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1. Introduccion

1.1 Novmabizacion,

La Constitucidon que hoy . se establecio cn el ano de 1917 y en clla se
stentan las bases junidicas para la lesaslacion de las actividades en el campo
del desarrollo tecnoloico: en el ano de 1992 se decreta la fey Federad sobre
Metroloa v Novouthzacion (NN (8), basandose este trabao on dicha ey
ta cual a partiv del T de Agosto de 1997 se reforma, adiciona v oderosa on
drversas  disposiciones que Vi o estan contempladas ddentro de esta
inveshigacion, hacwendoe estaacharacion para evitir posibles confustones.

Denteo de i lev e senala que b Secretari de Comeraie v Formento Industrial
(SECOFD s ol oreano responsable  de o normalizacion. cortificacion,
acreditarmiento v oveninicacion de productos, provesos, servicios, metosios,
mstalaciones v actividades para que curmplion con las normas.,

cActeditiariienro: o oo por D caad e cntndoad oo red it e roecaoreee
Lt commpxrtencne tecmcad v contiabilidadd e Low orsarnsienos Je certiticoacion, Je
Lo Laboratorios de o pructag, e los Liboratorios Jde caltbea ion v e las
trricdados dem vierrticaciorn pruang Lo evalte ecron e Lo covntornndad ST

SCCrticacton. procedinicnts pxor of el s e g i producio,
PIVCOSO, SISICREE O SCIVICRY S st 0 Les oy O ieannicntos o
rexcornertceciones e orarisios doedrcados o L onrorinedlinecrorr nacionales o
Irtermeciornalos. (S

CUCrTICHCI L CONSEALICIIT O O GO Ooivaciont pre Jiarifc iriestres
prrendicion, prrtctes Jer Ladoratoro o oxaien Jo docianncntos qquic e oreclizan
e evalinar L contormrnddad ort e ot doteriniena o, T (ST

Ademas en la LMN e contempla ¢l contribuir al Prowgrama Nacional de
Normalizacion  con  propucstas  piara normas  oficuides . mexicanas,  Ia
expedicion de ellas conformacion de conittes consultivos nacionales de
normabizacion v parhaipar en los comites de evaluacion para la acreditacion
v oaprobar los orgamsmos de cortificacion, los laboratornos de prucka v olas
umdades  de vermicacion. ademas de coordirnarse connstituciones de
CHSCNANZA SUPeror. asociciones v coleios de profesionales para la
constitucion de prowramas de estudio v capacitacion con obieto de formar
tecnicos cabificados, sexun seqi ia dependencia que correspondis on este casa
SECOFL, tfunge comoe Sccrcetanio Tecnico de la Comision Nacwonal  de
Norrmahizzacion, salvo que [os conutes nombren o otro

La Conusion Nacional de Normabizacion se mstituve puara contoibuine en la
potitica de normalizacion voast coordimar Las actividades realizadas . por



?

distintas dependencias y entidades de la admuisteacion pablica federal,
integrada por: subsecretanos de las Secretiras de Medio Ambacente, Recursos
< Naturales v Fescar Encria; Comercio v Pomento tndustraly Aancultura,
Canadernria v Desarrollo Rural; Comumcaciones v Transpaortes: Salud: Trabago
v Prevision Social v Tunsmo: representantes de L Asociacion
Universidides ¢ Institntos de Ensenan Supeerior: Jde las camarns v
asociaciones de industriales v o comerciantes del pas deternunados por las
dependencias: organisns . nacionales Jde normalpsicion: orsanisinos, de!
sector sovit]l pravductive: ademas de las subsceerctarnas de Hacienda y Credito
Fublico; de la Contralori v Desarmolio Admnustrativo v de Educacion Pablica
1 comuo del Consero Navonal de Crienay v Teonoloania, del Centro Naosonal
de Metrologiar ded instituto Nacional de Eoologin de Lo Procuraduria Federal
del Consumidor Jdel Tastitatos Mexicano ded Transporte: del Insatituto Nacional
de Pesca v de los imstitntos de investigacion o entidades relacionadas con ia
materu gque seoconsidere pertinente. Esta conusion esta encarrzada de aprobar
anualmente ! Proarona Nacional de Normabizacion v veatlar sua
cumplirmientor amen doe establecer el ontre lax entidades
ibermamentales v orgamizac iones povadas para la claboracion v ditusion de

wional de

normas  parit su cumphoento. Asirmismo recormiemda b claboracion de
nuevas nornas, suomodificacion o cancelacion siasi Lo cree pertinente.

Los Conutes Consultivos wionales de Normualizacion
decdicados a la claboracion,
oficiales mexicanas 1os cuale
dependencias compwetente

son los ongansmos
promocion v cumphimiento de las normas
estin antearadas por personal tecmice de las
cque en coordimacion con el secretano tecnmico de
1a Cormusion Naacional de Normahzacion determinaran. segun la mateoa que
corresponda al cormte, cual de las ondinmizaciones

mismo: de industnales, prestadores de semvacios. comerciantes, praductores
ARIOLRC ros, forestiales 0 pesqueros: contrds de immvestizacion cientiticir o
tecnolomica, colegios de protesioaales v consundores

sizuentes formen al

For ultimo 1os Oranismos Nacionales de Normalizacion tienen la obhgacion
de permitie gue los sectores intercados entren a Jos comites, quardar las
munutas de fas juntas para cudlaquier intornmacion que reauera SECOFT, para
hacer del conavimmiento pubhco cualdgiine: provedcto de norma que pretendan
enutic mediante un aviso en ¢ Daares Ol de la Fedemaion v odar
Mmtornuicion a ese rospecto que prdan los mteresados, al o ausmo tiempo de
tratar de muantence actuah

apropiados dedenuf

zadas las nortmas mesicana. g

tener sistermas
Gron v clasihicacion de fas nosmas,

Desprues de conover quienos son Jos organe
esamportante conacer el spgmitioade de e

noes crcaatsados de s elaboracion

s




1
Norma _ Mexicana (NAMX). Son normas de cumplimiento voluntario, que

determiy hidad, funcionamiento o mctodos de prucba de los productos
S108, 1a cual s etmitida por onganismos nacionales de normabizacion.,

Norma o annentQintern:
POr un orsamsmo anteri
imternacional e

Sonal: BEs un documento normative que se emite
cion de normahzacion  u o otro onumsmo
cionado con la matena v oreconocido por el wobierno

mexicano en terminos de derecho internacionat.
Neormua Qficaal Mexcangs DA, Tienen come tinahdad establecer

caracteristicas y especificaciones que deben reanie los praductos 0 procesos
cuando estos pucdan constituir un resgo para fa o segundad de las personas,
el medioambiente v la conservacion de 10s recursos naturales.

Asimusmo estas deben contener su denomimacion, Clive o codio Y
menciontr ¢n que nornuas se basag adentificar el praducto, metodo, proceso e
instalacion del abgeto de 1o noemia, Ll immtormacion que debe tener ¢l producto
O SCIVICIOL SU A_'OHCL\II14IIICI.'I COon norn . hneamentos I!\‘l':'llJClk‘lLIlk'& vV ooon
las normas mexicanas tomadas como base para su claburacion, ademas de
cuales son Ls dependencias Que vialan sy cumphinuento v opor ultuno la
bibliografia.

Corresponde a las dependencias antes mencionadas o claboracion de
anteprovectos  de normas oficiales  mexicanas vosometerlos a los comitds
consultivos nacionales de normalizacion, tomandose  on conswdet
norma mexsicana vy ootras ermatidas Por
reconacidos.

cion la
cngimsmos anternacionales

Asimismo los oranismoes nacionales de normahizacion

poxdran someter a
dichos comites, como anteprovectos

lias normas mexicanas gue emitan

Farn que s¢ pucdan presentar estos anteprovectos, se debe tener un analisis
que contenga la explicacion sucinta de la finahdad de la norma, de las
medidas con los antecedentes regulatornos, st como una descrpoion qeneval
de las ventazas v desventajas v de la finahidad tecmca de ka comprobacion del
cumphmiento de 1o novmut.

"oco despraes de ser enntrda L LAMNLD se o publico un acuerndo por el cual se
moditica Lt denomunucion de las Normas Oficates Mexicanas de caracter
voluntaro pubbicadas hasta ol 6 de Noviembre de 1992 por ¢l de Nornwe
Mexcanas: donde se conservan jos elementos de coditicacion empleada para
ellia: de NONM que pasan a ser NMN entrando en o viaor este acuerde ol 7 ode
Noviembie de 1992 (1), Pe osta techa on adelante las normas pubhicadas se
denominan NOM.
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Con base a lo antertormente expuesto se explica el porqud Ia Procuraduria
Federal del Consumidor (FROFECQO), leva a cabo la venmrficacion de las
normas correspondicntes sobre una  infinidad de productos de mane
periddica, la que se debe reabizar solo en labortorios acreditados en el
Sistema Nacional de Acreditaniento de Laboratorios de Pruce (SINALD),
que deben ser laboratorios con el cquipo suficiente v con el paesonal teonico
calificado. Ll laboratono de FROFECO tience este acreditannento por 1o gque en
este ultinmo se reahzo el estudio refendo.

1.2 Buncionesde la Procu

adura_bede

1) del Consunudor.

la  Procuraduna Federal  del
descentmhzado, creado hace 20
respons

Consurmador (FROFECO) arganismo
anos, os o autonidad adnumistrativa
able de proteger v promover los derechos del
relacion de ¢stos con sus provecdores.,

constmidor v osu
Entendiendo como:

sconsumiidor: Li pxersorne trsica o ol quie awdogaiene, readiea o distruta comeo
destinatario Jeo buenes, poacductos o serncicios. NG s consunnndor e
adquarere. dlniacernia, atilice O consunig Hicnos o servicios oon ofueto JJe
interarfos cn proceso o praducCion. RS orLcion, « oice e iliaicnn o
PIOCSLACTON d ServIctos o terveros. T

roweedors L pxersornt tisca O morit! e habitual o prerioddicaniente orreees,

distribnave, vende, arvicnds o concede ol o o destrnte de Brones, paosductos v
SerVACIOS. Te)

Las funcrones de la Frovuraduna

estan expucstas en la ey Federal de
Proteccion  al Consunudor ¢ty

donde en ol articulo 22 concede las
atmbuciones de promover v proteger los derechos del consumiador a la vez Jde
procurar vorespetiar Jos antereses del mismo ademas de orecorilar, claborar,
procesar v divalear intormmacion obictiva sobre 1os brenes Vs ios gque se
oftrecen en ol maercado. Fero temende mavor relevancui, al ~or obicto de
nucstro estudo, ol de actuar como porto v consuitor en omatena Jde o calidad
de bienes voservicios al reahizar estudios relativos,

FROFECO a su vez vigila v venifica of cumplimiento de las normas oficules
mexicanas claboradas por SECOPT en conpunto con otras
terminos de o Lev Federal <obre Metrolomma v
FROFECO tiene un labomtorie encarsadoe de
periddicamente se flevan o
encuentran en ol aancrcado.

sedcretarias en
Normahzacion, por o que
estas actevidades vy donde
cabe estudios de diterentes prodactos que se
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El laborutorio de¢ FROFECO constia de una diteccion generil y dos dirccciones
. con dos jefaturas de departamento: ¢léctrica-

de drea: fisico-lecnoldsi
electonica ¥ mecanica-textily ¥ quimica-biolégica, tambieén con dos jefaturas:
fisicoquimica vy alitmentos: siendo en ésta Gitima se llevo a cabo el estudio.

Los estudios realizados on FROFECO s basan en las Normas Oficuales
Mexicanas expedidas por SECOFIL, va que su funcion es la de organo de
vigilancia v venficacion de su cumplunients ademas de anformar los
resultados a todos Jos consunndores por los medios de comunicacion masiva,
como es 1a Revista del Consurmidor v los prograrmus de radio v television del
mismo nombre. Los fabrnicantes que no cumplan con las normauas seran
notificados para que pucdan correxir las desyviaciones cncontradas en su
praducto. En el caso de la vernficacion, se emitte un dictamen de laboratono v
posteriormente se sanciond en la forma que deterrmine L ley

Lo anterior son tian solo alwunas Jde s funciones que tiene i PROFECO, pero
son estas las de mavor ampottancia para deseribie las mazones de la
calizacion de este trabaio v ola amportancu de la elaboracion del rmusmo para

Ia comumidad.

Dentro del desarrollo teonolowico que hemos tenido en el ultnnoe siglo, el
procesarmients de alunentos ba temdo una participacion importante., stendo
el enlatado uno de los provesos mas uhihzados desde hace varos anos, por lo
que fue claboradoe un estudio Jde cabidad del nusmo a finades del anoe pasado.
especificamente en 1os de mavor consumao, como ¢s ol caso de las frutas en

almibar.

ontro que ol producto mas consurmido es el durazno
en almibar, pa ser mas espredinicos, tas mitades de durazno, encontrando 20
marcas diferentes de putses tanclindo Mexiico), obtenidas de un muestreo
realizado en diversos establecimientas de la Qiadad de Mexico. Fara tal efecto
udio de mercado en el mes de agosto de 1996, visitando
mas conavidas, adenias de Ia Central de Abastos
.

Ent dicho estudio se ence

se levo a cato un
las tiendas de autoservice
que es donde se surten Lis pequenas tiendas (Anexo

realizar un estudio. FROFECO nucialmente revisa la lesisiacion que
CMIND Y en caso de que este

Fars
hava sobre ¢! tema, en primer ternuno NQOAN, S
producte no tenza ningnna legislacion nacionail, se busca en L1 internacional
como el CODEX o la AOAC (Official Methods of Analysis of Assocuation of
Official Analitical Chenusts), Sobre L base de Jos datos obtemidos, se reahiza
una junta con tos industiales que lo claboran, donde se exponen 1os metodos
que se utibzaran para el analisis del pradoacto, con 1o Que posternormente se
recibyen propucstas dE Tos mismos para la evaluacion de los parametios,
siendo finalhmente PROFECO quien decide.




1.3 Objetivos,

Objetivo general:
e Verificar la calidad de las mitades de durazno en almibar en base a la
normatividad correspondicnte,

Objetivos particulares:

e Confirmar el cumpliriento de las normas de durazno en almibar,
ctiquetado v ¢l provecto de norma de alimentos envasados en recipientes
hermcticos v sometidos a tratanuento termico,

e Determnunar  las  caracteristicas fisicoaquinicas vy sensoviales,  para
comprobar si son las establecudas.

e Ltilizar las metadoloxgias que sique ol laboratoro de la FROFECO para la
constatiacion de los resultidos v la norma que nxe ¢l producto.




2. Antecedentes
2.1 Dumzng

2.1.1 Clasificacion taxondmica (7).

Reino Vewetial

Divisidon IV LKnbreyophinta Siphonogarnas
Subdivision 1. Gvrnnosgxeriiiee

Familia Rowiacese (familin de 1 rosa)
Subfamilia Frunordiac

Geénero Frunas

Especic OIS

2

2.1.2 Composicidn quitmica.

Composicion nutrimental del durazno Getervida en 100 ¢ de fruto) (25):

Agua () 39.1
Encrgia (cal) IR
Frotecinas (R) 0.6
Lipidos (8) Q.1
Carbohidratos (g) a7
Calcio (mg) 9
Fosforo (mg) 18
Hierro (mg) (AR
Sodio (mg) i
Potasio (mg) 202
Magnesio (mg) 10
Retinol (UD 1330
Tiamina (mg) Q.02
Riboftavina (mg) Q05
Niacina (mg) 1.0
Acido ascérbico (mg) 7

2.1.3 Origen

El durazno, también conocido como melocoton, es originario de  Asia.
probablemente de Fersia como 1o indica su nombre botinic n embargo es
mencionado en escritos chinos desde 2000 a.C., 50 anos antes que s
coneciera en Fersia. Este fruto se expandid al ceste. hacia Grecia ¢ ltatia v
posteriormente a los demads paises con clima templado de Europa. Cristobal
Colon en su segundo v tercer viaie a America trajo diversas semilias v darboles
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icron el durizno a México en

para que se cultivaran aqui.  Los espanoles teaj
1571, donde tres tipos diferentes se de rollaron. Los ingleses intradujeron
cn Nuceva Inglaterra y Virkinia at durazno, pero fueron los indios auncricanos
que comenzaron a sembrarlo por distintos fuxares  lo que ayudo a su
diseminacion. A madhados del siglo XV fue tan rande la distribucion del
fruto por los LU, que los botanicos lo tonuron como nativo del Tugar, tl
crecimiento comercial del durazno empezd a principios del sizlo XX, (24)

Es un fruto caduciforme (son los arboles v plantas de bop caduca, que se cae
al Hegar el otono), que se desarmolly preferentemente en el altiplano, donde
haya clima de templado a fro: es un fmite en drupa (de senulla dura) de
Kran aceptacion v consumo tanto oen fresco como prowvesado, gracias aosu
auradable sabor. aroma v otextura; os un fruto chimatenco, va que cuando
lesa a su madurez fisiologica aun no ha ll do o s madurez comestible,
por 1o que se debrr controlar Ly maduracion del fruto desde ¢l momnmento del
corte.

