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INTRODUCCION

La venta de un producto farmacéutico sigue el siguiente proceso:

1 Venta . Venta -
Compafifa — —y Mayorista Farmacia
Farmacéutica

Venta
Fuerza de Promocidn Medi Prescripeion
s .
Ventas cdico Paciente
Figura |

En el esquema de la figura 1, se presentan dos tipos de ventas: la venta directa
y la indirecta. El laboratorio le vende sus productos directamente al mayorista,

mediante facturaciones. La venta indirecta la realiza la fuerza de ventas.”

Debido a que el control de la informaciéon de las ventas directas lo realiza la
Compania Farmacéutica, el presente trabajo estd enfocado Unicamente a las
ventas indirectas realizadas por un representante médico. La informacion de las
ventas indirectas que recibe el representante médico requiere para su
interpretacion, el uso de programas informaticos relativamente faciles de usar,

por ejemplo, Excel.

El trabajo de un representante es clave. El es quien hace la labor directa y final
con el cliente (el médico) y este dltimo el que genera la receta para consumir el

medicamento y generar la venta.

© Fuerza de ventas se refiere al grupo conformado por el Gerente General de Ventas, Gerentes de Area,
Gerentes de Distrito, Gerentes de Mercadotecnia, Gerentes de Producto, y Representantes Médicos.



Como puede verse, no es una venta directa y esto hace que el representante
requiera de medios que le permitan analizar el comportamiento de sus clientes y

el éxito o no de sus estrategias.

Un representante visita cerca de 200 a 250 médicos por ciclo o mes, para

promover los productos de su compaiiia.

Durante un ciclo se presentan dos etapas principales que conforman el resultado
final de la venta.
1. Se programan estrategias de mercadotecnia como son entrega de:
muestras, articulos de investigacion, promocionales, etcétera.

2. Se realizan visitas a consultorios.

Como consecuencia de este trabajo, se espera que el médico genere recetas
para sus pacientes. La compra de los medicamentos por ios pacientes en |a
farmacia, es para el representante el indicador de su venta y por consiguiente la

cobertura de sus cuotas.

El representante recibe la informacion generada por el DDD (Datos de
Distribucién de Drogas)“ en documentos que desglosan las ventas de todos los
territorios  existentes a nivel nacional, de manera que esa informacion es
demasiado extensa y lo (nico que se observa son nimeros y numeros que no

presentan una espectativa de analisis e interpretacién rapida.

El dnico interesado en recopilar ordenar y analizar este documento y su

informacién es el representante.

® Ver pagina 5.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La informacion numérica y extensa recibida requerira entonces del uso de una
hoja de calculo electrdnica que permita organizar la informacion que se manda
mensualmente para hacer comparativos visuales, manejar estratégias
particulares y tomar decisiones adecuadas, dependiendo del comportamiento del
mercado. Otra utilidad que tiene esa hoja electronica es la administracion del
tiempo en cuanto a sus actividades, de esta manera no se tomaran decisiones
subitas a final del afio para cubrir adecuadamente la cuota y se conseguiran

mejores resultados de productividad para las ventas de la Compafiia.

OBJETIVO

E! objetivo de este trabajo es la elaboracion de una hoja de calculo para
organizar, almacenar, analizar y presentar la informacion de las ventas indirectas

realizadas por el representante médico de la industria farmacéutica.



OBJETIVOS
GENERAL:

Profundizar sobre la percepcién del picor o pungencia de extractos de
chiles y la aplicacién de este conocimiento para potenciar a ciertos agentes

saborizantes.

PARTICULARES:

Caracterizar la forma de percepcién de los capsaicinoides extraidos de los chiles,

evaluando descriptores sensoriales del estimulo de pungencia.

Describir la forma de percepcién de los capsaicinoides de diferentes tipos de

chiles por medio de descriptores sensoriales
Evaluar la capacidad potenciadora de los capsaicinoides cn el sabor de canela.

Proponer una metodologfa adecuada para la identificacién y caracterizacién del

picor



INTRODUCCION

El chile ha sido un ingredienté obligado en la comida mexicana no solo por el
sabor que imparte sino también por su picor, por lo que ha sido objeto de algunos
estudio, que en su mayorfa son realizados por extranjeros de los m4s sobresalientes se
encuentran: el aislamiento de la sustancia responsable del picor por Tresh en 1896,
Kosugi v col demuestran que la capsaicina esta constituida por una mezcla de sustancias
con estructuras quimicas muy similares, en 1912 Scoville propone una metodologia
sensorial para medir lo picante de las oleorresinas de los chiles, asf como algunos
investigadores se han dado a la tarea de investigar en que zonas del fruto del chile se

encuentra la capsaicina.

Coloquialmente se dice que cada chile tiene un picor peculiar no solo porque
pica mas o menos sino por la sensacién que produce por ejemplo, en el caso del chile
piquin se identifica a su picor como arrebatador o rabioso, en el caso del habanero se
describe que su picor es limpio o en el de 4rbol que su picor es bravo, por lo cual aqui
surge el tema que se aborda en esta TESIS éCémo se percibe el picor de los chiles ?¢El

picor de los chiles es diferente y/o que los hace diferente?

El picor no es exclusivo de los chiles .También esta presente en diversos
principios saborizantes como es el caso de la canela, menta, hierbabuena, por lo que se
podria pensar en resaltar el picor en estos sabores con el picor proveniente de los chiles
ya que son més f4cil de obtener para los mexicanos.

México cuenta con una diversidad variedades, como son el ancho, pasilla, arbol,
piquin, mulato, guajillo, habanero, jalapefio etc.; en general podemos encontrar las

siguientes 4 calidades o categorias:



+ Primera. 5Son frutos grandes, con color uniforme, enteros y “cajete” (bien
formados)

* Segunda. Son frutos medianos, sin dafio de plaga o enfermedades, presentan
ligeras quemaduras y est4n levemente decolorados.

