGREDIENTES: Harina de trigo, azucar, grasa vegetal

comestible, 3.1 % de suero de leche
descremada en polvo como texturizante,
glucosa, sal yodatada, colorante y

saborizante artificial.

S TIN0: Chocolate.
--; INGREDIENTES: - " Harina de trigo, azucar de caia, grasa

_.yegetal comestible, cocoa, glucosa, polve

para. hornear,’2.02:% de lactosa, sal

yodatada,‘coidranta Y ‘saborizante artifi-

cial;f

INGREDIENTES ADICIDNADOS POR EL CONSUMIDOR: Una taza con

aqua a leche y 2 huevos.
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CONTENIDO. NETO:

. MARCA:

. chispas. de: chocolate

‘de‘trigo, azucar, manteca vege-

e lgc}\efaéscrema&a, pelves de

r: a. ‘de'_triqo, azucar de cafa, grasa

egetal comestible, 3.7 % de lactosa,

olvo -de: hornear,. glucosa, sal yodatada,

‘saborizante y colorante artificial.

Chqcplata y malteado sabor chocolate.

~Harina de trigo, azucar, manteca vegetal,

INGREDIENTES

‘cocoa 3.5 % de leche descremada, polvos
-de hornear, sal yodatada y colorante

artificial.

INGREb;ENTES ADICIONADOS POR EL CONSUMIDOR: Una taza con agua
4 o leche y 2 huevos.

CONTENIDO NETO: 540 g.
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" INGREDIENTES

malsificante,”

> 1onato de sodio; 0 02 % de

tioxidante y colorante artiticial.

ngo;itanq
Harina de trigo, azucar, manteca vegetal
‘coﬁégtible, suerc de leche, polvo de

‘hernear, huevo en polvo, saborizante

&r;iticlal, sal refinada, emulsificante,

: 0.09 % de propionato de sodic como

s 1 i conservador y 0.02 % de antioxidante.

TIPO: L Chocolate
INGREDIENTES. Harina de trigo, azlcar, cocoa, manteca

vegetal comestible, suero de leche, polve

de hornear, hueve en polvo, sal refinada,
emulsificante, saborizante artificial,
colorante artificial, 0.09 % de
propionato de sodio como conservador y

0.02 % de antioxidante.
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TIPO:

“INGREDIENTES:

TIPO.‘

INGREDIENTES

TIPO:
INGREDIENTES:

Hanz na Y. canela ;‘

& ccmestible

_Harin‘ de trigo, azdcur, manteca veqetal

almidén de maiz, suero de

evan;ioxidante.

Chocolate (hotno de micronndas).

“Haripa de trigo, azucar, manteca vegetal

pyestible, cacaa, almiddn de maiz, polvo

'ﬂe hbrnear, Suero de leche, emulsifican-

fte, saborizantes y colorante artificial,

0.08 % de propionato de sodio como con-

servador y 0.01 %t de antioxidante.

Base para pastel 3 leches.

Harina de trigo, manteca vegetal comes-
tible, azucar, albumina de huevo, huevo
en polvo, polvo de hornear, saborizante
artificial, sal refinada, emulsificante,
0.1 ¥ de proplonatoc de sodio como conser-
vador, 0.02 % de antioxidante y colorante
artificial.

INGREDIENTES ADICIONADOS FOR EL CONSUMIDOR: 2/3 taza Ae leche

CONTENIDO NETO:

y 3 huevos.

500 g.
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MARCAD U 7 MEYALLT -

INGREDIENTES

INGREDIENTES ADICIONADOS POR'EL’CONSUMIDOR:  Un vaso con agua '

¥ 3 hiievos:

‘Las’prinqipales marcas nacionales de harinas preparadas
para pastel que existen actualmente en el mercado son: "Mary

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

"Pronto": tiene una gran variedad de harinas preparadas
para-.. pastel 'y otros productos horneados como bisquets,

churros, hot cakes, pays y betun.

’"ﬁoipresa" es una nueva marca en el mercado, fabricada
por Lance, 5.Aa., qu;en esta introduciendo una variedad muy
amplia de harinas premezcladas, incluso una linea especial
para cocinarse en el horno de microondas que compite con los

preductos importados.
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Al analxzar los

sabarlzant s.y/0 colcrantes artifﬁciales, inclusu en.la’

ra pastal tres leches. = Esta formulacién

1nc1uye huevo y nlbumina en polvo, ademds de los tres
huevos trascos que tiana que adicionar el consumidor.