En nuestro pais las principales zonas de proaduccion de duraznos son:
Tlaxcala, Puebla, Guanajuato v ¢l Estado de Mexaco.

2.1.4.Variedades

Lt variedad de durazno mas utihzada es la clingstone, porque es la que
generalmente cumplen con los requerimicntos que debe tener la fruta, para
una buena calidad del durazno enlatado como tamano uniforme, simetria,
color amarillo, fibra suave, ademas de soportar las altas temperaturas que
requicre el proceso, a diferencut de los Nivestone que les falta una o varias de
estas caracteristicas.

Tres tipos de duraznos chngstone son cultivados en Californu: Tuscan que es
de cosecha temprana. Midsummer un Srupo con diversas variedades v
Fhillips que e la de cosecha mas tardia.

Tuscan (también Hamada Tuskena) es rica on sabor v textura despuds del
enlatado. pero ticne algunos defectos, como quie es rapidamente obsoleta
para cl enlatado. va que cerca del hueso ticne un color 1ojo, muv deseable en
el fruto fresco, pero con el calentaniento este se torna en un desagradable
color cafe. Al tener el hueso muy largo tenemos como consecuencia, después
del deshuesado, que la que las nutades son delgadas y se vuelven flacidas y
sin forma después del calentanuento.

Midsummer es el de la megor calidad para enlatado, nuts que Tuscan v
Fhillips, va que tiene  otras diversas vanedades como el Faloro que es al s
importante, teniendo un gran tamano v odeliciosoe sabor ademas de firmeza,
huesos pequenos v grar simetria.



La piel de 1a vanedad Phillips es usualmente de color amantle y esti dentro
del rango naranga amarilol o~ fieme v se enlata bicn, sin embangoe s pobre
en sabor v es muy varnble su tamano siendo en ocasiones muy pedquenos los
trutos par see enlatados.

Dentro de las vinedades del freestone se encuentra Lovell L cual en este
RIUPO s [a mejor, pues es frme, de textuara fing, color amanllo v agradable
sabor que persiste despoes Jdel procesammiento del enlatado.

i la tabla 1 observoonos distintos tempos de proceso que reduteren {as
diversas riedades  de duraznoe que se cnlatan dependiendo de las
caractensticas que tenga cada vanedad 1)

Tabla 1T Tiernpos de proceso para duraznos @ 7O,

Variediades Ticmpo aproxmmmuado af Tiempo aproxnmadoe it
TOOC en it calentamiental TOCC on une calentamiento
S agitacion animotos) con agitacien (ranutos)

Tuscan chingstone 20-25 14-20

Midsummer 25.30 15-20

clingstone

Fhiilips chingstone 35 25-43

Lovell freestone 20 25 15-18

Frn nte. CTuess W & Loty tal 1108 amd <0 i tabeie « gronda 1s AR g K00, 140

2.1.5 Froceso de consemvacion.
2.1.5.1 Historia del enlatado.

Desde que el hambre empezo a evolucionar, sus actividades fucron
cambiando, al igual que sus nevesidades. por lo que para satisfacerlas se
reaquirid de ingemio. Uno de los grandes problemas que se teman era el de
preservar los alimentos ¢l mayor ticmpo posible, sobre todo s1 no se estaba en
un lugar cstablecido. como es el caso de una guerra. Durante la ultima
década del siglo XVIII, Francia se encontraba en estas circunstancias v el
Hevarles comida en buen estado a los soldados era muy difical por las grandes
distancias, por lo que generalmente comian tan solo carme padrida y pan, ya
que otros alimentos perecederos 1o podian mantenerse frescos, por lo que
facilmente enfermaban por talta de vitaminas o por infecciones mierabianas:
[.’HDY‘ CA‘IXSISIII(‘"‘L' .’\‘\"t'(‘ll convaco o los cradg Anos para chneantrar ue
metodo que penmitierd preservar los alimentos por Lirgoes penados poe 1o que
ofrecio un preniio Jde 12 OO0 francos, ol cual e ganado por un contitens




n

franceés de nombire Nicolis Appert ol Cual: “Ofser o g of celiticrnto calentindko
e reviprertes Scllados o conservirddo sioof roecipnenfoo me oini il ertaoy o of

sello no st oo L (5)

El métado fue Hamado appertizacion v su anventor sabiid que funcionabua prero
no ¢l por qudé; i los cientificos de la cpoca lograron conocer la causa, fue
sracuas al gran Crentfico frances, Lais Fasteur, que se
Lt descomposicion Jde Lo alomentos debe a1 la
solo we observan por anedie e lentes

hasta 69 anos despue,
supo que la causa de
presencid Jde nmicrooranismos  que

debido i supequeno tamano.

1810, FPeter Durand recibio en tneglaterr las patentes sobre envieses de
crpvernttes deometal eran de placa

surzie la palabrn la
Le parte superior que

En
vidrio v metal para cnlatar alimentos, Los o

de estano, Hamados canastillos, de donde suponen
Durante 1822 s creo una Lata con aguero en

posternormente se soldaban,

Chevalicr y Appert imventaron en 18352 una autoclave que reduciue riesgos de
calentar con vapor, disminuyendo la presion v opor lo tanto el ticmpo,
aumentando asi la eficiencia de proceso.

Fara 1906 fuce firrnada ¢l Acta de Alirthentos vy Drogas, cormo cormienzo de una
legisiacion social (por o menos en  Estados  Umdos).  Multitud de
investigadores cvaluaron el proceso vy en 1920 dicron informacion acernca de
la resistencia al calor de esporas bacterianas, sobre penctracion de calor a
través de las latas v C. Olin Rall dio una solucidn matenvitica del problema
en Jos hincarmientos de proveso de enlatiado  de
alimentos. [a produccion comervial de latas con la superficie exterior
esmaltada estaba en camino en 1921, Ya en 1930 < investigaron los
nutoientes importantes para el hombre, Hevando esto @ mejorar el valor

nutritivo de los alimentos enfatados.

de ticmpo-temperiatura

Desde 1730 hubo recubrimiento con estano en el Gran Bretana, pero fue
hasta 1873 cuando comenzo la produccion comercial en Estados Unidos. Al
principio las barras de hiero fucron foriadas a mano en laminas delgadas ¢
donde encontramos una pelicula de oxido de hierro, la cual es climmada con
dcido diluido llamada *pickhing”. Postertormente estias placas eran pasadas
por un bano de estano fundido, las cuales despuds eran limpiadas v pulidas
con aserrin v muszo. Las puezas estanadas se cubrian con acente para evitar

la oxidacion.

El forjado de las barras de hicrro en placas fue reermplazido por e olado de
barras a traveés deomolinos de alta presion que convertian las barmas en
placas.



los acidos obtenido en fermeoentaciones que era
1800, El acero Bessemer reermplazo al hicrro y

El dcido sulfurico sustituve a
e Se uso para ayudar a fa union del estano con

lo usual para el ppckhing en
un fundente de cloriro de =
la placa de¢ acero.

Los alunentos altamcrnte coloreados se blanguean en los recipientes de estano.
pero reticnen su color on las latas Liqueadas, L laca o barmez es aplicada v
hornewda por un lado de la plica de estano con lo que s forne la cubierta

durazno en almibar ¢ encucrntran dentro de los ahimentos de

tas mitades de
acidez media con ptientne 3.5 v 4.2, Para estos alimentos 1os orkanismos que
levaduras vy mohos

nos pucden Jdar problemas son las bacteras acidaricas,
que los descomponen, pere que no tiene L cualidad de resistie ! calor. Sin
embuaxo los microoramsmos termafilicos s soportan ¢! tratanuento con
calor por [0 (que sc pucden prosentar una descomposicion acrda que como o
mdica su nombre imphica provduccion de acido pero sin Lo apanicion de s,
por esta razon, s¢ dificulta detectiar su presencia de estos mucroorZarnismos yi
que en los recipientes o hay abombanucento, por 1o que se obsciva hasta que
s¢ abren el producto. va sea por ¢l fabricante, vendedor o peor amain por ol
Dye ahi la tmportancia de un buen tratumento terrruco dentro de

consurmidor.
su procesarnicento.

2.1.5.2 Especificaciones del envase.

En nuestro pais desde hace algun tiempo se regula el tipo de enviese metahico
que contengarn alimentos, moediante la norma NMX-EE-T1-S- 1930 (16), que
nos habla sobre los envases de hopalata para contener alimernttos v L NOM-
QO2-8SSA-1-1993 (I8) que scenalt ¢l ipo de costura para envases mctalicos
que contengan alimentos. la pruncra menciona Que el envase de hojalata
debe ser inocuo. no debwe reaccianar con el alimento v tiambien conserviario a
teavés del cierre hermetico. Adenuis estos cnvases deben tener un solo grado
de calidad pero pucden tencer diferente acabado:

sanitarios de hojalata s barnrzar,

Tipo 1.- Envases
Tipo 2.- Envases de hojalata barnmizado por un solo lado.
Tipo 3J.- Envases sarmitarvios de hojalata barnizados por ambos lados.

El compuesto sellador utilizado para ¢l cierre debe ser un material creanico
aprobado por la Sccrctaria de Salud. Los envases deben de estae Libres de
corrosion, adenuis de estar hermeticamente cerrados

En la segunda : phca Lo mportancia del hpo de costura, va que ¢ plomo
es un metal pesado que representa un pehigeo para b salud, sobre todo en s
poblacion infantil, va que s un toxico, que puede causar Jano neurclogieo v
fisiologico permanente, For lo que dicha norma tiene el objete de climinar el
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por el uso de soldaduras

riesgo de contaminacion por plomo de [os envase,
estafo-plomao; ¥ on consecuencia se pide la unilhizacion de costuras tales

como:

1 Costura de soldadura clectrica.
2 Costura con peearnento o cementada.

Soqque contensuan productos

Aplicandose la soldadura electrica para envs
abimenticios v bebndas v o de pesamoento o cernentada e envases puaeit Jos
mismos productos peno secos O oen polvo.

varieedad de timanos
necesidades  del
der dos diversos

En nuestro pais hay Jdiferentes tipos de Litas con qran
Que dependen de 10s prodductos que s enlaten v las
consunndor., por o gque L Secretaria de Sdud dentro
manuales que cdita, cncontramos el de Anahisos de puntos Crificas pura
alimentos de baga acidez, of cual nos presernta comao esta consbitonda s Laa v

sus diversas medidas (2) (Anexo 20

Con respecto i los contarmnimnantes quinucos como 1o son el plomoe v cadmio.

se debe mencionar ques
En estudios reabzados por la Universidad de Chapingo, en relacion al
contenido de mictales pesados (Como son plomo v Ccadmiod, s o menciona que
nos en alimbar™ es poco susceptible de contanmenacion poe
por que los mngredientes

el producto “du
estos mictales durante su elaboracion: solo que s
restarntes esten contaminagdos O por que o duraznoe se hava contarminado

durante su cultivo debndo al bipo de hierra, tieo o tertihizante s utrhizados

Nutricron Salvador Zabiran

Aunado a lo antenior. el Instituto Nacional de La
4 KZ) tambien ha reahizado estudios al respecto. por 1o gque b mencionado

que los miveles de plomo v cadnio en este producto son iy eagos, por o que
es pOCo signIficativi L determinicion de estos contanumnantes.,

ante observar que un provecto de nernma que esta por

Sin embuargo s interv
publicarse vit como NOM v que sexuramente ontriara enn vigor i principios
del proximo ano (1998) sobre alimentos con envase hermeticd v sometidos a
tratamiento térmico (17, se prde que on todos estos alimentos se realice al
andlisis para conocer la cantidad. s1 es que la presentan . de metades pesados

que por el momento no s¢ prde CHONENELUILL BOrTNG e Viior



2.1.8.3 Procesamiento

El procesamicnto del duraznoe comprende las siguicrttes ctapas:

3 reabza cuando ol durazno hava alcanzado sa
maximao desarro 1o, con la carne firme, ¢ 1pae de soportar el proceso testado

sazon)d.

El transporte se reabizr en Canas Jde suficiente tamano, a fin e que no se dan
fa fruta, transportandose preterentemente a0 baga termpesittura v odebe entrae a
proceso en cuanto legue o da fabrca, evitando asy da perdadas de frata por
deterioro durcante ol almacenanuento,

- Cortado yv_descorazonady: Este proveso se puede realbizie a4 manoe o o por
medio de maquanas, el cual consiste on partie ¢l durazao en dos, para poder

Quitarie Ia sermiila peteea

- Felado el proceso por medio del caal ose be o gquieta B deemmis o cascar:
para facilitario se avuda del hudroxido de sodhio o diferentes concentraciones
por diversos lapsos, en alunos casos entre ol 1y S3vw con duracion de 30 1
6O sexundos,

reathiza para ehimcnar tanto los restos de cascata v oel exceso de

10: S
At el frtoe.

hidroxido de saodio v consiste en Lvar con suficiente

o Los duraznos e dlevan o donde seran calentados por medhio de
agua cabiente o vapor para tevomnar Jde chinnonar ol lndrosxade de sodio v
detencr la accion enzimatica responsable deb obascurecimento de L frota,

Adui se chinmma la frata mal peladas rotag onomal

1o garabe: Los trutos va sceleccronados son colevados en

adtcionarles el abmibar,

- Llenado v adic
envases pari despucet

Fas latas son conduadas a “exhoster”™ o muagquina de

ahizaado:
Gotermperaturas entre S8 v OO

agotanuento de aare donde s somcten
durante 5 a4 S minutos.

ade: Enoeste pueea en doride se crerran Lis latas con tapas que tienen

r abado O troquelado el lote.

Jdot Una de las operaciones mas dehicadas del proceso,

en la que s > dobe cuidar el tic mpo dependiendo del tipa de durazno v el
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grado de madurez que tenga, si se axiti o no v tambuén tomando en cuenta el
envase, siendo suficientes en algunos casos 7 minutos a 100MC con agtacion,
aunque por lo general para obtener una buena esternhzacion se requiernen de
16 a 20 minutos a la misma temperaturia. Fosteriormente a la esterhyz
debe enfriarvse ¢l envase ra detencer ¢l cocimiento, Hevando  los envases a
una temperatura entre 45 v 500,

Antes de depositar los envases, se debwen
1Que el crerre se perfecto. v entonces vi
mando un

- DRepdsito, ehiquetado y_empagcada R
dejar enfriar por completo, se e
se puceden etiguetar v guardar en cagas para su comerciahizacion, de
testigo en cuarentena antes de gque ol producto salga a L venta va hiberado

3).