* Tercera. Son frutos chicos, con manchas y deformaciones.

* Rezaga. Son frutos de cualquier tamano que estén quebrados, con dafios de

plaga y enfermedades, con manchas acentuadas o que estén quemados.

Para responder 2 tales interrogantes, se propone una metodologia sensorial la
‘cual consiste en la identificacién de zonas de pungencia en la cavidad bucal, generacién
de descriptores del picor, determinacién de umbrales de picor y evaluacién del efecto
potenciador de la oleorresina de chile habanero con el aldehido cindmico; ya que hasta
nuestros dfas se ha utilizado el método de Scoville el cual solo permite cuantificar el

picor pero no definir cuales son las diferencia del picor.



1 VENTAS FARMACEUTICAS

El proceso de ventas en la industria farmacéutica lo representa el siguiente

esquema:
Venta directa Farmacia
Paciente
Representante ... idrects
de ventas Figura 2

Dentro del proceso, se cuenta con varios indicadores que miden las ventas.
Estos se pueden dividir en:
1. Informes externos. Es la informacidn recopilada por companias
especializadas que permiten un analisis mas profundo del movimiento
de ventas, de todos los medicamentos.

2. Informes internos. Son los generados por ila compafiia.

Dentro de los informes externos, se encuentran tres importantes que son:
1. INTE. Indice Nacional de Terapias por Especialidades. ¥

2. IMS. Indice de Market Share (Indice de Participacién de Mercado)? ¥
3. DDD. Datos de Distribucién de Drogas ¥ ¥ ¢

¥ ver “anexo 3"
£ ver “anexo 2
¥ # ver “anexo 1”



1. EI INTE contiene informacién que se utiliza para orientar al analista (Gerente
de Producto) a ubicar a los médicos potenciales y las prescripciones que

generan éstos para ciertas enfermedades.

En los dos ultimos informes se encuentra la informaciéon de ventas.

2. El IMS proporciona datos informativos del mercado a nivel nacional. Este
analisis generalmente es de mayor utilidad para las Gerencias de Mercadotecnia
y para los Gerentes Generales, razon por la cual no se tomara en cuenta para la

elaboracion de la hoja de calculo..

3. EI DDD informa de la venta por territorios 0 zonas postales a lo largo del pais.
Es el documento que recibe el representante médico y contiene las ventas de
las zonas que estan incluidas en su territorio y el porcentaje de mercado que

corresponde al analisis particular de cada una de ellas.

De los informes internos, existen dos documentos que orientan al representante
para evaluar su territorio:

1 Informe de ventas mensuales. Generado por la compafiia.

2. Informe de control de la inversion o presupuesto. Este informe lo

genera el representante.

Estos tres Ultimos documentos proporcionan gran informacién para el

representante médico, por o que seran la base para elaborar la hoja de calculo.



[. CULTURA Y TRADICION DEL CHILE EN LA DIETA MEXICANA

Una de las constantes de la vida humana que alcanza mayor persistencia en el
estilo de vida de un pueblo, estd representada por el patrén dietario, es decir, por la

combinacién compleja de alimentos que dan forma a una dieta equilibrada.

El mafz, el frijol y ciertos vegetales, como la calabaza, el chile y otros mds,
componen la dieta del mexicanc. Esta se satisface las necesidades energéticas de
proteinas, vitaminas y nutrimentos inorganicos.

Los patrones dietarios, como tantos otros patrones culturales, se constituyen
mediante ensayo y error, perc es posible que de alguna manera intervengan factores
biolégicos afiadidos, ya que sorprende el admirable equilibrio que alcanzan los patrones
dietarios que disfrutaban las culturas prehispinicas y que fueron transmitidas hasta

nuestros dfas como son el chile, el maiz y el frijol.

1.1 TRAYECTORIA HISTORICA DEL CHILE EN MEXICO.

Algunos investigadores han planteado que el chile es el primer cultivo
domestico de Mesoamérica. Los aztecas lo utilizaban en rituales como condimento y

medio curative.

En el periodo de conquista el chile fue un importante objeto de tributo. Por su
parte, el Cédice Mendocino relata que el chile era un tributo que era almacenado y que

en tiempos de sequia o escasez de alimentos el emperador distribuia entre la gente



necesitada, de aquf se deduce 1a importancia que tiene el chile como material alimenticio

y en consecuencia el valor comercial que desde entonces tenia.

Desde la antigiiedad y hasta nuestros dias el chile ha sido un ingrediente obligado
en la comida mexicana. Hoy en dia el prestigio de la comida mexicana, a nivel mundial
se caracterizé por el picor de su sabor, y este es debido a la gran variedad de chiles que

I

llevan las diversas comidas.

1.2 CLASIFICACION Y DISTRIBUCION DE LOS CHILES

Debido a la gran variedad de chiles ha sido dificil su clasificacién taxonémica. Los
diversos estudios basan esta clasificacién en aspectos bioquimicos, fitogeogréficos y

electroforéticos.

Desde el punto de vista comercial pueden considerarse tres especies importantes

+ Capsicum anuum
» Capsicum. frutescens
+ Capsicum minimium?.
Esta clasificacion se basa en sus caracteristicas morfoldgicas, ademds, de ser un

criterio utilizado en normas de calidad para el producto en fresco

! Tesis. Castro del Cid Prado .

? Presente y Pasado del chile en México. Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos. Instituto Nacional
de investigaciones Agricolas.



Las primeras dos especies se consideran plantas tropicales y generaimente
perennes de frutos picantes conocidos en el comercio como chiles. La ultima especie la
forman plantas de clima templado, generalmente anuales, cuyo fruto varfa en forma

tamafio y color, siendo menos picante que las otras especies.