Utlliza tamhién un amulsiticante Y untinxidante por la

grasa que contiene

~"Meyalli”: no

iliza grasa, conaervadores,

rtiticiales-

_saborizantes:
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HARINA PREPARADA PR.E C' I 0%’ % BALARIO

PARA PASTEL M.N.  DOLAR - MIN DIARIO ELABORADA POR:
MARY BAKER $ 3,590 1,15 26,93 Nabisco-Famosa
PRONTO 3,980.-1.28 29.86 Anderson Clayton
SORPRESA ‘, 4,150 - 1‘.373 31.13 Lance

MEYALLI ‘31,00 Prod.  de Trigo

Por.lo’ qeneral, es :acn vendet un

9 esto equivale -a una
minimo diario, con lo que, es muy
quien 4esca dirigido el
'Ptbaucib,» ; in saériﬂcar hondamente su
teccnoma. praducto es una ventaja para su
‘in\:rcduccién en el mercado, la‘“ idea seria utilizarlo como

‘,herramienta mpetitiva B

Por otro 1 0, as vital que el equipo de Investigacidén y
'Desarrollo com’. mle t‘.rabajando en unc o mas proyectos de
c a.que-vengan a reforzar la imagen de la

marca ’éfegd ‘para este producto: También puede trabajar para

cotizaciones’ e:actuadas ‘en Harzo 1992,
‘"Délar: $73,1
‘iSalario ;m.mimo. $ 13, 330
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i-nejorar.‘la estabilidad, Eal;dad Y presentacién del producto
'mediam‘.e la " aplicacién de nuevos ingredientes de igual
calidad y a‘un }nenor coéto o introduciendo innovaciones en
el mismoﬁﬁ;bduc_t:o, como seria incluir una formulacidén en

polvo para preparar las "tres leches".
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.CAPITULO.V: + C.0:N.C L'U-81 O'N E 8.

La fomuiaé o ‘escoqida‘para la. fabricacién a nivel

‘mictoindistrial’ '.HARINA  PREPARADA PARA PASTEL TRES

_LECHES "'H‘E,YA'LLI 2s i&'siguienta (cuadro 1, formulacioén 10):

3 Harina-de trigo - 49.76% en peso

Azdﬁar' i . 33.83

N Leche entera en polve 6.96
Le’che descremada en polvo 6.96 :

Leudantes quimicos 2i29

Sal

El. costo del praducto es de 51 820, 'sﬁ,precio es de

$2 800 y:la utilidad del 54%.°

La elaﬁoraci&n de este producto requiere un minimo de
‘inversién en equipo y mano de obra. Es operativamente
' factible ' producirle 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 otorqa el’ gobierno a lns

empresas, a‘ través ‘de-la Ley Federal para el Fomento de laﬁ

Hicralndustria (enero 1988), se pueden cbtener un col junto de~

‘facilidades para consticuirsv lniciur nperaciones Y re :1b£r‘

apoyos | tisca]es, : rinancieros, o g:lé mercado y asistenciuf”

técnica, para impulsar la realizacién de: este proyecto en unak—,'

microindustria.
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-:Resultados i

#-preparada’
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-femenino -
masculino

STOTAL v s dee 4 100000
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©‘frecuentemente!
ocasicnalmente
nunca ST

TOTAL"."
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{DEL’TOTAL' DE
ENTREVISTADOS.

“6-12.meses,1 paquete
1-5: meses,l pagquete . 44
en 'l mes,2 .o mas paq .35
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ANEBXO 75y

Intendién‘_da compra




ANEX

PRECIO 4./ % SALARIO

M.N. "DOLAR . '\ MIN,DIARIO ' .# ENTREVISTAS

27,0000 000530 2024 P BRaS L
6,999-5,000-..2:24~1,60",:52:5~37.5

4,999-3,000%"1.60-0.967 . 37.5-22..5..14
<. 3,000 : <.0.96 Tk 22080 F

TOTAL

Encuesta realizada en Noviembre 1990,
Dolar: 'S 2,948:
- Salario minima. s 11 900



CBi1B LTi0 G RAF IIAT

Ea.

1929. Baking Powdar. P 12 16, 23 32 Yy 45

The spice ‘mill Pub. New York.
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9. Goidgn; :

Dlreccién General de Normas. México. .

16.- ‘Norma oficial Mexicana: NOM-F-228‘72 Etiq’uetadc Yy
:-Rotulacién de Alimentos y Bebidas. Direccidn General

de Normas. México.

17.- Norma Oficial Mexicapa: NOM-F-253-77. Cuenta de
Baterias Mesofilas Aerobias. Direccidn General de

Normas. México.
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20~

22,-

23,

245~

25,~

26.-

E»Honéos;Q Levaduras

" Norma oficial Mexicana

Norma Oticial‘Hexlcana: NOM-F-285-77. Muestreo y

“"Transporte de Hﬁéstfas de Alimentos para su Andlisis

“-Microbiolégico. Direccion General de Normas. México.

Norma.oficial Mexicana: NOM=-F-286-77. Preparacién y

Dilucién de Muestras de Alimentos para Analisis

B Microbial&gi:os. Direccién General de Normas. México.

Palling, S.J. 1980, Developments in Food Packaging., p

:5; 75..'Applied Science Pub. Great Britain.

'Pgatéoﬁ,‘n., Técnicas de Laboratorio para el Analisis

de Alimentos. p 229 - 247. Acribia. Espafa.
Pedrero, D.L., Pangborn, R.M. 1989. Evaluacidn

Sensorial de los Alimentos. p 31, 29, 104, 123 y7217,

Alhambra. México. e e

Pérez, C.0. 1991 Premezclas: Novedades aﬁrel“ unﬂé de:

la panaderia. Ind. Aliment., 2(5):25,

Pomeranz, Y. 1985, Functional Propertie

Componenis. P 141. Academic Press. v.s.
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