2.1.6 Froduccion y distnbucion.

2.1.6.1 Farticipacion on el mercado.

recientemente fue abatido por una crisis
economica (Diciembre 1994), encontramos que ont el terreno de las
conservas alimenticias ':l sector de las frutas en almibar fue de los menos
afectados, yva que las o colocadas se redujeron en forma menos drastica
que en otros mercados ”t“s“"d\ al -1% vy las toneladas producidas tuvieron
unia pequena elevacion de O.5%. tablas 2 v 3

Nuestro pais, a pesar de que

Tabla 2
Evolucidn por sectores
Sector miles de cajas
Porcentaje 1992 1993 1994 1995 Porcentaje

992 1995

Frutas en 1 SR SR 1.3%
almibar

Total de 1a 100% 154,170 174,27 202930 198,716 100V
industria

Sl A T Dredustrig e Ly Caonacmas Aot s 10 ANATC AR 1o

Tuermice: Camara




Tabla 3
Evolucién por sectores
Sector miles de pesos
Porcentaje 1902 1993 1TD94 1995 Porcentaje
1992 19985
Frutas en 3.5% ZO2,007 196,041 202,283 328,086 3 B
almibar
Total 100% 5, 742043 6,767,572 8.043,475 10,657 440 100
L Induatria de las Conservas Alimenticias (CANAICAICIO)

Furnte: Camura Nacional de

En 1995 sigue a la cabeza del sector ¢l durazno v ha losrado detener la caida

aunmentar

sufrida en 1994; tras
1.5 mullones de cajas,

29,905 toneladas on

el 2% en toneladas v cajas, empacandose
que representan ventas por un

valor de 213.7 millones de pesos, S0% arriba Jde 1994, tablas 4 v 5.

En 1995 su precio promedio alcanzo los 150 pesos por caja despues de un

crecimiento del 7%,

En este sector os importante reconacer la rentabnlidad del durazno, va que su

es del 36% y en valor Jde!

participacion en cyj 3
claramente en las graficas de pastel sigutentes:

28%

.E dura;ﬁo
M pifa

Botros

65%, observandolo mus

1] coctel mixto
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O durazno
H pifa
22% P )
O coctel mixto
Dotros
Tabla 4
Frutas en almibar
Tipo de producto miles de  cajas
Forcentae 1992 1993 1994 1995 FPorcentaje
1992 1995
Durazno 51.2% 1,203 1.398 1424 55.9%
Total 1Q0% 2.358 2,572 2.548 100%%
fucnte: Camara Nadwonal Je la Industrue de fas Conservaes Abrnel Ly LCANAICANTO)
Tabla 5
Frutas en almibar
[Tipo de _producto miles de _pesos
Mezela 1992 1993 19094 1995 Mezcla
1992 1995
Durazn 56.5% 114,788 116,510 118,840 213,673 65.1%
o
Total 100% 202.007 196.041  202.283 328,086 100%

Fuente: Camara Nacwonal de L (ndustra Je las Conservas Almenticiay (CANAICA) (100



2.1.6.2 Importaciones v exportaciones

£l sector de los duraznos on alnubar s de aran Gnportanciii cconomic:t on
nuestro pais, por lo que es de trascendencia conover cuales son los paises
productores de esta conserva v a cuales fes exportamos. por o que con base a
informnuicion obtemnida del Banco de Comercio Externior donde por medio del
nuamero de feaccion arancetlana, 2008 .70 correspondiente al duraznos
Ouelocoton) obtuvimos la siguiente informacion:

Tablay 6. -Exportaciones

FAIS ENE DIC 94 &N DI 94 ENE- niCcys OCT 96
Dolancy foncladas Dalincs — Toncladas_ Daolares Tonctadas Torw Lidas
Alemania I\ 121
BRelice [N )
Cuba ] 1
Chile [\ o
cuador o [l (8]
Ll S SAn
Salvadar
Estados w 22 o S 276 R
Unidos
Guatcmala KT 1,060 [FSDE] LN
londuras KN maal EEX]
apn S 5]
Nicaragua o [N
Franama [N <
Vencezucta o <o
TOTAL : X
Fuenie: Rang

En las tablas 6 v 7 observamoes que hay mayor cantidad de
venden duraznos enlatados que a los Que nosotros le vendemos, de aht que en
el mercado hava mas praducto importado que nacional, por 1o que
comparando los principales importadores en ¢! nltime ane v 1o encontrado
en ol mercado (Anexo 1) observamos que son los mismos paises: Chile.
Grecia, LU, ¥ Espana.

PAISEs U Bos




Tabla 7.- Importaciones

N 9% ENE. DIC 94 ENE- - JIC 95 ENE- .- OCT 96
Foswrebadas Ihdares 1o I NMares - La INvares Torn tadas
o (ZAYY Y T WY It el L3
T e T BT Ts e
5 0 5
W sy
TR vaan Toiae = >
.- o > S
I i T Xy
g > O G 3 ]
RIS SIS WA T IV
Tarwan [ e TEw & G
Sinamarca 5 > S o . LEL)
1 Salvador Tie 70 =2 3 © T >
Capana T2 T R
[.Jlad.u ST
Umidos
IFiliginae © [ o
tramncis o i ]
Cranada o o S
Lefruia EIEEES Sa) T DD + LV A AN
0 TS &
g K 7 = & <
.- 0 5 S 5 1T
¢ s 4- S q
[ o 2] 5 33
™ T ey R o )
N 5 ¥ - v >
\Narruccos ar CJ 3 < ar et 184
Norucks o 5 T VAC S S 5]
Fakistan g & o W =3 0 3]
ER TE = 3 T v T
W I [ v TR €47 & g
Rudatrica = v o = ToTI T =
Tariand T T T = TR
(rugoay v 3 Ty ~ [ W
CHhina w TV
TO AL TRAST TRART<GE v TRIRSVY

o e Mol TrIeg

tucnie:
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2.2 Estudios similares reatizados con anterioridad.

En la revista del consumidor publicada por el Instituto Nacional del
Consumidor, numero 169 ¢n marzo de 1991, s¢ presento el estudio de frutas
v verduras enlatadas donde s¢ anahizaron 14 marcas distintas de nutades de
durazno en almibar, la mavona de importacion (Anexo 3).

Esta investigacion se trealizo tomando como referencia 1a norma de mitades
de durnzno en almibar. En relacion con el contermdo neto v la masa drenada,
dos marcas importadas Balkan v Pampa ademas de una nacional, Valle
Dorado, fucron las marcas que no cumphicron con lo estipulado en la
etiquets. Presentaron mformacion al consunmidor ancompleta Koliondros y
Ralkan. Los productos que obtuvieron la mejor cadificacion fueron PFampa v
Valle Dorado (6).




3. Metodologia.

3.1 Mugstreo y mugstras

En primer lugar, se compraron las muestras de

mitades de duraznos en almibar-

Tabla 8.- Marcas,

20 diferentes marcas de

No de Ao Tronda CoNto por Foo bl de
muvstra undad adquision
1 Nbarca Lbne Suprama 7 agonto 1
2 [ T MWalmart A_axosls |
K} Hcrdes Carrvtour T axiato LY
4 Sclevowen ianic Hoagoso 1
5 Larrctour 3106
[0 PR Nupcrama 31050
ki Villafrut Carnctour
® San dotaro Supceerma
i %1 NMonte Waintart
8] Fando Walman
[ 1 Costcna Supwrama
2 T (asya Napcrama
Kl Alarva Tropa Comecrcial
Mcxicana
1 Grea: Value Walmart T 20 B_axosto
s Fruto Coentral de Abastos B0 24 axosto
G Prima Central de Abastos HOO 23 agomto -
7 Al Contral de Abastos OO 24-agosto
X Jutruts Central de Abastos ROnY 24 _axosto-
9 vonna Contral A8 Abawaos 500 23 agosto
20 Crock ceold Contral e Abastos EXws] FEROISIN)

Las tiendas donde s¢ adquaricron las muestras s¢ encucntrzan en el Distrito

edernl:

Superama de Division del Norte v Thlpan.

Walmart de Flaza Oniente.

Carrefour de Coapa.
Gigante de Taxquena.

Comercial Mexrcana de Pilates v Universidad.

Central de Abastos de la Ciudad de Me

Nico



istficaron con etras

strecdio me uhhizare

De cada marca se compraron -4 muestras, s coalo
-dela A ala D- dependiendo prtva qque pirte det o

A Pruebas fisicoquinnicas.
B Analisis scnsoral.

C Frucbas nucrobolégic
D Frucbas microbuniosic,

NUCTOORLEISTNOS mesofhic os.
PHCTOORANISMOos termotihicos,

Las etiquetas le fucron retitadis v gwcerditdas paea s posterior revision con

respecto a1 norma que fe corresponde.

Asitmismo, se buscaron tadas las normas que tuivaeran aphcacion on oste
A 3
crales se revasgron v an nembeadas conforme se anahizaron.

estudio. las

La norma rexicana en Ltogue ke basa este estudhio os la de duraznos en
Alrnbar NNIX F 33 19532 (11 de L cuad dernmvien ofras v oadgunas norng
oficutics MmexXntnas mas tecentes, Con base e estas se establecio hacer
siguientes determinaciones:

Fisicoquimicas

Vacto.

Contenido neto.

Masa drenada,

Matera extrana objetable.
Grados Brix.

pH

Acidez.

icrobiologicas,

Freparacion de medios de cultivo.

Metados empleados.

-NMicroorzarnismos mesofiticos acrobios.
Microorianismos mesofilicos anacrobios,
Microoranismos termofilicos acrobnos.
-Microorgamsmos termotilicos anacrotios.

Sensonales.

Aceptacion o rechazo de cadicatributo en todas Las muestm
Comparacion entre atributos en tadas las muestras
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Etiguctado,
Especificaciones.

Requisitos obligatorios de informacion.
Requisitos opcionales de informacion.

Calculo de La superficie principal de exiubicion.

Matevral, equipo v sustancias:

3.2
3.2.1. Matenal.

1 Morterno con pistio.
norma de masa drenada)

1 Malla de 2.38 mm de apertura (como Ia pide 1a
(13).

12 Vasos de precipitado de 250 mi,

2 Embudos de filtracion rapeda.

2Q Matrmces Erlenmeyer de 250 L.

2 Matraces Erlenmoeyver Jde 2L,

Matraz volumetnco de 1 L.

Frobeta de TOO ml..

Frasco gotero.

Frascode 3 L.

Vidrio de relor.

Fipetas volumetricas de 1O ml.

Fropipeta.

Burcta de 50 miL.

Cuchara grande.
Faqucte de bolsas
Fadquete de ctique
fuaquetes de viasos
Faquete de palillos,
Faquete de servilletas.,
Faquete de toallas absorbentes grandes.
Faquete de panuelos desechables.
Faquete de gasas.

Franela,

Jueso de cubicrtos.

Flato.

Abrelatas electrnico.

Abrelatas sanitario.

Mechero Bunsen,

Finzas

Esp:itulas.
5 Pipetas graduadas de 10 mlL con tapon de algodon.

K

srandes de plistico.
s
Pzt gelatina.

gy

Neommam e o
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160 tubos de 18 x 15Q.
1 jJarra par anaerobios.
1 pliego de papel encerado.
20 yuegos de cubicrtos estériles,
1 paquete de algodon.
1 cofia.
1 cubrebocas.
pliego de papel alumiuio.

3.2.2 Equipo.

Fotenciometro. CORNING. Modelo 125730,

Calibracion: Siempre que se usa (diacio).

Mantenimiento y calibracion externa: -+ de Agosto de 1996.
Froxima calibracion: 4 de Noviembre de 1996,

Realizo: Metrologia Profesional.

Termometro de OVC a 300C.
No. de control: 2-MFP-098-96.
fecha de calibracion: 25-09-96.
Proxima calibracion: 25-05-97.
Reahizo: Metroloia Profesional.

Refractometro. BAUSCH & LOMB. Cat. No. 33.46.10

Serial No. 0621365 V.

Calibracion: Siempre que se usa (diano con agua destilada).
Mantenimiento: 22 de Julio de 1996,

Realizo: Metrologia Profesional.

Vacuometro.

No. de Control 2-MpP-OO1-97.
Calibracion: 6 de enero de 1997,
Proxima calibracion: 6 de Julio de 1997,
Realizo: Metrologia Frofesional.
Balanza Sranataria.

Control: 1-MF-170-96.

Q6 106330 OO0 514,
Alibracion: 29 090-9¢G,
Libracion: 290497,
Reahizo: Metroloxu Protesional,

Balanza clectronca,

SARTORIUS,
Modelo:r 1219 NP

Inventaro: 10260 106360001 2-0004 - TAOO-199.
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Fecha de calibracion: Octubre de 1996.
Froxima calibmcion: Abril de 1997,
Realizé: Metrologia Profesional.

Campana de flujo laminar. LARCONCO.
Modelo: TO720.

Serie: 380,

Inventario: 1O260-145306000621003.
No requicre calibracion,

Mantenimiento: Agosto 1996,

Préximo mantenumiento: Febrero 1997,
Realizo: Equiab.

Incubadora microbiologica. BLUE M.

Modelo: 200 A,
Inventario: TO60- 103O000-228-0001 - TAGO-508.

Fecha de calibracion: Octubre de 1996.
Froxima calibracion: Abril 1997,

Realizo: Martin Roldan  con termometro
Profesional.

calibrado por Mctrologia

Incubadora microbiologica. BLUE M.

Modelo: 200 A.
Inventaro: 1060- 1030000 -228-001-1000-509.

Fecha de calibracion: Octubie de 1996.
Froxima calibracion: Abril de 1997,

Realizo: Martin Roldan con termoémetro
Frofesional.

cahbrado por Metrologia

Autoclave. ARTICLULOS ESFECIALES. S, AL
Inventario: 1060-1060200-282-001-1300-515.
Mantenimiento: Septiembre de 1996,

Proximo manterimiento: Marzo de 1997
Realizo: ECOSA.

Horno de esterihizacion. RIOSSA,
Modelo: 181922,

Inventario: 1O00-608.

Realhizo: Muutin Roldaa con termormetro calibrado por Metrologia
Profesional.

Bernier Migimatic. MITUTOYO.
Modelo: CD-87

Serie: TO6S! G
Precision: O.01 mm.
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Fecha de calibracion: 30 de marzo de 1996.
Proxima calibracion: 30 de marzo de 1997,

3.2.3 Sustancias.

Hidroxido de sadio .01 N.
Fenoftaleina.

Biftalato de¢ potasio.
Ferricianuro de potasio.
Grenetina.

Cloroformo.

Acido clorhidrico concentrado.
Glicerol.

Agua destilada.

Agua destilada a pH 7.
Etanol.

Benzalal 10%.

Soluciones amortiguadoras:

Solucion tamporn

Art. 9435

pH 4.0 _+0.02 (200C0)

(Citrato - acido clorhidrico)
MERCK. Lote No. GOOSTOO445,
Fecha de caducidad: 1-Feb-97.

Solucion tumpon

Art, 9439

pH 7.0 _+0.02 (20°C)

(Fosfato)

MERCK.  Lote No. GOOSTO9419,
Fecha de caducidad: 1 5-Feb-97

Soluciéon tampon

Art. 9438

pH 1000 _+0.0530 (2004

(acido borico/ cloruro potiisico - droxido sédico)
MERCK. Lote No. 6Q02TON43S.

Fecha de caducidad: O1-lul-97,
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3.3 Preparmcion de solugiones.
3.3.1 NaOH O.QIN (Normalidad).
PM= 40 g/mol = 1 equivalente al tener sélo un ion OH
equivalentes (eq)
Normabhidad (N) =~

litro (L)

eq=NL=01N-IL=0O.Teq

x = 4 g por litro.

For lo que: 40
x -

Antes de la preparacion, se debe hacer ebullir el agua destilada que se¢ va a
utilizar, ya que asi s¢ eliminara ¢! CO: y CO que pueda contener. Se deja
enfriar de manera tal Que 1o se carbonate v entonces s¢ prepara la solucion.
Se prepara el indicador con el cual valoraremos el hidroxido de sodio,
fentoftalena, la cual vira de incoloro (acido) a rosa (basico), teruendo un
intervalo de pH de 8.2 a 9.8, al 1%, 1:1 agua destilada y etanol.

Se valora con un patron primarno. ¢l cual se debe poner en ¢l homo a 11O°C
por 3 horas para eltminar ¢l agua, postenormente se enfria v pesa.

3.3.2 Riftalato de potasio

PM= 204.22 gramos (R)}/ mol con | equivalente.

Las valoraciones s¢ realizan por triplicado:

Peso del biftalato en g mlL de NaOH gastados

1 Q. 3043 14.5
ed O.3065 14.6
2 Q3010 14.3

1. Q3043 g (I mol/ 204.22 ) = T. 488 x 1Q° mol

13.5 ml
1OVO ml.