En Meéxico, la clasificacién admitida es la de Capsicum anuum con seis

variedades.
ESPECIE VARIEDAD CARACTERISTICAS EJEMPLOS
C. anuum. conoides Miller. Largo de 3-5 cm Fico de paloma o chile
Ancho 2 cm de Chiapas.
Color rojo obscure. )
acuminatum Figerh. Largo de 3 a 5 om.|Chile serrano, costefio.
Didmetro 1 cm

Color verde obscuro.
Largo 527 cm

Ancho 1.5 cm.por 1.5
cm de didmetro.

Color rojo claro.

longum Sendt. Largo 12 a 18 cm Pasilla, guajillo.
Ancho 2-4em

Color café obscuro negro
Largo7all cm

Ancho 2-4 cm

Color rojizo.

grossum Sendt. Largo 8-12 em. Ancho, mulato en
Didmetro 4-8 cm fresco poblano,
Color rojo obscuro y|valenciano.

forma cilindrica.




abbreviatum Fingerh. Largo 4 -7 cm Mora.
Diimetro 2-3 cm
Color café rojizo.

ceraciforme Miller. Largo 3 em Cascabel, bolita.
Dismetro 2 cm.

Color rojo  obscuro,
verdoso y forma casi

esférica.

C. Frutescens.

baccatum.

Largb de 6 a7 mmde
color verde que pasa al

rojo cuando madura.

Chiltepin o piquin.

C. chinense

Largo 2 a 6 cm

Ancho 2-4 am
Color naranja, verde,

rojo.

Habanero, de 4rbol.

Las principales regiones productoras del chile se muestran en el siguiente cuadro.

- REGION

PRINCIPALES TIPOS DE CHILE
GOLFO
Veracruz. Jalapenos, serranos.

Tamaulipas (sur).

BAJIO

Guanajuato.

Aguascalientes.

Jalisco.

Ancho, pasilla.ls y mulatos.




REGION PRINCIPALES TIPOS DE CHILES
MESA CENTRAL

Puel;la Poblanos, miahuatecos, serranos y carricillos.
Hidalgo

PACIFICO NORTE

Sinaloa Bell, Anaheim, caribe, fresno,
Nayarit serrano, ancho,

Sonora y B.C.N.

NORTE

Zacatecas Mirasol, ancho, jalapefio.

Durango .

- San Luis Potosi
Chihuahua
SUR

Guerrero Jalapefio, costefio, habanero.
Yucatin -

QOaxaca

Cada variedad de chile tiene caracteristicas peculiares que influyen tanto en su

procesamiento como en su aceptacion,

Las variedades que se estudiaron son:

JALAPENO: Es un chile picante; sus frutos son firmes, arom4ticos de buen sabor
y aspecto atractivo por lo cual tiene muy buena aceptacién en el mercado, tanto
nacional como en el extranjero .El 60% de su produccién se destina ala industria de
encurtidos, el 20 % se consume en fresco y el resto se utiliza en la elaboracion del

chipotle.



ANCHO: Su pungencia es intermedia con aroma caracteristico el 50 % de la
produccién se comercializa en verde (poblano), un 15% se destina a la industria para la
elaboracién de chile en polvo y extraccién de colorantes, el resto se utiliza a nivel

doméstico como condimento en la produccién de salsas y platillos regionales.

’ PASILLA: Su pungencia es moderada, su produccién se destina para
deshidratados, se usa en la elaboraci6n de salsas y moles, una pequefa cantidad se

consume en fresco (chilaca).

SERRANO: Es muy picante y de buen sabor, ¢i 90 % se utiliza en fresco, se le
conoce como “ chile verde” se utiliza en la elaboracién de salsas o se consume en forma

directa. El resto se utiliza en encurtidos, se ha observado una tendencia a deshidratarlo.

HABANERQ: Es extremadamente pungente y aromético; una caracteristica es
que la pungencia no es persistente y desaparece poco tiempo después que el fruto es
consumido , describiéndose este picor como limpio, un 75% es para consumo en fresco,
el 22% lo utiliza la industria en la elaboracién de salsas y encurtidos, el 3% se destina a

la obtencién de semillas.

ARBOL: De forma alargada y curva también recibe los nombres de “pico de
pajaro” cola de rata “ y por su alta pungencia el nombre de “bravo”, se utiliza en salsa ,

platillos , encurtidos.

PIQUIN: Tiene un picor bien identificado por la gente , aveces descrito como “
arrebatador” o “rabioso” esto es que aunque es muy picoso la sensacién desaparece

rapida y facilmente, no irrita el estomago, se consume fresco y seco.



1.3 EL PICOR DEL CHILE

Desde el siglo XVI, Sahagt’m clasific6 en 6 categorfas al chile, segin su
pungencia.?
* En picantes
* Muy picantes
* Muy muy picantes
» Brillanternente picantes
+ Extremadamente picantes y

+ Picantisimos.

La pungencia del chile se debe a la capsaicina, la mayor parte se encuentra en la
placenta del fruto, cerca del 89%. La capsaicina esta controlada por un gen dominante,

ios que carecen de este gen son los chiles dulces, como el pimiento morrén.

La creencia popular supone que en las semillas radica el picor, cuando las semillas
resultan picantes es debido al contacto con la placenta que las rocia con capsaicina, esto
puede ocurrir en la cosecha, transporte o el simple manejo del chile.

Existen varios factores que determinan lo picante de un chile y algunos de ellos son més
fuertes que otros. Por lo general, los chiles m4s pequefios como el piqufn son més
picantes que los de fruto grande; factores como el clima, agua y minerales de la tierra en
donde se cultivan desempenan un papel en ello, es decir, una planta que sufrié sequia o
altas temperaturas resulta més picante que otra cultivada bajo condiciones més
controladas, o el simple hecho de encontrarse en la parte inferior de la misma ocasiona

que maduren primero y sean més picante que los de arriba. En el caso de chiles
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procesados un chile enlatado pica mis que los frescos debido al procesamiento de

calentamiento, en el que la capsaicina se distribuye por toda la lata?

El picor causado por los chiles provoca una sensacién en el cuerpo que puede ser
de placer y/o dolor. La primera reaccién puede ser la de sentir un calor placentero que
se extiende por todo el cuerpo cuando se trata de un chile medianamente picante, en el
caso de un chile demasiado picante, puede provocar un fuerte ardor en la boca, garganta,
lagrimas en los ojos, flujo nasal, sudoracién en frente y cuello. Estos estimulos son

registrados en los receptores de dolor, localizados en boca nariz y garganta.

No es f4cil calcular lo picante de un chile, puesto que la capsaicina carece de olor

y sabor . La medici6n del picor se determina por el método de Scoville.

1.4. METODO DE SCOVILLE.

Este método fue inventado en 1912, que consiste en una evaluacién
organoleptica, en donde una alicuota de una solucién diluida de un peso conocido de
oleorresina en alcohol es nuevamente diluida con una solucién al 10 %, a diferentes
concentraciones. La dilucién a la cual se detecta un cierto escozor en la garganta al
ingerir 5 ml de la soluci6n determina el valor de Unidades Scoville. Se emplea un grupo
de 5 catadores los cuales evaltian una serie de diluciones de capsaicina en la cual 3 de .

ellos deben coincidir en la dilucién en la cual percibe la sensacién de picor.

? Janet Long Solis El placer del Chile Clio
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Las unidades Scoville corresponden a una escala numérica, que es inversamente
proporcional a la concentracién de la dilucién a la cual se detecta en picor es decir un
chile més picante se tendrd que diluir varias veces para detectar el picor que un chile

menos picante . -

1.4.1.PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR LOS GRADOS SCOVILLE.

1. Pesar 40 mg de oleorresina en un matraz de 10 ml. aforar con etanol.(Solucién
alcohdlica de capsaicina)

2- Preparar una soluci6n de sacarosa al 10%

3. Tomar una alicuota de 0.15 ml. de solucién alcohélica disolverla en 140 ml. de
solucién de sacarosa mezclando perfectamente,

4.- Preparar las siguientes diluciones de acuerdo al cuadro siguiente.

5. Se transfiere 5 ml. a cada uno de los jueces donde deben scfialar cuando perciben la
sensaci6n de picor.

ml. de solucién de | ml. de solucién de | volumen total Unidades Grados

capsaicina sacarosa 10% ml Scoville
20 10 30 360,000
20 20 . 40 480,000
20 30 50 600,000
20 40 : 60 720,000
20 50 70 840,000
20 60 80 960,000
20 70 a0 1.080,000
20 80 100 1,200,000
20 90 110 1,320,000
20 100 120 1,440,000
20 110 130 1,560,000
20 120 140 1,680,000
20 130 150 1,800.000
20 140 160 1.920,000
20 150 170 2,040,000
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Si la oleoresina es inferior a 240,000 unidades de grados Scoville se procede de la
siguiente manera:

ml. de sol de ml. de solucién de Unidades de Grados
capasaicina sacarosa 10% Scoville

0.15 60 100,000

0.15 70 117,000

0.15 100 170,000

0.15 120 205,000

1.5 AGENTES SABORIZANTES PICANTES .

Algunos agentes saborizantes como la canela , menta, hierbabuena imparten una

nota picante que forma parte importante del perfil que Jos caracteriza.

1.5.1CANELA

El canelero o planta de Canela Cinnamomum zeylanicum es originario de Sri Lanka
(Ceylan) y de la India Occidental. Actualmente Ceylan es el principal productor de

canela en el mundo.
La canela representa la especia de mayor demanda en el mercado nacional, México
figura como el principal consumidor de canela en el mundo. Sin embargo, no existe

produccién nacional de esta especia, la cual se importa en su totalidad.



1.5.2. USOS DE LA CANELA

La canela se utiliza en una gran variedad de productos alimentarios, que van desde
la preparacién de bebidas hasta en la reposterfa. También tiene aplicacién en la
fabricaci6n de galletas y chocolates. Ademss es un componte en la mezcla de especias
que son utilizadas en la cocina internacional y nacional en una gran variedad de platillos

como son los polvos de Curry.

1.5.3 HISTORIA DE LA CANELA

La canela es la especie mds antigua, se menciona en el libro del éxodo como
ofrenda grata para Jehova. Los griegos segin los historiadores Herodoto(484 -425 aI.C.)
y Teofrato apreciaban la canela como medicina y condimento. Del siglo V al XV. la
corteza de la canela constitufa uno de los mis valiosos presentes a los reyes y

emperadores.

1.5.4. CLASE DE CANELA

Comercialmente se conocen 7 clases de canela, que se clasifican con los siguientes

nombres técnicos:

a) Cinnamomum zeylanicum nees.

b) Cinnamomum cassia blume
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¢) Cinnamomum aroticum ness

d) Cinnamomum Lamala

¢) Cinnamomum burmanii

) Cinnamomum obtusifolium nees

g} Cinnamomum Laurus.

1.5.5. COMPOSICION DE LA CANELA

La esencia de la canela de Ceylan se compone principalmente de aldehido
cindmico y terpina. Su olor es quemante y dulce, a diferencia de las hojas de la
Cinnamomum zeplanicum ness dan por destilacién una esencia diferente de la corteza .casi
en su totalidad est4 formada de eugenol puro con algo de terpina y aldehido cindmico,

su olor es aproximado a la esencia del clavo.

1.5.6. CARACTERITICAS FISICOQUIMICAS DEL ALDHEIDO CINAMICO

Aceite amarillento de olor y sabor a canela, sabor dulce, soluble en alcohol muy
. poco soluble en agua peso especifico 1.0458 a 1.052.