1.448 x 10
X X= Q1026 N

X




Realizindose las mismas operaciones parn 2y 3:

Q1027 N
X= Q. IQ30N

Se obtiene la media de los datos: x=Q.10Z N
También se prepard otro indicador acido-base, anaranjado de metilo, el cual
tiene un aintervalo de pH 3.1-4.4 v va de amarillo o cancta, 1:1 ctanol -
agua.

3.3.3 Soluciones A y B para la determinacion de eficiencia del barmsz,
Dentro del manual de procedimientos de PROFECO encontramos la tecrca
para determinar la eficiencia del buareniz:

Fara 1 L de solucron.
250 nuhihtros (ml) de

Solucion A: Msolver TOQ g de grenetina sin hicrro en 25
agua fria a la cual se anadirin 2 mil de cloroformo.

Solucién B: Disolver 5 ¢ de ferrcranumo de potasio en 750 ml de aguea a la
que se le ha anadido 25 mb de ghicerol v 1 mL de HC! Gcido clorhidrico).,
Llevar a ebullicion Lt solucion B v anadir L soiucion AL

3.3 Pruebas fisicoquimicas.

Las pruebas se reahizavon de la siguiente manera:

NMX-F- 1441978 (1)

3.4.1 Detesrmn

e FREFARACION DE 1A MUESTRA: Dejar o muestra 24 horas antes en

donde se realizara i deteeminacion.

El vacuomietro calibrado s~ colova on T tapa de Ta lata con o punta haca

abajo.

& S presiond fucrtemente el vacuometns hasta pertoras L ata v hasta que ol
empaque haga un cierre hermettco v se realiza La fectum cormrespondiente.

® El vacuometro nos da la lectura en cm Heao por 1o que para pasario al
Sistema Internacional se realeao de L siqunente formna:

1T om b - TOrnrer He
TO i H LIS IR A8
Por o tanto: T cm e BN R
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& Se compara ¢l resultado obtenido con lo especificado en la norma (11),
que se seila en la tabla 9 para saber si cumple o no.

Donde:  cin Hg = centimetros de mercurnio.
mm Hg = milimetros de mercurio.
KFa = kilopascales.

Tabla 9.~ Especificacion pari vacio

Especificacion Minimo
Vacio (en kPa) 1 11454
Faentc: NMX V-84 1982 Lhautaroos en aloubar  pag 1010

-
LL]

3.4.2 Determinacion_de contenudo nete, NOAM-OOZ-SCHFI-1993 (21

Fara productos de Henado dificl:

* METODO DESTRUCTIVO: Fesar ol envase con praducto.

Vaciar ¢! contenido del envase totalmente v imparlo perfectamente.

& Cuando el envase este limpio v seco, s¢ pesa obtenicndose et contenido neto
mediante La resta del envase con producto menos ef envase vacio.

e Paran comprobar ¢l contenido neto de las muestras ¢ compara el dato
teorco (que nos lo da la etiqueta) con el dato obtenido expenrmentalmente,
basindonos en la tabla 10 donde se fiyan Lis tolerancias para productos de
Henado dificil.

Tabla 10.- Tolerancia (T de contentdo neto para praductos de llenado dificil.

| Contenido neto declarado et g ol L Toleranain T

D¢ 5300 hasta 1000 18S. 53 g oml 1.85%
TUenhe: NOA 02 ST 1008 L oniennde Bete Taler 371, o8 v meoadom ddi vo7 T ior gaa s, 3§17

O

Cumple: St tione la cantidad dechirada on la etrigqueta dentre de la tolerancia
de contenido neto.
No cumple: St no tiene Lt cantidad declarada en la enquetas dentro de L

tolerancia Jde conternidao neto.

3.4.2 pDeternmunaciaon de masa deenada, NXAMCF-B315-1975 (124

e Vertir ¢! contenide del envase sobre o tarmiz (de 2.38 mim de malla)
previamente tarado,

e Inclinar el tanuz en un anulo aproximado de 207, para facilitar el
escurrinuento, por 2 rmuin. Fesar el tarmz con ef producto.
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® La masa drenada se obtiene mediante la resta del tamiz con el producto
menos el peso del tamuz,

Cumple: Si tiene la cantidad declarada en la etiqueta de masa drenada.
No cumple: Si no dechkira masa drenada,

3.4.4 Determinagion d¢ matena extraing objetable NMX-F-34-1982 (11)

» El producto debe estar Hbre de materia exteana como: fragimentos, larvas v
hueveaillos de nsectos, pelos y excretas de roedor vy particulas metahicas u

otros matceriales exXtranos.

Cumple: No debe tener mingun tpo de matena extrana obsetable.
No cumple: S presenta cualquaer tipo de omaterie oxtrana obyetable,

X, NMNXOF 1031982 )

3.4.5 Determminacn de sy

® CALIBRACION DEL REFRACTOMETRO: Cort agua destilada, a 2000,
llevarlo a O.

® Foner unas gotas del alnubar on el prisima cerrarlo v mover ol tornillo
hasta [ hnea margen. Girar el poazo v leer los "Box (a0 20000

e Limpuar ¢l prisma con agua destiliada con Lo oayvoda de oun panuclo
descchable.

e Compurar el dato obtenido con 1o especificado en la tabla 11,

Tabla 11.- Expecieaciones para Brix.

T Minnno i Maximo 1
i

Especificaciones
y 1 20 ! 28

Fucnte: NATA T TG zanes on aTmiter g 117

Cumple: S los grados Brix obtentdos estian dentro de b especinicacion.
No cumple: 5t los grados Brx obtemdos no estan dentro de L espectficacion,

NMX-F-RT-S 1078 ()

3.4.6 Determinacion Jde pli,

o CALIBRACION DEL PFOTENCIOMETROY: Con las soluciones tampon o 2070,
tanto Jde pHo- T v O seapnstd con ostos hasta que den das dectura
esperada.

® Fard tener L muesic i nformie. <o ol inartero se o rmaele
durazno v se medcla con el alnubur 1O b Lo cuad se dleva a 2000

g porcion de
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e Se sumerge en la muestra el eclectrodo de manera que los cubm
perfectamente, hacer la medicion de ph, sacar el clectrodo ¥ lavario con

agua destilada.
Se coteji el dato obtenido con lo que pide la tabla 12,

-
Tabla 12.- Especificaciones para phi.
Especificaciones 1 Minimo T Maximo
H 3.5 N 3.2

Fucnic: NMX -1 84 1IA2 Wiz aznom on alimabat, pax. 10100

Cumple: S) el pH se encuentra dentro de las especificaciones.
No cumple: St el pH no se encuentra dentno de las espeaificaciones.,

Las prucbas sigurentes no son prucbas obhatonas dentro de 1la norma de
duraznos (11}, ni en minxguna otri, se realizd para que nuestra mvestigacion
fuese mas completa, por 10 que no se califica si cumple o no.

3.4.7 Daterminacion de acidez,

En tres matraces lunpros v secos, se agreka 10 mil de la mucestra que
contenga duraznoe mohido en ol mortero vy alnmibar,

® A cada matraz, se le agresa dos gotas de anaranjado Jde snetidol v se valora
con ¢l hidroxido de sodhio 0,102 N hasta ¢l vire del indicador.

Con la sigutente formula se obtiene el “o de acidez: (mL NaOH) -

-
(Normalhidad) -(meq de ac, Citrico) - (10O /il de muestra,
meq. de ac. citrico = Q.06404.

Normahdad = O.102 N.
3.4.8 Determunacion de ba efrciencit del barnaz en g Lita,

e Lamezola de la solucion Ay B se cahienta en Bane maria hasta gue se
encucttre en forn liquida v se Je vierte una pehicnla o tada i superficie
interior Jde la lata.

e FEsperar 24 horas v obsernvar st hav puntos azules en L superticie internior

de la lata,
& Reportarlos como puntos: am-.

Las latas estudiadas

'—'\ deternmmnacion anterior o~ Lan solo pard conover s
ticnen o no baermiz, v Que no se es pude,



3.5 Pruebas mictobiolégicas.

3.5.1 Preparaciéon de medios de cultivo.

Fara microoranismos mesofilicos:

R}

Caldo extracto de malta,

FORMUILA

Extracto de malta
Maltosa

Glucosa

Extracto de levadura
Agua destilada

pH final = 4.7 +_Q.2

Disolver los ingredientes con agitacion constante.

Rl
ot
* 0

1.0 g
10000 mL

Ajustar el ptta 4.7 +_0.2,

Esterilizar en autockive a 121 +_ 17°C por 15 manutos. Exponer al calor el

menos tiemps posible.

Fara microorganismos termofilicos:
Caldo acido

FORMULA

Feptona

Extracto de levadura
Clucosa

Fosfato dipot:iasico
Agua destilada

pH final = 3.0 +_ Q.2
Disolver los ingredientes agitando constantemente

a 121 +_ 1°C por 15 minutos.
A7y 17

K
%
R

4.0
10000 mL

. Esterilizar en la autoclave



3.5.2 Métodos emipleados.

3.5.2.1 Determinacion de mmigropreanismos mesofilicos _aerobios,

NMX-F-388-5-1981 (17) v provecto de NOM-1T30-88SA1-1995 (179

® Sc¢incuba la lata a 37°C por 21 dias, para comprobar La esternhidad del
producto.

e Se siemibea en caldo extracto de malta a 3770 por 96 horas.

e Si hay presencia de turbidez v qas L prucba es positiva, s1 no existe ningun
cambio ¢s negativa.

® S s positiva se reahiza una resicmbra en oagar extracto deomaltag adesris
de una tincion de Gram.

Cumple: S la prucha os negativa.
No cumple: S la prucha os positiva,

3.5.2.2 ¢ de_rmic ;Qor;uu\mo< me soflhg_gw anaerobyos
NMNX-F-35 SSALT-T995 (177)
e Seancuba la lata o 3770 durante 21 das para comprobar 1a estershidad del
producto.

@ Pasado este ticmpo se stembra on caldo acido, al cual se le pone una capa
superior de agar al 2%, v seaancuba on una area de anacroblosis durante
96 horas a 37°C.

e St hay presencia de turbidez v <as la prucha s positivie, si o existe ningun
cambio es negativa.

® Sies pasitiva se restembra en caldo ackdo oo condiciones de anacrobiosis,

e Sila anterior tambien es positiva, se reahiza la pructka de confirmacion en
agar Brewer v una tincion de Gram,

Cumple: St la prueba os negativa.
No cumple: St la prucba os positiva.

3.5.2.3 Determinacion de rrucnoorsninismos termefilicos acrobios
NMN- r B3DE-S-T981 (1 7)) v provecto de NOM -1 20-8SSA1-1995 (1

Se incuba la kita g 55°C por 10 dias, para comprobar su esterihdad.,

e Se siembra en caldo extracto de malta a 55°C por 48 horas.

e Si hay presencia de turbidez v 2as la prucba es posttiva, s1 no existe
ningun cambio es negativa

e Sics positiva se realiza una resicmbrea on g

de una tincion de Gram.,

sar extracto de malta: ademas




Cumple: Si la prucba es negativ,
No cumple: Si la prucba es positiva.

3.5.2.4 Determinggion de nucroorganismos termofilicos angerobios
NMX-F-358-S- 1981 (17) v provecto de NOM-130-8SA1-1995 (177)

1 comprobar su esterilidad.

® Sc incuba la lata a 55°C por 10 dias, g
® Se siembra en caldo acido, al cual se le pone una capa superor de agar al
arra Jde anacrobiosis durante 48 horas a 55°C

la prucha es positiva, sI no cxiste

2%,y seancuba en una
* Si hay presencin de turbidez v gas
ningun cambio os negativa.
Si s positiva se resiembra en caldo acido en condiciones de anacroblosis.
Si la antertor tambicn es positiva, se realiza la prucba de confirmacion en
agar Brewer v una tincron de Gram,

Cumpice: 81 la prucbha os negativa,
No cumple: Si la prueba ¢s positiva.

3.6 Evaluacidon sensorial.

La evaluacion que nos pide la norma de duraznos (11) es tan solo calificar
los parimetros sensonales (color, sabor, olor, textura v apanrendcia) como
caracteristicos © no caracteristicos, Jo que a4 nuestro parecer  resulta
incompleto, por 1o que tealizamos una ovaluacion con jueces afectivos o
consumidores para ver si existen diferencias sigrnuficativas tanto entre una
nusma muestra, como entre todas.

Por lo que para cvaluar s omuestras, s¢ llevo a4 cabo una prucba de
aceptacion o rechazo: calificando los resultados con una determinacion del
intervalo de conflanza. La calificacion se obtuvo de la hopr de respuestas
(AnNexo 41 v se evaluo con los siguentes parsmetros:

1+ Color Anaranjado 3
marillo z

Verde 1

it. Olor Apropiado 2
Inaproprado 1

Apariencia Axradable 2
Desagradable 1
v Sabor Dulee z

Ligeramente dulce 1
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v. Textura Firme 3
Suave 4
Rlanda 1

Farua conocer st hay diferencia sigmificativa entre todas las muestras se realizo
un andlisis de vananza(Z2) por atnbuto.
Fara realizar la evaluacion sensonal del producto, por rmuestra s¢ requirio

e:
2R digitos acomodados en forma aleatori.

vasos para gelatina con
hojas con las preguntas acerca del praducto (Anexo ).
palilios,

servillet:

- -
aatan

s,

elating s agirega una rebanada de durazno a la cual se le

En cada vaso par:
vierte un poco de almibar, este se le entregt a cada juez junto con la hoja de

preguntas (Anexo 4), un palillo y una seevitleta.

Fart la deternmmimacion del numero de toeces para la pruck
cuenta Ia dispombilidad de personas dentro del laboratorio v el tener una lata
para cada mucstra, por 1o que aunque nos sugere:nt un Lrupo de mimnnmo de
24 personas (tabla 13) (22) solo contabamos con 1S, via que sino la porcion
que la hubiera tocado a cada juez hubicse sido muy pequena por fo que la
evaluacion no hubtera sido adecuada. Tambien os nportante senalar que se
evaluaban 5 marcas por dii, ademas que cada juez evaluaba 5 nuestras
distintas que representaban 3 marcas diferentes,

. s¢ tomo en

Tabla 13.- Ventajas v hnutaciones de las evaluaciones por consunmdores,

Consurtudores en ¢ nivel laboratono
Empleado de la compania
24 a 50 por muestra

Paramectros
Tipo de consurrudor
Tamano del grupo

Numero de muestras 1 a5 porjucz

Tipo de prucba Aceptacion o rechizd

Ventaya Condicrones controladas: rapida obtencion de
informacion: fueces conscientes Jde la

L'\v'.‘lhl-'l&'lg‘": CUONOITICA.
| I

Ya hav tamibandad con ¢l producto:
proporciona mformacion hrtada

Aexas 1

Limitacion

Ficnte Pt oo, I%ma BBy e 1o s fiasr 2l obe bos adern er



3.6.1 Accptacion o rechazo de cada atrnibuto de tadas las muestras.

Para la realizacion de esta parte utilizamos la teoria de estimacion, donde las
inferencias se basan en la informacion orginada a partir de las muestras de
la poblacion se obtiene de la siguiente forma:

Intervalo de confianza de muestra pequcna:

X-t a /2 s < g4 < X+ta /2 s

i vn

x = media

t = t de student conv=n-1
n= numero de muestras

s = desviacion estandar

# = media poblacional

a = 0.05

Llegamos a Io anterior conociendo:

Py

nin-1)

3.6.2 Comparacion entre atributos en todas las muestras.

Fara llevar a cabo esta comparacion se realiza un analisis de varianza para
cada atributo, como se describe a continuacion (22):

Factor de correceion (FC): se calcula cuadrado el gran total v dividiéndolo
por el niumero total de respuestas.

Surr Jo CLAdrIIOS prara mnestray (SCmd:ose caleula sumando el cuadrado
del total de las calificaciones de cada muestra. dividido por ¢l numero de
Jjuicios puara cada muestra, menos el factor de correccion.

Gradas de Iilxertad para rrucestras (&lm): se caleula restando uno del niimero
de muestras.



St Jde ctiadrados de oy jueces (S8C)): se caleula sumando el cuadrado del
total de las calificacionces de cada juez, dividido por el ntimero de muestras,
menos el factor de correecion.

Griedas e libertnd prara jucces (R1)): se calecula restando uno al numero de
Jueces.

surnando el cuadrado de cada

Swrrrct Jor crandrindos el toral (SC:ose caleuls
calificacion y restando ¢l factor de correccion.

Graddos Jo fibertad total (2lt): se calcula restando uno del numere total de
respuctas.

Srrrne de creadrados def erroe (SCe)ose calcula restando los grados de libertad
de las fuentes de varacion (juceces v muesteas) de los grados de hibertad total,

Cuadradas medios (CMmyge): se calcula tanto para jueces como  para
mucstras y para o error, dividiendo respectivamente fa suma de cuadridos
por sus grados de Libertad correspondientes.

Relaciorn Jde variacion pruara rmmuestras (Fim): se calcula dividiendo el cuadrado
medio de Lkis muestras por el cuadrado medio del error.

Relacion de variaciorn pura jucces () se calcula dividiendo el cuadeado
medio de los jueces por ¢l cuadrado medio del error.

Con lo anterior se estructura un cuadro on donde s sintetizan los diatos ¥ se
compara la F calculada con la F de Fisher de tablas, con un nivel de
significancin que se desee, va sea 005 0 Q00T pues s la ¥ calculada es mayor
al dato obtemido de las tablas, existe diferencia significativa, sino no.

Fara conocer la F de tablas que corresponde al experimento reahizado se
busca en ¢l denonunador los grados de hbertad de la fuente de variacion de
interds (va sea para muestras o jueces) v oon ol numerador los grados de
libertad del error.



3.7 Etiqugtado

La NOM-OSI-S8CFI-19%4 (19) sobre las
etiquetado para alumerntos v bebidas no alcohdlicas preenvasadas, nes pide los

SIRUices parametros 4 evaloar:

especificaciones  Kenerales  de

BT Rengraasieans Sorieriales Sl ctigiictond
A2 L anformacion contenida debe ser veraz, evitundo errores atl
consunudor con respecto a ba naturaleza del praducto.
L2 Lo etiqueta debxe serdesornptiva enmprleando paalabeas, dustraciones
v/ Rriihicas: adenus de sugoerencias Je uso, cmpleo o preparacion.

Cumple: 8i contiene 1o descrito antemormente.
No cumple: Si no nos habla rea de o naturileza del producto en minguna

formiz (va sea xrafica o escrita).
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3. 7.2 7 Nombre det proaducto.
7.2 2.7 El nombre debe corresponder con lo establecido en los ordenes
legales, en su ausencia, ¢l nombre comun o descnibir sus caractenisticas

bisicas. St tiene algun tratamiento debe ser descnrito.

Cumple: Si conticne 10 descrito anteriormente,
No cumple: En caso de ausencia del nmusmo o de sus caracternsticas basicas.

3.7.2.2 Lista de ingredicntes.
7Z.2.2.7 Los productos que se comerciilicen individualmente, debe tener

lista de ingredientes v sdlo se eximen en productos de un solo ingrediente.

F.7.2.2. 1.1 Esta debe ir encabezada por el ternune “ingvdientes™.

3. 7.2.2 1.2 Deben enumerarse en orden cuantitativo decreciente.

A 722, 7.9 Se debe declarar un ingrediente compuesto cuando constituyva
mis del 25% del alimento. AMenos de esto se considera como aditivo.
F.7.2.2. 1.4 Indicar el agua anadida en orden de predominio, excepto
cunando forme un ingrediente compuesto v declarado como tal en b hista. S
S5t Se evapora no ¢s necesdaro declararia,

F 722 7.5 Delbe emplearse denonunacion especitica on los ingredientes,
excepto lo indicado en la tabla 14 que se utihza denomunacion gencrica.,
S22 7.6 Cuando se usen aditivos permitidos debe emplearse la
denominacion sienernica o nombire espectiico.




Tabla 14.- Denominacion generica de ingredientes.

i Clases de 1ngredientes. | Denominacion genérica. ]
L Todos los mono v disacandos. { SAZUCaresT. 1
EE L S S A I 1

Toente: NATAL ORT N 18 10 Lagus to ae oties Series aie s de e bog e e

conticene todas Las caracternisticas descritas on ol punto antenor.
metros senalados

Cumple: &
No cumple: 81 no ticne tados los pe

n(ﬁ'xvncm Jdoeoaditivos,

G20 Caadyuvantes de claboracion vt
aditivo Gue fuese usado en la

LS L Debxe estar inciuido cualgu
cldbax.u. on del alimento qque cumplarn wna tuncion tecnaloica.

2 Exentos de declacacion Ios adiivos que no ten:an funcion
lccnologu aen el producto ternunado, excepto aquelios que puedan provocar

-~

alenias ¢ tntolerancias,

Cumple: St menciona cuslaguier aditivo utthizado adermas de cuadaquieos que
pueda Causar efectos secundanos en algunas poersonas,

No cumple: 51 o [os menciond ©n ningun Caso,

S7.2Z.4 Contermido neto v masa deenada, Respecto a0 Lt NOAM-OX30-SCHE- 1993
(20) qQuie se¢ analizara mas adelante.

J.7.2.5 Nombre v domiciho fiscal.
72507 Para alimentos nacionales debe indicarse en la etiqqueta al
nombre o razon social v domicilio fiscal del fabricante o empresa responsable
de 1a fabricacion. En productos importados esta informacion la debwe tener
SECOFT a solicitud de esta. SECOFI debxe dar la informacion sies requenida.
37257 En productos importados  debxe indicarse el nombre,  la

denominacion social o razon social v dormictho fiscal del importador,

onal o

Cumple: Si contrtene ¢ nombre v dormicihio fiscal del produactor i

del importador.
No cumple: S1en cualquicr caso 1o onmite.

3. 7.2.6 Pais de ongern.
.’4"7. 6.7 Los productos alimenticios Linto mmiportados como  nuscionales

deben tener la levenda que ldk'llflfh]lu 4 supais de ovien. por epemplo:
“Hecho en T, *Producto de LL.7, ~Fabricado en L0700 u otras aniilogas,

seguida del pais de ongen del producto.

Cumple: Si conticne la leyenda del pais de onigen.
No cumple: Sino la tiene,



7.2 7 ldentificacion del lote,
S 72701 Cada envase debwe Hevar g
la identificacidn del lote @l gque pertene
K72 52 Laadentilicacion det lote que incorpore ol fabricante no debe ser

ibada o marcada de cualquier modo,

alterada u ocultada de forma aleuna.

Cumple 1 contene ol numerode jote.
No cumple: S no contiene ol nuinero de jote.

S 2 Fecha de caducidad

S S28 7 S deben ancorporiar L fecha de caducidad en jos productos
alimenticios, segun 1o estable la fev.
S 282Z2 A ser declarada en L etiqucta cualesquacrie condicion espe
para la conservacton del alimento. Ejemiplo: “rmantergiase on refrggeracion™,
se en refreracion™ o otras analogas.
. fecha de caducidad que indique ¢l fabncar s no deixe ser

alterada on mingun oo

Cumple: Siosemncoerpore la fecha de caducidad
No cumple: St ne menciorn la fecha de caducidad,

F 2.9 Informacion nutoirmental,
K720 La declaracion de informacion nutrimerntal en productos

alimenticios s voluntarit.
H 720 2 Nutnmmentos que deben ser declarados.
S 72.9.2. 7 Cuando se incluya esta informacion es obhigatorio declarar:
ar Contenido encrgetico.
by Las cantidades de proteinas, carbohudratos disponibles (hidratos de
carbono), v grasas (lipidos).
o Cantidad de sodio.
&) De cualquier otro nutrimento acerva del cual se haga una declaracion de
propiedades.
o La declaracion de propuedades nutnimentales cuantitativa o
cualitativamente de alxunos ingredientes o aditivos.
B 7.2.9.7 Presentacion de la informacion nutrimental.
z. 2.53. 7 Debe hacerse en las unidades que corresponda.
S 7.2.9.3.2 El contenido energético debe expresirse en kI (keal) por 100x o
POrCion o POt cnvase.
37220304 La cantidad de proteimnas, carbohidratos v srasas debxe
expresarse por TGO o por porcidn o por envise.
3. 7205 4 La declarvacion de vitarmiunas v ominerales delbw expresarse en
umdades metricas o on porcentage deangestion digrm recemendada QDR:
indice diano recomendado) por TO0g © Por porcion o por crnvas
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Cumple: Si menciona ln informacion nutrunental (que no os oblhigatorna),
entonces si se deben declarar os nutrimentos Ccome ho pade.
No cumple: 1 menciona snfornucion sutrimental v no deckn los

nutrimentos

I 7.2 10 Declaracion de propiedades nutrimentates
S F2. 707 Toda declaracion tespectaa bas propredae ey nutenmentaies debe
stgetarse a o dispucesto en los ordenauentos lecades aplicables,

Cumple: 81 se declaran las propredades notronmcentalo
No cumple: S no las de .

S 7201 Presentacion de Jos requositos obhiatormos.,
72017 Generalidade

ST 2.2 s ehiquietas se deben fuar de bl forma que esten disponibles
hJSLl el momento de st uso v debxe aphcarse en torma mdividaal,

LS00 Los datos de L etidqueta deben ser claros. vistbles  imndelebles v en
colores contr istantes, faciles de Teer, FLote debe ser colocade en cualquier
parte del eny ase

FZ2 774 Deben aparecer en b superticre prncipal de exhibicion del
producto cuando menos, Lo nmurca v L dencminacion del alimento, Bl vesto

de Ly mformacion puede incorpoarae en cuadguoie: otta parte Jdel envase,

Cumple: St la otiqueta esta disporable volos datos estan claron,
No cumpl NIl ctigqueta esta en nudas condiciones vopor 1o tanto es
imposible leer los datos contenidos en La nusma

S22 kdicma.

2127 Deben ostentar Lo chiqueta on espanol, sm perithicio de que se
exprese on otros idiorm Cuando L informicion a ue s¢ exprese en otros
idiomas debxe aparecer en espanol, cuando menos con el nmusmo tamano v
proporcionalidad tipografica v Jde rmuanerioqualmente ostentable.

S 72722 la presentacion  de  mmformacion . o reptresentacion grafica
adicional quc s¢ presente en otro dioma es facultativa v en su ciaso. no debe
sustituir. sino anadirme a 1os requeninnentos de otrquctado, siempre v cuando
dicha informacion resulte necesarice parie eviliae crrores o enganos il
consumidor.

Cumple: Si los datos qque contiene L ehiqueta se encuentran en espanol.
No cumple: Si la ctiqueta contiene los datos en cualquier otro idioma
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U8 7.3 Reqquisitos opxciornafes Je inroriacion,

7 Fecha de consumo prefercute
1.7 La fecha de consumo preferente os opaional. De mclunrse, se debse
observar lo sixuicente:
0 El
menos:
® El dia v el mes parit los productos de duracion maxaoma de tres meses.
& El mes v el ano para productos de duracion superior i tres meses,
2 La fecha debe estar precedida por una levenda que especifique que
dicha fecha se teficre al consuimo pretferente.
S L2 Cuando e

ante debe declarae en el eny

se O cticqueta L misana por o

sta se declae debe mndicarse cuitlesquiera condiciones
que se requicran para la conservacion del praducto.
70N 1.3 Esta fecha no puede ser alterada una vez que se hava establecido
en ¢l momento de la fabrwcacion del producto.

Los requisitos observados en ¢! ulthimo punto son opcionales, pero st s
Hekan a mencionar deben de cumpliv con lo especificado en el mismo.

Fara la norma de informacion comercial, declavacon de cantidad en la
ctiqueta, espectficaciones, NOM O30 SCPE-1993% (20

ST Espxeciticaciones
S 74 Calendo e L superticie principiad Jde e,

clrl>rcion.
La superficie principal de exhibicion s¢ debe exprosar en cms, como s¢
indica:

o Superficies de envases cilindricos v botellas, se considera el 40% del
resultado de multiplicar el alto del envase “excluven cucllos v hombros™
por el perimetro de la circunferencia, figura 1 (SPE= superficie principal
de exhibicion).

5. 7.4. 1. 1 Esto sirve para determinar kv altura mimima del datoe cuantitativo de

la declaracion de 1a cantidad v la unidad de magnitud correspondicente, tabla
15.

Figquea 1

Diametro = x

Altura = v

(~x)(y)(3.141G)(40)/100



Tabla 15.- Alturn del dato cuantitativo v unidad de su magnitud,

Superficic principal de exiubticion enf Altuen nunima de numerros v letras en
centimetros cuadeudos (cm-) milimetros Genne)
mavor de 32 hasta 161 3.2

FRCTIE: NOA OO0 SO U0 U an 4 1om L ootmie o 1] D30 Tatas oot (e bt Cantidadd o b ofigibet

Cumple: Siel tamano de los datos cuantitativoes ¢s mavor o eqwal a X220 mm
de altura.
No cumple: St el tamano es menor a4 222 mim de attura,

KD A2 Declaracion de cantidad.
Las levendas CONTENIDO, CONTENIDO NETO o sus abreviaturas CONT. ¥
CONT. NET., deben v sexudas del duto cuantitativo v de la wmdad

correspondicente a la magnitud que mejor caracterice atb producto de que se
trate conforme la tabla 16, evitando causar confusion en ¢l consunudor.

Tabla 16.- Magnitudes y umdades a atilizar en la declaracion de cantidad.

Edo. Fisico Magnitud Cuando el valor numérice Cuando el valor numénico
del dec la cantidad sea >_ 1*.  dc la cantidad sea <_ 1°.
producto

Unudad de Simbwlo *** Submuttiplo Simbolo ***

medida de la ur n

hasica de medida

basica

Solido, Aasa [ Sramo =
semisolido miligramo mg
(mezcia de
solido y
liguido)

Fuente: ROA OIS SCH U Io miac 01 L ommees tal. 1y Lit.ae lon v B cantcdad on L etaguects 1200

Cumple: Si el contenido neto se declara como tal (o con sus abreviaturas)
seguido del dato cuantitativo.

No cumple: Si et contenido neto lo declara con otro nombre, si no 1o sigue el
dato cuantitativo.
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3. 743 Uhicacion sy Jdimensiones Jdii Ia intormaciorn.

Las leyendas va mencionadas deben ubicarse en la supecficie principal de
exhibicion, v deben aparceer libres de cualquier otra informacion que les
reste importancia excepto on el caso de masa drenada que debe de i junto a
la declaracion de contenido neto. El area alrededor de la declamcion de
cantidad debe estar ibre de informacion impresa, de acuerdo a lo siguiente:

4y Arriba v abajo, por un espaco rrunimo de la altura de la declavacion del
dato cuantitativo,

b A la derecha ¢ izquierda por un ¢spacio muinimo de dos veces il ancho del
tipo de letra utihizado.

El dato cuantitativo debe tener como mirmmo o tamano que le corresponde
segun la tabla 15,
En envascs que por sus caracleristicas mas de una de sus caras caigan en la
definicion de superticie principal de exhibucion, puede ostentarse el
contenido neto v/o masa drenada, en dos o mus de ellas.

3. 7.4.3. 1 E ancho de los numeros v letras referentes al dato cuantitativo
no debe ser menor a la tercera parte de la altura del mmsmo.

Cumple: Si el contenmdo neto se declara como lo sohicita ¢l punto anterior.
No cumple: Si el contentdo neto es declarado de una forma distinta.

F 7S Uriicdaddes o utilizar.
La unidad de medida o sus submultiplos, asi como la simbologia que
corresponda, s¢ aplica atendiendo al estado fisico del producto v la cantidad
contenida en el envase, seguan se establecen en la tabla 16.

Cumple: Si se utiliza como unidad los gramos(g).
No cumple: Si se utiliza una unidad diferente a los gramos ().



4. Resultados.

4.1 Pruebas fisicoquimicas

Los cilculos se realizaron de la siguiente formas
Muestra 1.

Vacio = Lem g --~-ammanne 1.233 kFa
1142 ¢cm Hg - - x= 15.20 kFa.

Contenido neto = peso de o lata () - peso de la lata vacia ().