Indice de refraccién 1.618 -1.623

Punto de fusién -8°C .

Punto de ebullicién de 248°C.



Ei DDD es una herramienta para el conocimiento del potencial de los territorios

de ventas, asi como su desarrollo en un determinado espacio de tiempo.

Esta herramienta la provee una empresa externa, que recaba la informacion de

ventas de los mayoristas.

El informe varia dependiendo de la informacién solicitada por cada laboratorio
farmacéutico. Se divide en 340 "mosaicos” geograficos adaptados segin Ia
estructura que tenga la fuerza de ventas, de tal forma que el mercado se

configura como si éste tuviera la estructura exacta de la fuerza de ventas.

El informe contiene informacién de lo facturado en valores de los productos de la

empresa farmacéutica y de lo que la competencia esta logrando.

Los mayoristas (Nadro, Autrey, FArmacos Nacionales, Rama, etcétera) reportan
las ventas de los medicamentos que surten a las farmacias, las cuales se
encuentran dentro de los 340 “mosaicos” geograficos en que esta dividido el
pais. Esto se realiza en funcién de la demanda del producto, por el contrario, si
el informe se generara de la facturacién del laboratorio, no necesariamente
reflejaria el comportamiento de las ventas en funcién de la demanda de un cierto

territorio.

Este informe es uno de los mas solicitados por las empresas farmacéuticas
debido a que la cobertura de las ventas a nivel nacional, abarca cerca del 90%

del total de ventas.

Con el DDD se puede entonces evaluar el trabajo del representante, ademas de

que se sabe que la venta se ha generado al cubrir una demanda.



Para el representante, el DDD le permite obtener informacion del
comportamiento y desplazamiento de su producto y de los competidores dentro

de la misma clase terapeéutica.

Esta informacion se genera por cada producto que promociona en cada zona de
su territorio o lugar de trabajo, por lo que necesitara seleccionar la informacién

mas representativa de la o las paginas del DDD".

Dentro del Anexo 1 “informe del DDD correspondiente a Clase Terapéutica” se

ubican las partes de las que consta el informe.

1. Titulo: Informe de Clases Terapeéuticas.

2. Tipo de Informe: Valores.

3. Periodo: Fecha del informe.

4. Fecha: Se refiere a la fecha de procesamiento.

5. Nombre del laboratorio.

6. Distrito: Codigo numérico del distrito.

7. Nombre del distrito.

8. Cddigo secuencial de la clase: Sera numerado dependiendo del
mercado al que pertenezca. Ejemplo: Mercado de
Antihipertensivos.

9. Nombre de la clase.

10.  Territorio: Cddigos y nombres de las regiones, distritos, zonas y/o
ciudades analizadas.* ¥

11.  Mes: Corresponde al mes del informe.

12. ACUM: Se refiere al periodo acumulado, el cual inicia siempre en

enero y termina en el mes corriente.

¥ se refiere al “anexo 1” .
¥ Se establece que cada representante trabaja en un territorio con una o varias zonas. Todos los territorios
conforman un distrito, varios distritos un 4rea y varias 4reas ¢l territorio nacional.

7



13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21,
22,

MES AA: El mismo mes del afo anterior.

AC-AA: Periodo acumulado del afio anterior. El mismo periodo del
ACUM pero del afo anterior.

Total de clase (TC): Se refiere a la cantidad en pesos, que
debera leerse mas 3 ceros.

Indice de clase (IC): Son porcentajes, expresados con tres
decimales, que representan el peso porcentual del valor total
de la clase repartida por distrito, zonas o ciudades.
La suma del Indice de clase de las regiones o zonas nos da el
100%.

El calculo del Indice de clase se calcula ; (total de la clase
MES*100)/ acumulado total de la clase de todo el territorio.
PROD No. 1: Abreviatura del producto ubicado en la primera

columna.

Participaciones del mercado: Participaicién de mercado de cada
producto.

Rengléon de participaciones del mes: La suma de los
porcentajes de los productos es 100%, o su equivalente en
pesos es en este caso 99,166,000.

Renglén de participaciones acumuladas: La suma de los
porcentajes de los productos es 100%. Su equivalente en
pesos del total de la clase es en este caso 744,223,000.

Renglén de participaciones del mes del afio anterior.

Renglén de participaciones acumuladas del afio anterior.



LIl INFORME DE VENTAS MENSUALES.

La informacién se genera internamente por la compaifia. El informe incluye el
valor mensual de la cuota a lo largo del afio {establecida desde el mes de

enero), la venta generada mes tras mes, asi como sus respectivos acumulados

para los calculos de incentivos. ¥

Este informe, apoyara al representante en destinar los recursos y el presupuesto
satisfactoriamente para la cobertura de la cuota, ya que esquematiza el

comportamiento de la venta de su producto a lo largo del afio.

LIl INFORME DE CONTROL PARA EL PRESUPUESTO
ANUAL

El representante es evaluado al final del ano por cubrir el 100% del presupuesto
destinado a Educacion Médica y por la relacion promedio gasto/médico,
establecida por el laboratorio para el uso adecuado del recursc en funcion de su
audiencia. Ejemplo: 300 pesos por médico.

De esta manera hay gque monitorear a lo largo del afio el calculo para no

excederse en gastos.

La informacién que controla el presupuesto otorgado por el Gerente de Producto
para las diferentes actividades (comidas, cenas o desayunos cientificos, visitas
culturales, pago de becas o ponencias, etcétera), se registra por medio de las

facturas y médicos asistentes.