W6I g - 01.7g = 8TI3 %

44

Sexziin la norma de informacion comercial, ¢l mngo inferior respecto a la cantidad

minima de producto que debe teneres de 18.5 g

Masa divnada = peso de los duraznos, tamiz v plato(g) - peso del tamiz v plato (g)

DIAS w - 432,42 = 481.4 2.

pH = 3.9

Acidez = ml gastados de NaOH
1 1.z
2 1.4

% acidez = (1.2) - (O.102 N) - (O.064) - (100)
----------------------------------- = Q078 %

= Q0.091 %

10 mL

X = 0.084%

De esta manera se realizaron los cilculos para cada una de las muestras,

presentandose los resultados en la tabla 17,



7. PRUEBAS
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Todas las muestras cumplen con i tolerancia minima de contenide neto.

Todas las latas son de hojalata sin barmiz (9) por lo que en la prueba de eficiencia
del barniz todas presentaron grandes manchas azules en toda la superficie,

principalmente en las costurias,
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Todas las muestras cumplen con

£n ninguna muestta se encontro

1a tolerancia minima de contenido neto.

materia extrat

objetable.

Todas las latas son de hojalata sin barniz (9), por lo que en la prueba de eficiencia

del barniz todas presentaron grandes manchas azules en
principabmente en las costuras,

toda la superficie,
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.3 Prucbas sensonales.
4.3.1 Aceptacion o rechazo de cada atributo de toduas las muestras,

Como se describio anternormente se Hevd a cabo la deternunacion del intervalo de
canfianza, como se¢ desconbe a continuacion: COLOR DE LA MUESTRA 2.

x=2.13 s= 0 1572 - (325 (15) (14) = Q.

21320145 (OSIS /YIS ) < g0 < 20123 ¢ 201453 (Q.515/15 )
Py

213 - QLZRSZ < 4 = 214 ¢ 02852
18448 < o < 2.4152

En este parametro de la muestra 2 todos entran dentro del ranzo por o que no
hay diferencia y se acepta ol color para fa muestra 2, siendo muas amportante para
nosotros ¢l runge inferior, que s con ¢l que vames a aceptar o rechazar las
muestras.

tras que son
oo la tabla

Con ¢l intervialo de confuinza podemaos conocer cuales son Llas mu
aceptadas por los jueces afectivos v cuales no. Con 1os resultados ¢

19.
Tabla 19,

Mucstra Atributos
COLOR QOLOR APARIENCIA SABOR TEXTURA
Se acepta Se acepta Se acepta S rechse Se acepta
2 & revcliazs Se acepta Se acea N rovhaza N rechasad
3 S rechazy | Se rvvhast Sc acepta S revhaza e ez |
“ Sec acepta S rechoza Se acepta Sc_acepta
S reviing e acepta S ncMasd N rechaza
€ Se_acepta e accpta reviesa S nnchaend
Se_acepta e ACE Pt M orxecinesie X et
Se_acepta Se acepta S Az S rechasa
) Se_ Aacepia S¢ acepta Sc acepta & rechiars
o Se accpin Se acepta & nvchder RS i
Se_acepta Se acepta Se acepta /s
2 Se acepta Se acepta S rev/iuesd it
3 Se_acepta Se acepta ~ e s rechasa
4 S¢_ acepta Se aceprta S nenchaza reviness
Se_aceprtn Se acepta ~ recliazd rnechasa
Se_acepta Se aceptn Sc acepta S v/
Se_acepta Se cejrta Se acepta AR
8 S¢ acepta Sc aceprta Sc acepta ~ e
] Se acepta Se acepta Se acepta S revhaed 3¢ accpna
20 Se acepta Sc acepta Sc acepta &t rechasa At revhasa
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3.2 Comparacion entre atributos de todas las muestras

Una parte importante de nuestro estudio os la determinacion si los atributos
sensoriales de las nmuestras son iguales, por 10 que para saberlo se realiza un
analisis de var

Ho = x: =
X4

= X # X203 Xo#f XNy ® X138 X, £ X> % Xn 3@ X X0 #F N17 % X2 2 Xpa &
Nia4 ® Xi% o« Xy ® Ni7 # Xigs # XNpv &€ Xozo

Fara color
FC (Factor de correccion) = (Sumi de totales de columnas o filas)? /7 total de
muestras

FC= (659)° /7 300 = 1447.60

Suma de cuadrados de las muestras:
+ (32)° + (37} + (1) +

7y
+ (35)° +

SCm= ({3 + (32)* + (32)¢ + (37) + (8
(1) + (R2)2+ (31 + (BB + (B3 + (BT + (Z4)7+ (B! + (34)°
(35)2 + (BM=)/ 15} - {1447.60) = 6.733

grados de libertad = 20 -1 =19
Suma de cuadrados de los jueces:
= {I43)7 + (42)F 4+ (45)5 + (34)% 4+ (45)° + ($1)2 + (A7) + (45)2 +
(43)2 + (DT + (43)7+ (49) + (512 + (48)7 + (45)2]/ 20} - {1447.60}= 3.55

grados de libertad = 15 -1 = 14

Suma de cuadrados totales:
= 63.4

e H(2)= 1511 - 13447.60

SCt= [(2)° +(2)2+ ()< + (22 + (1) +

grados de libertad =300 - 1 = 299

Suma de cuadrados del error:

SCe= 63.4 - 3.55 - 6.733% = 53.11
= 266

grados de libertad =299 - 14- 19 =



Cuadrado medio de las muestras:

CNMm= 6,733 7/ 19= 0.7

Cuadreado medio de los jueces:

CAy= 3857 14= 0.2

Cuadrado medio del ervor:

CMe= 85311 7/ 266= 0199

Frin = Q0345 7 QU199 = 1.778

Fj = Q.253 70,199 = 1.271

Tabla 20.- COLOR

Fuente de x! sC CM F [} tablas F tablas
variacion calculada 0.05% 0.01%
Mucstras 19 5 0.354 1.7978 1.88 2.49
ueces 14 0.253 1.271 2.13 3.00
Error 266 11 0199

Total 299 63.4

Si hay diferencia significativa para 0.05%., pero no para O.01%.

Tabla 21.- OLOR

Fucnte de =1 sC CM F F tablas F tablas

variacidn calculada 0.05% 0.01%
Mucstras 19 1.24  0.0652 1.256 1.88 2.49
uecces 14 Q.99 0.0707 1.3G22 2.3 3.0
Error 266__13.91 Q.0519

Total 299  16.04

No hay diferencia significativa ni para O0.05%, como para O.01%.
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Tabla 22.- APARIENCIA

Fuente de &l sC CM F F tablas F tablas
variacion calculada  0.05% 0.01%
Mucstras 19 Q.11 1.-4151 2,49
ucces 14 QO657 (N R R 300
Error 266 O.0807

Total 299 -

No hay diferencia ssgsmificativa i paria Q.O5%. comno para Q.0 1%,

Tablia 2X.- SAROR

fucnte de x1 sC CM T [ tablas
variacion calculada  0.05%
Muestras 1.244 1.88
ueces 0142 213
Error Q.179

Total

Si hay diferenca significativa paea las muestras tanto en O.0S5% como para Q.0 1%,

Tabla 24 -TEXTURA

Fuente de =l sC CM (3 tablas F tablas
ariacion calculada 0.05% 0.01%
Mucstras 19 38.57 203 1.8G8 1.88 2.49
ueces 14 6.02 Q.43 1.031 2.13 300
Error 266 __111.18 0417

Total 299 24.57

Si hay diferencia significabiva para las muestras tanto en Q.05% comio para O.01%.

Por lo que s¢ cumple la hipotesis nula (para a = O.01%)  para color, olor ¥
apariencia, peto no para sabor y textura.




4.4 Biquelado.

4.4.1 Analisis de by norma e etquetado de alimentos.

Fara faciltar of manejo de Tos resultados obtenidos del analisis de Ja norma de etiquetado respecto a las muestras se
walizd la siguiente tabia:

Tabla 21.- ITIQUETA

{ESFECMICACIONES 1|2 3 4 5% 6 7 8 9 10 31 12 I3 14 15 16 17 18 19 20
TORLIGATORION

nformacon verszaaroddprddile © O ¢ 0 0 ¢ €000 C 0 G e

[Descapaion del produc W (S S S S S SOV VU S S SO S S U S N S S

INambre o depommagin dfpeadute O NCU O 0 00 U0 G v 00U 00 LV 0L

st de ingredsentes — R s

Eaumcracion domgredienlcs R S S . T L T N NN
Peclaracion de ayus aradids LS ST S S U T U S S U S U O O v S A S

Ingredicate deneminado (s2u0ar) (S S S T SO S S S TS SRR S S SN N SR SO G S

Declaraiicn de adithos NOUNG U0 N SO NG NG NG NG NG NG NG NG NG S NC N
Rombre y Jomuho el fraaendl 0 U0 ¢ 0 C 0 0 C € C 00 C 0000 ¢ 0L

inlernaciondl)

Taiv e origen com Byendd gqie ot L € € L € v L 6 MEC CC

T S S S S S S T S S R S
Techade caduenlad SUONCONC NG U NG NG NCONC NG NG G NG NG U 0 NN NG
Peclaracim de propuedades SC 8 NC NG NC BURC NG NC NC NG NC N NG NG NC BCONC NG NG
nulnmenlsles

Presentacion  de fov | requinitos

obligatorios:

Etiguetas fpan y dispemibles [ T s
Datos daros y visthhos cr ehiguela (S L . S S O SR P ST SV O .
Marca y denominacion del praducle <

-~
-~
-~
-~
-~
-~
-~
-
-~
-~
-~
~
-
~
~
-~




L]

Idioma; cn espanol S S S S S S S S
ESPECITICACIONES R D O A T O A A T T
QFCIONALLS

Informacidn autnmenlsl:

Conlenido energélico [§ S [y
Trolcinas, carhohidrabos y lipudos ¢ N <
Cantidad de sadio [ N NC
Otrus mulriments gue s¢ declarcn [ LY NC
Frewntacidn  de la informacion

nuinmental:

En umidades del sistcma inicrnacmal ¢ N [§
Conlemido encrgetico cn 8 (kual} por ¢ [y
1008 0 mirvida v cavaxe,

Canlidad de prvieinay, cartoidralos o ¢ ¢
lipidos en 1003 o porckin v cnvase

Vilaminas y mincrales cn wnidsdes

métricas o SR por 1008 0 por porvion

W envase

fecha de consumo prefervale ¢ [y

€ = Cumple,
NC = No cumple.



4.4.2 Analisis de 12 norma de declaracion de cantidad.,
Fara facilitar el analisis de esta norma se elabord 1a tabla 26.

Caleulo de la superficie principal de extubicion:
Envases ctlindnicos:

Superficie pincipal de exibicion (SFD) = (100 (1) (3.1416) (40) /100 = 138.23 cm
For fo que segiin 1a tabla 10 la altura minima del dato cuantitativo es de 3.22 mm, ya que su superficie principal de

exhibicion estd entre 32y 161 e,

Tabla 22.- DECLARACION DE LA CANTIDAD.

b

ESPECITICACIONES 1 23 45 6 7 8 9 10111213 14151617 181920
Declaracion de

cantidad:

CONTENIDO NETO cccccecgeeccecccecececceccecccceccc
Con ese nombre N C NCC €C NCNCC € NCC NCC NCNCNCNC C C
MASA DRENADA cccecccecenNxcceceeNxNccecceccercec
Con ese nombre CCC LU0 CCC C NOCNCC NCC NCNCNCNCNCNCNC
Dimension del dato C CCCCCCNCCLCCNNCLCCLENNTC
Ubicacion  de  la

informacion:

rea alrededor: libre  NC

NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC € NC NC NC NC NC NC NC NC

Dos 0 mds menciones de
la cantidad:

Contenido neto C NCC € NCC € NCC € € NCC NCNCNCNCNCNCNC
Masa drenada NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC NC
Unidadesenquesedebe ¢ NCC ¢ C C C C C CC CNCCCCCCC

declarar

€ = Cumple,
NC = No cumple,




5. Discusion de resultados.

Al realizar la evaluacion de los productos con relacidn a cada parametro, se
presentarian  tnicamente  aquellos que se encuentren por debao de Ia
especificacion: ¢s decir la mencion de L marca.

& FISICOQUINUCAS.

Contenido_neto: Seleccion Cagante (7.4 ), San Lazaro (15.7 ), Prima (C
¥ Albor (5.12) son los que declaran menos de o que conticnen,
ninguno por abaye del rango especinicado en i norma de 185 5 (+_ 1
tabla 1), por 10 que toadas las muncas camplen con la norma de contenido

neto (213,

o
v,

3 x menos del valor declarado, al
ncia de contenido neto

Masa drenada: Villafrut 13 ¢ v Fando 23,0
estar la segunda marca muy por abaio de la tole
(18.5 ) pero al tratarse de la muasa dienada observamos que esta no hiene

un paciametro inferor, por lo que todas Las marcas cumplen con la noema de

masa drenada (123).

Presion de vagcior Tadas cumplen con la especificacion.

Grados Brix: Marca libe de Aurrera 47 Brix por abajo del himite inferior
(tabla 11), al 1gual que Cidacos (1.57), Fruterry (3.7, La Torre (2'),
Villafrut (2.77), San Lazaro (4.67) . La Pasiega (4.59), Great Value (29), Fruto
(6", Frima (G.5), Albor (4.8, Jufruta (0.5, Corina (3v) v Greek Gold
(4.6"); lo que nos ndica que tan solo seis marcas cumplen con  este

parametro.
PH: Villatrut (4.44), Frima (4.44), La Costena (4.38) y Cortna (4.60). con lo
que estan por armba del rango superior (tabla 12).

Materia extrana objetable: Todas las muestras cumplen con la especificacion.
& MICRORBRIOLOGICAS.

Todas las pruebas realizadas fueron negativas.

® SENSORIALES,

Aceptacion o rechazo de cada atributo:



P
Color: Cidacos, tHerdez v Fruterry. Los problemas presentados  por estas

marcas fueron ol color verde que nos habla de mmadurez del fruto, o un
amarillo blancuzeo que pucde deberse o an excesivo tratamaento termie o,

Olor: Herdez, Para cualquiter 1uto es de gran anportancid ol olor va que
Junto con el gusta nes dan el sabor del producto, o 1o que st este es hhcsl

de percibir como se demuestra, con la mavoria que o considero inagomadoe
abla 19, por 1o tanto el sabwor e vera atectado.

Apaneng Selecoron Guraante. Bl fouts presentaba wolpess un
TCrINMICO CXUUSIVO Ve Qoasidne s

tratanuento

Presencu de fragmentos petreos de 1

semilla,

Sabor: Marvea Libre (Autreea), Ordacos, Herdez, Fruteriv, ba Torve, Villafrut,
San Lazaro, Pando, La Pasiexa, Aarca Propue (Comercial Mexacaray, Great
Value, Fruto, Frima, Albor, lutiuta, Corina, Greek Goldl Al presentar los
grados Brix bajos (porcentaje de azuacar) voen ovasiones estar la fruta
inmadurm el sabor era tan =olo ligeramente dulce.

Texturn: Cidacos, Seleccion Caante, Fruterry La Torre, Villafrut, San Lazaro,
Del Monte, Pando, la Costena, la
Mexicana), Great Value,

Casiea,  Marca Propia (Comercial
Fruto, Prima. Albor, jufruta, Greek Gold. Este
parametro nos habla de 1la cahdad del durazno utilizado. como es ¢l caso de
estas marcas en las que algunos presentaban golpes o un tratamiento termico
excesivo o un fruto muy maduro por o que
blandas.

s¢ envontrmaban demasiado

En la comparacion entre atributos fueron rechazados el sabor y 1a textura, ya
que por lo que se vio en la prucba de aceptacion o rechazo de cada atributo,
la mayoria no fueron aceptadas o estos atributos.

e ETIQUETADO

Los parametios de ctiqueta que

no
cumplidos por tadas las marcas.

mencionamos  on oste apartado son

Tan s0lo una marca no cumple con_¢l nembre o denominacion del producto
que es el caso de Cidacos que al ser espanola, los llama melocotones

s, que
aungque s un sindnimo, s¢ puede prestar 4 confusiones por 1o que no es
aceptado por la norma.