El presente trabajo incluye un disefio propuesto para el calculo y control del
presupuesto, disefio que facilitara al representante el llevar un control del gasto
evitando calcularlo manualmente cada vez que realiza una nueva actividad, asi
podra administrar mejor sus recursos y tener una evaluacién éptima y una mayor

productividad. ¥ ¥

¥ ver “anexo 4”
P# ver “anexo 5”



2 GENERALIDAbES
2.1 ANALISIS MULTIVARIADO.

En las ultimas dos décadas los métodos multivariados han cobrado importancia
para analizar o examinar los datos sensoriales obtenidos de las investigaciones Yy nos
ayuda a entender cual o cuales de las propiedades que medimos en un estudio son
determinantes en Ia calidad de un alimento asi como nos permite entablar la relacién
entre las evaluaciones de consumidores y los resultados del andlisis descriptivo o de las
mediciones fisicoquimicas .Dentro de los métodos multivariados se encuentra el andlisis
de componentes principales (PCA), y el anilisis discriminante los cuales aplicamos en

este estudio y se describen a continuacién:

2.1.1 ANALISIS DE LOS COMPONENTES PRINCIPALES.

Generalmente en estudios o investigaciones se recaba una gran cantidad de
informacién sobre los objetos de estudio los cuales son obtenidos a través de un
conjunto de variable, puede resultar que algunas variables estén proporcionando la
misma informacién porque estan correlacionadas. Una manera de evitar este digamos
exceso de informacién es reducir el numero de variables y que la perdida de esta

informaci6n sea lo m4s pequena posible.
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Una de las técnicas estadisticas multivariadas que lleva a cabo tal finalidad es la
de componentes principales , cuyas ideas originales se remotan desde Francis Galton( en
' 1883), posteriormente Karl Pearson (desde 1901) trabajo en esta direccion y

finalmente la teorfa fue desarrollada por Hotelling ( en 1933).

El andlisis de componentes principales es una de las técnicas dentro del analisis
multivariado més viejas desde principios de siglo v quizd de las m4s utilizadas en el
andlisis multivariado, principalmente como una técnica exploratoria, mateméticamente

sc puede interpretar desde el punto de vista geométrico algebraico y calculo diferencial

Este método se basa en el calculo de matrices de las varianza y covarianzas de las
variables de estudio. Con este método es posible explicar el 75 al 90 % del total de la

variabilidad de los datos con menos variables que originalmente .

El objetivo del an4lisis de componentes es obtener un nuevo conjunto de
variables Yi no correlacionadas, a estas les llamamos componentes principales de tal
manera, que cada una de las nuevas variables son una combinacién lineal de las p

caracteristicas evaluadas las cuales son calculadas por una serie de matrices algebraicas.

2.1.2. ANALISIS DISCRIMINANTE

Los objetivos del an4lisis discriminante son: discriminacidon y clasificacion, es decir
dada la existencia de distintos grupos de individuos, y una muestra de observaciones de
cada uno de estos grupos se pueden encontrar funciones en base a estas observaciones

con las cuales se pueden distinguir a los grupos al que pertenecen. El termino



discriminante se refiere al proceso de derivar reglas de clasificacién a partir de objetos
clasificados mientras que el termino clasificacién implica aplicar reglas a los objetos a

clasificar de los que no se sabe a que grupo pertenece(Han 1981).

Los objetivos del andlisis discriminante son:

1 Determinar si hay diferencias significativas entre los valores promedio de dos o
mas muestras.

2. Establecer las funciones para clasificar los casos en los grupos establecido en
base a los valores de varias variables.

3. Determinar cual o cuales de las variables independientes explican mas la

diferencia entre los valores de dos o més grupos.

De estos objetivos se desprende que el andlisis discriminante es til cuando el
analista esta interesado ya sea de entender las diferencias entre grupos o clasificar
correctamente los casos en grupos utilizando el andlisis discriminante como técnica

predictiva.

Estos métodos se basan en cilculos complejos (tal como proponer modelos

matemiticos), por lo cual se han desarrollado paquetes estadisticos que facilitan el

manejo de los datos .

El paquete SPSSP ( Statickal Package for Social Science ) ofrece una serie de
posibilidades de calculo estadisticos entre ellos se encuentra e! anilisis multivariado que
a su vez incluye el andlisis discriminante el cual nos fue de utilidad para esta

investigacion.



11 HOJA DE CALCULO EXCEL

El Excel es una de las hojas de céalculo mas avanzadas en el mercado del
Software. Es una excelente herramienta de utilizacion sencilla para el usuario

generada sobre un entorno de ambiente Windows.

¢Que es Excel?

Una hoja de célculo electronica es un programa informatico de gestion de datos
numeéricos, en el que éstos se disponen en tablas de doble entrada (columnas y

renglones).

Las aplicaciones de Excel van desde operaciones algebraicas elementales hasta
calculos matematicos complejos que facilitan al usuario llevar declaraciones de

ingresos, cuentas por cobrar, etcétera.

Las ventajas que existen entre Excel como hoja de calculo y su contraparte
manual puede ser:
1. Su constitucién general que permiten al usuario reemplazar utensilios
como hojas, lapiz y calculadora.
L.a capacidad de analisis con respecto a los calculos efectuados.
3. La potencialidad en la presentacion de los datos para formulacidn de
graficos tridimencionales, insercidon de graficos en diapositivas vy

diferentes efectos de presentacion.
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CONSTITUCION GENERAL

La constitucién general de la hoja de calculo, permite:

Reemplazar las hojas comunes por una presentacion electrénica
bidimencional de renglones numerados y columnas etiquetadas con
letras que manejaran los datos contenidos en ellas. La interseccion de
una fila y una columna se denomina Celda.

Visualizar barras de herramientas con botones que simplifican el llamado
de las tareas mas comunes y repetitivas.

Capturar, calcular, modificar, analizar y graficar datos, aplicar férmulas y
recalcular nimeros automaticamente.

Insertar objetos graficos o texto procedente de cualquier otra aplicacion
de Windows.