Enumeracion de ingredientes (en orden decreciente): AMarca libre (Aurreri),
San Lazaro, Pando, La Costena, La Pasiega, Marca Propia (Comercial
Mexicana), Fruto, Prima, Albor, Greek Gold. En lugar de enumerarlos como
duraznos, agua y azticar, 1o mencionan en otro orden.



Declarpcion de aditives: Marea hibre (Aurrerid), Herdez, Villafmt, San Lazaro,
Det Monte, Fando, La Costen Lo Fassexa, Propia, Great Valoee, Fruto, Prima,
Albor. lufruta. Corina, Gree Gold. Por o que tan solo cuatrd muatcas
cumplen menaonando al acidoe citrico, uhhzado como acidulante para lograr

el pH que s requrere.

Fais_ vgen: Tian solo Pando, que os de fabocacion aacrional, no cample
con este parameaetro,

Focha _de cads dad: NMarca hibre (Arrenn), Crdacos, Herdezo Seleceton
Gigante, La Torre, Villafret, San zaro, Del Monte, Fando. ot Costena,
Marca Fropa (Comercal Mexscanald, Great Value, Jufruta, Corimma v
Gold. Solo 5 muarcas cumplen con este paramatre tan omportarnte, pues
muchis son smportadas v tomando en cucenta el tiempo de transportacion y
almacenge Lt fecha de caducidad en muchos casos debxs estae proxiera o v,

haber pasado.

Ningura manca declara las propiedades noutrimentales del producto.

les ol 8:osreat Vialue, que al tener todos 1os datos en ingles en
la ehiqueta v tan solo tener ung peguena chiqueta engomada en la parte

supenor de la late con letras muy pequenias ¢n espanol haciendola para
mucha gente ilexible.

Idioma _(espanel): Great Value que tada st etqueta estia en ingles v Primua que
los datos de contenido neto ¥y masa drenada estan enangles.
Dentro de los panimetros opcionales s¢ indica que al mencionar la
informacion nutrimental esta debe ser completa por lo que tanto Great Value
como Corina la mencionan pero incompleta, pues la primera no menciona:
proteinas, carboludenitos v hipidos; cantidad de sodio) otros nutmimentos,
ademas de¢ no darlo en umdades iternacionales. En la segunda tampoco
menciona la cantidad de soddio 1 otros nutrimentos.

Todas las marcas declaran contenido neto.

Contenido neto declarado con ese nomibrye: NMarca hibre (Aurrera), Herdex, La
Torre, Villafrut, Pando, La Pasiega, Great Value, Fruto, Prinua, Albor, Salo la
mitad de las muestras cumplen declarando cortectamente ¢l contenido neto
pues otros lo llaman peso neto o net. wet.

s que ni siquiera la

Masa _drenada: Del Monte, Great Value son las marc
mencionan, por lo que no s¢ puede saber st la cantidad de producto es la

esperada.
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Masa drenada_declarada con cse nombye: Del Monte, Great Value, Fando,
Fruto, Frima, Albor, jufruta, Corina v Greeck Gold. La llaman peso drenado.

Dimensignes del dato: San Lazaro, Marca Fropia (Comercial Mexicana),
Great Value, Jufruta v Corina. Minimo deberian de tener una altura de 3.22
mm pava que sea de fiacil lectura para cualquier consumidor.

L0 ddrea alredodor Jdel dato cuaantitative libee pxor arribaa, abago, 1zguterda v
dderectt SOl Lt Fastioand sPcumple Comn oste esphicro.

Dos o mas menciones del contenido neto: Cidacos, Fruterry, San Lazaro, La
Fasiega, Great Value, Fruto, Prima, Albor, Jufruta, Conna, Greek Gold, las
cuales a0 1o mencionan una vez., siendo asi mas dificil su locahizacion.

Ninguna marca menciona mas de una vez la masa drenada y en ocasiones su
mencion ¢s de un tamano inferor al del contenido neto de encontrarse en
otro sitio.

Unidades _en que _sc debe _declarar: Cidacos v Marca Fropia (Comercial
Mexicana), esperindose que se declaren ¢n gramos 0 con su abreviaturea g,
pero lo mencionan como gr, siendo ¢sto un gran error.

ANALISIS GENERAL.

Fodemos observar que tan solo seis muestras cumplen con la cantidad de
azucar que se pide en norma: Herdez, Seleccion Cugante, Del Monte, Fando,
La Costena v Marca Propia, que se determina por los grados Brix, le que
afecta el sabor del producto final, parte fundamental para la aceptacion del
producto por ¢t consumidor.

No s¢ presentd matena extrana objctable por lo que observamos que sus
practicas de higiene son las adecuads

A pesar de Que algunas muestras presentan un poco menos de contentdo neto
declarado, como es ¢l caso de Seleccion Gugante, San Lizaro, Prima y Albor,
no estin por debayyo de lo que nos marca la norma a ese respecto, de 185 g
por lo que se consideran aceptadas. Sin embargo para masa drenada la
normi no senala cual es el mimmo aceptable, por lo que las dos mucstras
que presentaron menor cantidad de masa drenada no pueden ser evaluadas
como que no cumplen pues ninguna norma lo pide: siendo éstas Villafrut con
13 g menos asi como Fando con 23.3 g menos. Esta altima con mucho menos
del parametro inferior de contenido neto.



Ningurna de s muesteas presenta baeeniz, por 1o que d pesar de Que L norma
de envases de hoplata (16) permite que eXistan envases s barnz,
Oobservimos due estos tenetn problemas con la superficie de contacte con el
alimento, v que adxunos se encontraban oxidados. For o que es muy
importante la interacowon que Hesgaron a tener 1os metales (Nerro, estano v
Cromo que =on los que forman o hopalatiy con ol adnnento, v que estudios
realizados recientemoente en Chale (28), nos fualan ia suscepttbihdad que
ticnen los envases de hoalata g oimedhos azucarados, donde utihizando medios
con un pH=2.9 (que es ¢l pl que varas de s miuesteas presentaron), o
tenian latas con bartiz o laca va sea dorado o de adumimio fas cuales sufren
problemas de corrosion con el ticrmpo, Lo que nos andica que pucde haber
mayor corrosion cuando Lis latas careven del bamauz, por lo pucde aumentar
la posibilidad de qQue encontremos mavor disolucton de 1ones metahcos como
ficrro, estano v cromo. Ademas que on ¢l provecto de norma de alimentos
envasados on recipientes de cierre hermetico v osometidos a tratamiento
téermico (17°) que aun no se publica como norma en el Dharvio Oficsal de 1a
Federmcion pero que se caloula entearst en vigor a princopios del 1998, pade
que a tados estos ahimentos se les determine la cantidad de metales pesado:
esperando (que estos se encuentren por debao de los parametros aceptados
para cada alimento,

dos, puces éstas

Los resultados de las prucbas microbrologicias son los espre
micento, sobre

resultaron negativas, lo que nos habla de un adecuadoe proce
tondo en el momento de la esterthizacion.

<,

En la compuaracion entre atributos de todis Llas ihaestras encontrarmos que no
hay diferencia sigmificativa entre color G Q.O1%) . oloe v aparnencia; pere si
encontramoes diferencia suficatinva entre sabor v otextura, Lo oanternor en
comparacion con el analisis por separido de cada muoestea, obseryvamos e
los pariametros sensoriales mas afectados fucron sabor v texturn

S CLIUCLES. N pPrinicer terimmng

Los mavores problemuas [os eacontramos en |
para la norma de ehquetado de alimentos (19), Que aun nio entra en vigor,
proriost, por 1o que los resultados obtenidos pueden
ales son os puntos Quie deben madficar

pues le dicron un
serviries a fos fabricantes para ver ¢
dentro de su ctigqueta antes que Csta DO SRtre ¢n VIROE, COHNG Sor;

@ Tan solo 10 marvas (Cidacos, Herdez, Selecoon Grgante, Fruteesy, La
Torve. Vallatfrut, Del Monte, Great Value, Jutruta v Cormi) enumerian en
orden dec iente los inredientes qQue contiene ¢l alonento, on este Caso:
duraznos JHO NV AZnCar,

vola fecha de

e LKl principal problema para Lo mavona es ¢l noe declar
caductdad, o excepion de Fruterv, La Pasiexa, Fruto, Prima v Atbor, de
moado que aundque otras mencicnen fechad de canslimo preferciite Cono os



s

el caso de Marca libre de Aurvera y Villafrut, es obligatorio mencionarla
directamente.

® No declaran el aditivo que conticnen, con excepcion de las marcas
Cidacos, Seleccion Gigante, Frutertry v La Torre, el cual es el dcido citrico
que se utihiza como acidulante.

e Ninguna marca declara propicdades nutrimentales.

e Dos nuuvas que dan imformacion nutnimental no la dan completa: Great
Value y Cortna.

Al referirnos a la normu de declaracion de o cantidad (2Q), va en vigor
(desde 20 de Octubre de 1993), pademos decir que es parte de la norma de
etiquetado por lo que ¢s muy importante senalar que ninguna marca cumple
por completo con la misma, teniendo los siguientes resultados:

® Con excepeion de la marca La Pasiega, ninguna otra deya el drea alrededor
del dato cuantitativo libre tanto por armba, abajo, izquicerda y dervcha. El
tamano de lu letra que en diversas ocasiones no os el adecuado de 3.22
mun (tabla 15), como s el caso de San Lazare, Marca Fropia de Comercial
Mexicana, Great Vatue, Jufruta v Corma; va que tan solo os de 3 mum o
menos, por lo que hace muy dificil su lectura,

e Otro problema que se presenta on repetidias ocasiones es Lt forma en que
le aman al contenido neto v masa drenada, ya que al primero 1o
nombran como peso neto, v a la segunda como peso drenado, lo que es
incorrecto segun la norma de declaracion de la cantidad (2Q), por lo que
no cumplen para el contenido neto las marcas Marca libre de Aurrerid,
Herdez, La Torre, Villafrut, Pando, La Fasiexa, Great Value, Fruto, Prima 3
Albor. En el caso de masa drenada no cumplen las marcas Fando, La
Fasiega, Fruto, Frima, Albor, Jufuta, Cormna, Greek Gold: v Del Monte,
Great Value pomue ni siquiera la mencionan,

e Tanto ¢l contenido neto como la masa drenada, sexun la forma del
recipiente que contenga ¢l ahmento, que en este caso es cilindrico, se debe
mencionar dos o mais veces, que su superficie de exhibicion es muy
ampiia. Fero lamentablemente esto parecen sgnorarlo los fabricantes pues
ninguno menciona mas de una vez la masa drenada y solo 9 marcas
mencionan dos veces el contenido neto: Marca libre de Aurrerd, Herdez,
Seleccion Gigante, La Torre, Villafiut, Del Monte, Fando, La Costena,
Marca Propia de Comercial Mexicana,




o
unidades adecuadas pero no
air de g al
triites  ni o siquaiera

e Las murcas Cidacos v La Pasiega decl
hacen la abweviatura correcta. por lo que dechin
referirse o gramoes, 1o que nos andica que dos fabe:
conocen L forma correcta de abreviaria,

thezar una hista de das 20 mureas anabizadas,
seun como Gumplicron con las

Finalmente  podemos 1
acomadandolas e orden decreciente,
normas verificad.

I. Aunrva Fropia de Comercial Mexacana,
In Herde
Selecvion Cagante.,

La Costena.

Marca hibtre de Aurrera.
Albor

Fruterry.

La Torre.

San lazaro.

La Pasiega.

Jufruta,
Cidacos
Fruto.
XIV. Greek Gold.
XV. Prism.

XVI. Villafrut.
XVil Cornna.
XVIIL Del Monte.
XIX. FPando.

XX. Great value.

Los resultados anternores fucron publicados en la Revista del Consumidor en
el mes de Abril de 1997 (22), por lo que esta investigacion se dio a conocer
al publico por e¢se medio dademas de presentarse en television v radio en los
programas del mismo nombre.

Sin embargoe estos resultados no reflejan lo que realmente el consurmidor
desea del producto, va que independicentemente de que en la etiqucta las
marcas tengan problenuas o no, o Que al cliente le interesa os que cumpla
con ser nocue (al no tener ncronrzantsmos) que todias ks marcas cumplan
con las caracteristicas sensoritles esperadas para ¢l producto: por lo que
algunas de las rnarcas que s camplen casi por completo (con excepeion de
un atributo en cada caso) s¢ encuentran con calificaciones mas bajts que
otras quc cumplen mejor con la etiquetia, como son: Scleccion Gissante que
ademas de cumplir con todos 1os parametros fisicoquimicos evaluados v tan
solo ser rechazada eon apariencit se encuentrd en tercer lugar, Tanto La
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Costena como Del Monte cumplen tantyen con todos tos parmmetios
fisicopnmicos v solo son rechazadas on textura, peroe cabticandose en muv
diferente lugar va que L pramera
en decimoctavo lugar pue

senctentra enocnarto hasgar vl segunda
proeseta seros problemas en la etigqueta.

Lo amtenor nos imdica que por la meficiencia de la norma de duraznos en
almibar (1 1), el producte ahimenticio Que s¢ encuentra en las condiciones
deseadas por los consumiidores pero no cumpia con la etiqueta puede ser
muy castizado. En contraparte st se cabifica mejor un producto que cumple
con la etiqueta v no cumple con las caractensticas sensortles (como es el
caso de Herdez que se encuentra en segundo ugar pero fue rechazado en la
eviluacion sensornal en cotor, olor, siubor v texturm | llegando a esto por que
la norma tan sdlo pide que los parametros sensocuiles se evaluen como
carncteristico o no, adenuis de que no exige dque sereabice este analisis con un
Lrupo de personas, evatuandose los resultados estadisticamente para que asi
estos tengan valide:

Finalmente:

e Todas las marcas cumplen con lo declarado en contemido neto.

®  SOlo seis marcas cumplen con los grados Brix.

e Ninguna muestra presenta materna extrana objetable.

& Todas las marcas cumplen con los parametros nucrobioldicos
establecidos en la norma.

e Ei sabor v la textura fucron los parametros microbsclogieos establecidos
en la norma.,

- 1una marca ctimple con la norma de declavacion de contenido neto,

-

it marca cumple con la norma de ctiquetado.

Alxo fundamental de esta anve
las normu

stigacion, fue of verificar ¢l cumphinuento de
s que ngen al praducto, por 1o que finalmente observamaos ques

La norma de du nos en alrbar (11 a pesar de estar en vigor desde hace
muchos anos no s¢ cumple ot su totabdad por Ja maverne de las marcas;
ademas de que esta carece de mnaalisis gue debernan ser obligatorios, conio os
el caso de una cvaluacion sensormal adecuada, donde nos den datos con
validez estadishica, va que a pesar de que cumplicron con todos los demas
pariametros (Que imndudablemente ticnen gran anportancun) Lo mavoria de bas
marcas no dan al consumidor las caractevisticas sensoviates esperadas. Otre
prucba qQue se podra bnplementar os e acadez, va que el umico aditive
declarade es ol acido citrico. Tambien se puicede comprobar stose trata
realimente de azucar, realizandoe la prucba de Fehhing de ucares reductore
ya que con o vang tecnolowices en la clabaacion de productos
athmenticrios se pucde prever Que enoun futunrd mny cercano se cmplecen Jteos




ingredientes para elaborar el almibar, va sea otro carbohidrato como
fructuosa, como algun  espesante U oo edulcorante:  radicando  la
importancia de lo anterior on que cualquicr cosi que se le agreque al
alimento debwe ser declarado en it etiqueta,

1a lata cuenta con dos nornuts, enviases de hoalata v especificaciones sobre
costurit., La primera se trata de una nornma mexicana de 1980, por 1o que
ve Ly necesidad de ana mas actual, donde se exiii aque las latas tengan algun
tipo de barmiz o laca evitando asi L ointeraccion de los

alimento, va en Lt segunda, que o tas actual (199D
contenga metiles pesados.

Ia

HS

mctales con el
Loneoevita gue la lata

En 1a norma de tolerancias ¥ metados de venficacion (21), donde nos indica
cual es 1a cantidad minima de contemido neto que puede  presentar el
praducto dependiendo de la cantidad declarada; poero e en e

similar se menciona cual se

anoen otra
1 L cantidad vuninue de masa drenada que debe
tener el producto dependiendo de 1o que se declinre, por 1o que por mas baja
que sea la masa drenada no e puade calificar Que ne cumple con alguna
norma,

La realizacion de normas nuevas en las que se haga un analisis mas profundo
a los alimentos quce se producen en MMexico ¢s necesana, por o que es
fundamental ¢l observar en el provecto de norma gpuara ahmentos envasados
en recipicntes de cicrre hermético (17) yva que en ¢lla s¢ ve una norma mas
completa pero haciendo falta la presencia de otras mas especificas.



6. Conclusiones.
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Estudio de Mercasdo

RYEYTURY

TIENT Y

PN CRIGEN l

CONTENIEN NETCixs

Thurazius o1 matades on almibuar

ALsra e by Au 1 e Loty at AEO
iy amo
ALars 4 progoie Comere il Mos corve i oy
[REITTR EXRETRN NS
s ams
ey Ll At w
Srrneas
g
T rabs
< M
Tataves Nurrers ERY
Nagerane
Cavmicri el Al
Ta cimicna ik LY
o anee
At b
sovermorr ) At
Crganic
Careeioe
STEPTT Rurrvia e L)
Sugwr ai
Del S Chis MY
[ e
[ RL)
T Lgarite Nievns <
tihe o L ink o
Al v r ManY
Frute rry resia HAS
Crrat Valise Ho
ne
240
B
T A0
LeTv e AR
[STAXEC] KT
Jufrata AV oy R
Conna Creoan Nk
Lreek caokt Loentral e At Loty XY
Lurasmys ot rebvanadas cn aimabare
Narrors Chile T LWy




Superama
W atrmary
T C e Aurrrs Tk RIS
Superama
W alrmary
[AEITYRY
Vi han
Carrctos
o i Wit EX Y] T
[
Cagari
Carreior
Tt Ve W vt [N}
Dursrome en traros s it o almil e
[ YY) \urrera  Hiker [ EES)
Saperan
TN tes ks
Aus b
TNurazine crienn ern abmibuer
T Toere 1 LA T Atexn o 1 KXY
1T [T T e
[(PYRTTe) )] (RS S) I Nrgcatine T 2P
TRIFAZ IS €1 IMILARCS O W IR LAk CtT A v
1 I |
Tahdw e 1 \\aitnarnt Y Fr T 454
SR W T 1% 1k 1 L I 459
[MUrernaon 0 rehanadas on s jusas cof entrachr + g
~aw T Tie rai . T [ I [EX}
Aargs oo rrbhanatas s oalmidar
[PERTR Noerrere Xicaw Y
Supwrama
Vicriiez Aurvera Rcan o S
Superama
[T
EXTE T AN
Ta 1o N Tan TN KAl
W oalmart
Nar AL e [Tt ENTTS LYY
L5l Contry D ioabs Noxw A
Rier s Froqs oo al Ao TR o

e




Premmam Cluw o e tnke 1 AVeamat Y
Mange en tuaten almbar
La Jorr CagAnTe T T Y
Thnd 1chatiata « s almidars
(PITECY Walinart EXTRYS 3N
Comeniat e
Frateors Walmart EORTI CA\
Aist har
Commoal NG

Taryiour
EXPTIRN TS Waiman
Siycea
Saperarma
T4 ravwxa LY
T4 Lore XIS Y
T~ o, Ricamss e
an tarans [T KA
Ta Thvradurs EXET £XN)
Carioct EXTETYE)
el iey gty Talaotie
R XV TN

TaCntins

Ty

Nan s Friyns

o e

Lo A s f
e <y
~E The toats [ R
A" FIECRY Tiiprias =

Tina e rehanadas

LIRS INHY PR

T3 S airnact 1 sraies
Pia 4 i s <o atindeas
e, Nty FXRETYT Eost)
S
W atmarnt
T3¢ fonion
Sumosa
Ta Civicna Nirrera FXE Ty L)
Nip=rama




ey
1a Hervahira Arano o
oS

Ta Vaswsae Tatartie AIY
anNGnon AMezmas oy
"R R

Mewno oy

San larars Tarlatnd £
Ta Toroe Supwrama Stew Aawy

TrAa mad e fus aale o0 s e

Creat vV aly

Walmary

1

Tarlarctin

Feras oo mmitades roatmiluars

[P IIT) Nuirve ra i L
Cifwrama
TN by
A\ almart
therie s Atirrvaae t.l XIS
igpnrama
S A
Aarral Value [N L
Lavonicna A ke L¥N)
romhuskes LY
el At 40
Gtaavatas €11 mutades co stimduar
Ta_Liwre i g Merw o o)
Aurrcra
Supsrama
MW alenan AR
v 13 lamber At um e Han
Cuavabws enteras en almiar:
ta Torr T Walmen T FOTTYY T RS
Alanzanas cn mutades en atmisr:
1 T 1 R
1 1 Nirxn o )1 sy
1 1
coamtad e trutas e oalmiaisar
Tlente - Caxavite T ity AT

Apmvra

e ramay

——

|4




Ta Towve Aicam ot Ay
TC sy
o vontona Chule A
AR e e
T ailarud
L
T
ATy Ciui
Aty sy vl Mea. Chke Ry
« habus an en mitades o el
T rena Ain han Ttk )
Cornonal Seas
St ama
TN by

Aarnlenig en sexmentin oo atmidar

Thoir W aimary T thina
Tonria on w jupe
TEW TW ot T ()
Cerezas on alimibar
Taw Suie s ama T T oS
T3 tads 1
Atorac asules on alimibsars
NES Sg<rama T [
3¢ tanbr 1
Aoras en almitur
T W TStk T [T IR
vas aon serniils e almulae:
A W SUPRT A MA I U 354

on



EN ENVASE DL VIR

Atckwastons en almidrar

L ey T Crwrisal Aew T T Taitnt
Ceresas e almitar
Eutaky EYREYeT <<
(kS
AT Ny
Ta Tone Iy Alcan s
(D TNV (30
Toirum Neamor [
e Kowa it 2y
TEAN Supwrama it 9
v ok
S~ rama [ =7

TIENDAS N OUNDE SEREALIZC TL$STUDI
Cgante de Dy el Soste v Aute e b

Aurrera de Aliguel Anxel e Quesedb v U miversatat
Supwrsma Jde Thy [l Norte o Kny Clhiaoubaison
Comen il Mexnana o U ancratad 3 Pilarcs
Walowan ael torea

Auchan del B Central v L 2 Nowte

e tants de Fehx Cuev

v Farvinquia

Surncss dc Tlalfun v Candelana

arrclour de Calzada (ol Hucso

Central e Abaston cde ba Cruddad de Moxwes

ESTE ESTULNO SE BLEVO A CARO EN EL MES DE ACOSTO IE 1996,

]

H
H
<




7.2 ANEXO 2
ENVASES DE HOJALATA DE TRES PIEZAS,

Uno de los usos mas importantes de 1a hoalata corresponde a la fabricacion
de Iatas o envases, en ran parte destinados a ta conservacion de produ
comestibles.  Aunque tambien se claboran otros clementos . no menos
importiantes que se cncucntran on contacto con los alimentos, tales como
tapas v cicrres. En este tipo de envases la principal caractenstica exigida es
una completa hermeticidad, parm evitar ¢l detenoro de los alimentos
Renerando por a accion de los picrovriamismos o porv las reacciones de
oxidacion. El exito de las conservas v de todos los procesos previos de
preparacion depende por tanto de Clerres que no pernmtan filtraciones.

Las principales zonas v elementos de los envases de hojalata son los
siguientes:

Costura lateral: Los envases de tres prezas se fabrican a partic de un trozo de
lamina que es enrollado v unido por los extremaos, formandose asi la costura
lateral que todos llevan; existen actualmente diferentes sistemas para llevar a
cabo i umon de la hojalata, como son: soldadura plastica, soldadum
eléctrica v agrafado.

Doble cicrre: La tapa v ¢l fondo de los envases metiahicos, se unen al cuerpo
de una forma particular, que recibe et nomine de doble cierre. lo cual se
debe a que hay cineo o sicte larminas de hojalata dobladas y apretadas
firmemente.

COMPUESTOS SELLANTES

Se denomina asi a las soluciones o suspensiones de caucho sintético, que se¢
caracterizi por su resistencia los aceites, a soluciones acidas v i los
procesos de autoclave. Se aplican en un canal formado por la pestana o rizo
de la tapa, antes de ser engarzadas a los cucrpos de las latas.

LACAS SANITARIAS

Los recubrimicntos organicos aplicados en el interior de las latas, tiene como
funcion evitar la interaccion quimica entre ef ahimento v el envase, va que
estas reacciones en general afectan desfavorablemente la calidad del alimento
envasado. Con algunos productos se usan latas sin recubrimicnto interior, es
decir, donde el alimento se encuentra en contacto directo con ia hojalata. Esto
se permite cuando la interaccion lata - alimento es despreciable, o cuando se
logra mejor calidad del contenido en estas condiciones.
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Las lacas que van a ser empleadas en contacto directo con 1os alimentos
deben presentar las siguicntes caracteristreis:

Atoxicadad

No deben afectar el olor m sabor del alimento ent
Debee s una barrerit etectiva entre alamento v envase.

Su aplicacion sobee a hopalata debe ser facil.

Debe ser resistente v no desprenderse durante el proceso de esterilizacion
1 durante los procesos de formacion del envase,

Entre las lacas sanitanas mas usadas s cncuentran las sigientes:

Olecorresinas: Los tipos mas usados son ¢! C, el F v el R, Este altimo empleadoe
CoOmMo recubrinuento eXternor. mientmas que para su uso interno, en contacto
con el alimento, se emplean solo fos dos primeros.

Fendlicas: Estas resinas son empleadas como recubrnmiento  internoe de
SNVASSS Par Mariscos, ciertos praductos carnicos y alimentos acidos.

Epoxicas: S caracterizan por la retencion de color durante jos procesos de
fabricacion v por una excelente estabilidad terrmuca. Presentan muy buena
flexibilidad ¥ no comumcan olores ni sabores apreciables, aunque en este
aspecto se obticnen mejores resultados s¢ cubren con una capa vantica. Las
resinas epoxicas pueden ser madificadas medunte mezclas con resinas
fendlicas para obtener las de tipo epoxifendlicas o lacas A, Las lacas
epoxifenolicas son mvomendadas especlalmente para carnes,  pescados,
quesos salados v frutas de alta acidez.

Vinilicas: Este¢ recubrimiento es utiizado usualmente como una segunda
capa ¢n combinacion con una laca de oleorresina o una fendlica. En esta
forma se¢ emplea en contacto con gascosa, cerveza, alimentos
COrTOSIVOS.




DIAGRAMA GRAFICO QUE CONFORME UN ENVASE DE HOJALATA
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1 Dcfinicion

TAltura del cpo. Terminado c/cordon

jAltura del cpo. Terminado s/ cordon

JAncho de ia pestana

Tlongitud de la costura

{ Espesor de la costura

Ormimioin) s

[Gancho de cuerpo

H

{Gancho de fondo

i Frofundidad de la cara
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TABLA (A) ESTECIFICACIONES PARA ENVASES DE HOJA DE LATA ()

Medida § Altura del | Altura del { Anchode | Longitud [ Espesorde|  Cama | Gancho | Gancho | Traslape
delenvase| cuerpo § cuerpo lapestafal dela | lacostura | mterna e |del cuerpo| de a tapa
s/condon | c/cordon costura la costura

212x 29% Q100 | 0108 | Shoms | Q022 | 0080 | 0080 | 0042
K +-0010 +/-0.005{+/- 0.005]+/- 0.0031+/- 0,005 +/- Q005 | +/- 0.005{+/- 0002
x KEAN QI | 008 | Shojas | 0122 1 Q080 | 0080 | Q045
40 +/-0.010 +- Q05 4/ 0005 4/- 00031 +7- 00051 +/- 0005 [+/- 0005, +/- 0002
2 x 1810 QI | 008 | Shops | 0122 1 0080 | 0080 | 0045
413 0010 +/- Q005 [ +/- 0,005 +/- 0.003[+/- 0005 +/- QW51 +/- 005 +/- 0,002
30x 4437 | 4427 1 000 | Q20 | Shoas | 0022 5 0080 | 0080 | 0048
07 QOO +/- QORY +/- Q005 +/- Q005 +/- Q003{+/- 00051 +/7- 0005 [ 4/ 0.005]+/- 0002
W03x 4435 1 4365 | 0000 | OI20 | Shojas [ 0022 ] 0080 | 0080 | 0048
406 +- 001004/ 00104/ 00051 +/- 00051 +7- 0003 +/- 00051 +/- 0.005{+/- 0.005} +/- 02
KU L2150 005 1 0020 | Shoas | 0122 1 0080 | 0080 | 0048
K\ +- 0010 +/- 0005 +/- 0005 +7- 0.003[+/- 0005 ] +/- 0005 +/- 0005 +/- 0.2
401 x 4685 § 4675 | 0110 | 0020 | Shoas [o0422 | 0080 | 0080 [ 0048
11 +/-Q010] /- Q010 +/- 0005 [4/- Q005 +/- 0.003] +/- 0.005{+/- 0.005 | +/- 0.005] +/- 0.002
401 x 5625 | 5615 | 010 | Q20 | Shoas | 0022 | Q080 | 0080 | 0048
510 +/- 0010 #/- 001014/ 0.005[+/- 0.005[ +/- 0.003| +/- 0005 +/- 0005 [+/- 0005 +/- 02
603 x 4500 OF5 | 0120 | Shoas | QI3 | 0080 | 0080 | 0048
408 +H-000 +/- 0005 |4/- 0.005[ +/- 0.003[+7- 0.005{+/- Q.05 {+/- 0.005 [ +/- L. 02
603 x 69% | 6970 [ 0120 | 0125 | Shoas [ 0130 | Q080 | 0085 | 0048
0w 4/ 0010[ /- 0010} +/- 0005 [+/- 0005{+/- 00031 +/- Q.005{ +/- 0005{+/- 0.005 [ +/- 0.002

TODAS LAS MEDIDAS ANTERIORES ESTAN DADAS EN PULGADAS

() DATOS DE UN PRODUCTO DE ENVASE NACIONAL.




TABLA (R) ESPECIFICACIONES DE TAPAS FARA ENVASES DE HOJA DELATA ()

B

Modidydetapa g Numerode [ Danetro Duametro | Altura de cara | Atura del nzo | Canal del nzo
tapas en dos | exlernor mterior wterna de i
_pulgadas {Chuck) lata
o - L 2060 Q070007 QI3 - 0145
+/- 00N +/- 0003 H0008 | +/-00
201 2628 2940 2573 0115 0079 01400145
A +/- 000 +/- 0003 +/- 0004
KL\ tavh KRR 2869 AR 0079 OO~ 0155
+/- 0400 +- 0003 +/- 000 +/- 0004
KW % 28 1436 KIUTH s 0079 040 - Q0165
+/-0.004 +/- 0003 0003 | +/-0.0M
o7 26 2 3670 3285 AN 0079 Q140 - 0155
+H 00 +/- 003 +/- 0003 +/- 0004
40 2 28 4294 190 Q115 0081 0140 - Q155
+- 0004 +/- 0003 +/-0.003 +/-0.004
603 26 6.464 6040 0120 0085 0160 - 0160
0004 | 40003 | 40008 | +-0.0M
610 24-2% 6O15 6.5 (K 0.085 Q150 - 0060
0004 1 40003 | 4/-0003 | 4000

TODAS LAS MEDIDAS ANTERIORES ESTAN DADAS EN FULGADAS.

(*) DATOS DEUN FRODUCTO DE ENVASE NACIONAL.




T3 ANEXO 3
RESULTADOS DEL ESTUDIO EFECTUADQ EN MARZO DE 1991

Mitades de durazno en almibar
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* Muestias adquindas en fa cindad de Darango, Dirange.




7.4 ANEXO 4

Nombre,

Fecha

No. de prueba

Instrucciones: Encerrar en un circulo la caracteristica quc tenga la

mucstra; si hay alguna observucion anotarla en la linea de abajo.

1. Color: Anaranjado Amarillo Verde
2. Olor: Apropiado Inapropiado

3. Aparicncia: Agradable Desagradable

4. Sabor: Ligeramente dulce Dulce

5. Textura: Blanda Suave Firme
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