Proporcionar en cualquier momento ayuda al usuario con explicaciones y

ejempios que le posibiliten la resolucion del problema.

ILII CARACTERISTICAS DE ANALISIS

Las caracteristicas de analisis son el conjunto de posibilidades que Excel

proporciona y que permite la manipulacion de la informaciéon reemplazando los

procedimientos manuales.

Algunas de estas caracteristicas son:

*

Compartir la informacién de diferentes hojas. Esto implica que al realizar
modificacion de cualquier dato, las celdas que utilizan este valor seran
actualizadas inmediatamente, adn siendo de hojas y libros diferentes.
Tiene mas de 500 funciones que permiten la resolucion de un gran
ndmero de problemas de manera agil y sencilla.

Automatiza tareas repetitivas con la creacién de macros.

Ofrece la posibilidad de realizar funciones basicas de base de datos, tales

como ordenamiento, blsqueda, reemplazos, etcétera.
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ILIII PRESENTACION

Cuando se piensa utilizar una hoja en una presentacién o en un informe, es
importante conseguir que la informacion sea clara y facil de comprender. Excel
cuenta con algunas caracteristicas de presentacién aplicables a la hoja de

calculo y a los graficos, como:

e Cambio de estilo de letra, tamafio, estilo de sombreados, delineados,
etcétera.

o Estilo de caracteres (negritas, subrayado, cursivas), control de alineacion
(derecha, izquierda, centrado), en un conjunto de celdas o de manera
separada.

o Cuenta con alta calidad de impresion comparable con el trabajo de
imprenta para elaboracién de reportes publicados.

¢ Tiene capacidad de transportar su informacion a diapositivas, lo cual le da

un enfoque diferente a la informacion, etcétera.

12



3.0 METODOLOGIA

3.1. METODO SENSORIAL PARA ESTUDIAR LA PERCEPCION DEL
PICOR DEIL CHILE.

Moskowitz identifica la existencia de grupos discriminadores o jueces analfticos
en las compaiiias de alimentos. Estos son utilizados para pruebas de aroma, sabor y

" textura de los productos.

Estos jueces' analiticos actdan a través de las pruebas analiticas sensoriales. Estas
posibilitan tener un mayor control en el departamento de calidad de las empresas y
determinar a la vez, si existen diferencias significativas entre diversas muestras y, sobre

todo, determinar la probabilidad de que esas diferencias las perciba el consumidor.

Las pruebas analiticas sensoriales® tienen una gran ndmero de aplicaciones en la
industria alimentaria, las cuales van desde el desarrollo de nuevos productos hasta los
cambios en los procesos de fabricacién. Por ello, la evaluacién sensorial y desde luego,
los jueces analiticos se convierten en un importante instrumento de la investigacion

quimica de alimentos.

' Los jueces son personas entrenadas para la ejecucién de las pruebas analiticas. Estas personas
han sido capacitadas con una metodologia especifica. El juez es un individua que est4 dispuesto a
participar en una prueba sensorial para evaluar un producto o alimento, valiéndose de la
capacidad perceptiva de una o varios de sus sentidos. Amerine, M.A.,, RM. Pangborn, E. B.
Roessler. Priciples of sensory evaluation of food. Academic Press, New York.

* La evaluacién sensorial nos permite medir y cuantificar caracteristicas de un producto, las cuales
son percibidas por los sentidos humanos, como pueden ser la apariencia, el color, el gusto, la
textura, e} sonido, etc. Hasta la fecha no existe ningiin instrumento analitico capaz de evaluar
caracteristicas sensoriales que el ser humano perciba.
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Fue por ello que en Ia investigacién se realizaron pruebas sensoriales con jueces
analiticos, determinando las concentraciones apropiadas de los chiles, en cuales se

percibia claramente el picor, sin que se presentara molestia o dolor.

Los jueces analiticos participaron en sesiones de grupo para familiarizarse y
estandarizar las zonas de pungencia en la cavidad bucal, asi como para definir tiempos

de €spera entre una ¥ otra muestra.

Como hipétesis inicial se postul6 la existencia de las zonas caracteristicas de picor

que permitieran diferenciar el picor de las 9 variedades de chiles.

Se procedi6, también, a identificar las zonas con caracteristicas de pungencia

para cada una de las 9 variedades de chiles estudiadas.

Como hipétesis inicial se postuld la existencia de las zonas caracteristicas de picor

que permitieran diferenciar el picor de las 9 variedades de chiles.

Encontrindose  la nula existencia de zonas relevantes de pungencia que

diferenciaran el picor, entre cada variedad de chile.

Posteriormente, se procedié a comenzar la segunda fase, extrayendo la capsaicina
de 4 variedades de chiles: drbol, piquen, chipotle y habanero, va que en los restantes
chiles, no es tan relevante el picor como el sabor, de acuerdo a los resultados obtenidos

en la primera fase. Lo que posibilit6, también, la reduccién de nNuestra seleccién inicial.

La extraccitn se realizo por medio de Soxlhet, cuantificando g capsaicina de
cada oleorresina de chile, por medio de Espectofotometria de absorcién en la zona de

ultravioleta,
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La pungencia de las olerresinas de los chiles se obtuvo por el método de Scoville,
con la finalidad de estandarizar la concentracién y evaluarla correctamente, Jogrando
con esto eliminar factores intrinsecos de los chiles, como la cantidad de capsaicina y el

sabor.

Se evaluaron los descriptores del picor, ia velocidad de aparicién, el caracter

creciente y la persistencia, los cuales fueron generados por los jueces en las sesiones de

grupo.

Se seleccionaron 9 jueces que coincidieron en el umbral del picor de los chiles y
poder seleccionat el picor que se asemeje al del aldehido cingmico, componente principal
de la canela y determinar la concentracién en la cual se percibe el picor sin que hava

y P Y

molestia o dolor y poder evaluar los descriptos de los chiles mencionados..

De acuerdo a los resultados, se seleccion el picor, en donde los descriptores
fueran los mds semejantes al del aldehido cindmico, obteniéndose que al habanero fue el
m4s semejante.

Posteriormente, se evalto el efecto sinergista de la capsaicina, proveniente de]
chile habanero y el aldehido cindmico, seleccionando 0.5 y 1 como valor umbral de
concentracién de picor de la oleorresina de habanero. Encontrandose que se percibe mas
el picor de la canela con la adici6n de la capsaicina, al valor umbral de 1, concluyéndose
que es posible potenciar el sabor de la canela con la capsaicina, proveniente el chile

habanero.

La aplicacién de esta metodologfa para profundizar en el estudio del picor de los

chiles se presenta en el siguiente diagrama general.



Adguisicion de muestra

Presentacién del proyecto a los
jueces analiticos .

Determinacion preliminar de
diluciones

Determinacion de diluciones de
trabajo

Sesiones de grupo con jueces
analiticos

:

!

1

Identificacion de zonas de pungencia
en la cavidad bucal por evaluacion

Analisis de Resultados

sensorii

Seleccion de variedades

seleccionadas.

Extraccion de capsaicina en 4 variedades

variedades seleccionadas.

Cuantificacion de capsaicina en 4

-
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Cuantificacion de capsaicina por
Ultravicleta

!

Medicion de Grados Scoville

|

Evaluacion de descriptores para cade
variedad de chile.

!

Determinacion de umbrales para ¢l
aldehido cindmico.

v

Determinacion de concentracion del
aldehide cinamico donde se percibe
claramente el perfil.

Determinacién de concentracion del
picor del aldehido cinamico.

!

Seleccion delﬁmr mas semejante
proveniente de los chiles para el
aldehido cindrmico.

Evaluacion del efecto potenciador
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3.2 ADQUISICION DE MUESTRAS

Se seleccionaron 9 chiles mexicanos para la realizacién del experimento y

determinar el picor siendo estos los siguientes:

1.- Arbol

2.- Piquin

3.- Pasilla

4.- Ancho

5.- Jalaperio

6.- Serrano

7.- Habanero en conserva
8.- Habanero en fresco

9.-Chipotle.

PRESENTACION DEL PROYECTO A LOS JUECES.

Se dié a conocer el proyecto a los jueces, los cuales tenfan n 3 afios de
experiencia en evaluacién de pungencia, por lo que no hubo necesidad de entrenarlos,
sin embargo , se monitorco su desempeito en cada evaluacién y que actualmente se

siguen entrenando.

Se defini6 el termino de picor como la sensacién  t4ctil dolorosa que estimulan

la cavidad bucal y gutural de una manera penetrante o dolorosa..
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~

Para este estudio definimos el picor como el conjunto de caracteristicas de un

chile que lo hacen ser picante y la pungencia como el estimulo de dicho picor.

£

3.3 DETERMINACION PRELIMINAR DE DILUCIONES

Se determinaron sensorialmente las diluciones de los 9 chiles con ayuda de tres
jueces entrenados en pungencia, para facilitar las etapas posteriores y corroborar las
diluciones utilizadas con el total de 12 jueces, teniendo una base de donde partir para

modificarlas.
E! material utilizada para la elaboracién de diluciones fue:

* Vaso de pp de 1000 ml

* Matraz aforado de 250 ml

+ Pipetas volumétricas de 5, 10, 15 y 20 ml
* Licuadora.

+ Embudo de filtracién rdpida.

* Vasitos de plastico del #-0.

*+ Vasos de pléstico del # 10.

* Charolas de pldstico individuales.

*+ Cuestionario de evaluacién # 1.

+ Gasas.

« Tabla aleatoria de niimeros.
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Los reactivos utilizados fueron:

Sacarosa.

Agua potable.
Muestra representativas de los 9 chiles.

El procedimiento para las diluciones consistié en:

Preparar solucién suficiente, aproximadamente dos litros, de sacarosa al 1%.

Pesar 10 gramos de chile y colocarlos en el vaso de la licuadora.

Adicionar 50 ml de solucién de sacarosa al 1 %.

Licuar por tres minutos.

Filtrar el licuado con ayuda de gasas estériles y embudo de filtracién ripida.

Llevar el filtrado a un matraz aforado de 100 m]

Aforar con solucién de sacarosa al 1%.

Tomar alicuotas de 5, 10, 15 y 20 ml. Aforar en Matraces de 100ml

Evaluacién sensorial.

Seleccién de la dilucién, en la cual los 3 jueces indicaron que se percibia claramente el
picor, sin que hubiera molestia o dolor.

Dependiendo de las diluciones presentadas se preparan diluciones més bajas o altas,

dependiendo del caso, hasta seleccionar la concentracién adecuada.
La evaluacién sensorial se realizé de la siguiente manera:
Se colocaron 5 ml de las diluciones preparadas en vasitos de pldstico del # 0.

Se ordenaron , de menor a mayor concentracién y de izquierda a derecha las

diluciones de los chiles.
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* Se evaluaron sensorialmente, con ayuda de 3 jueces, las diluciones preparadas por
series &e 2 chiles, realizdndose una sesi6n diaria.
En la primera sesién se proporcioné la dilucién del chile serrano y del ancho.
En la segunda sesién se proporcioné la dilucién del chile piquin y habanero
fresco.
En la tercera sesi6n se proporcioné la dilucién del chile pasilla y chipotle.
En la cuarta sesién se proporcioné la dilucién del chile de 4rbol y del Ancho.

En la quinta sesién se proporciond la-dilucién del chile habanero en conserva.

3.4 DETERMINACION DE DILUCIONES DE TRABAJO

De acuerdo con las diluciones obtenidas para cada variedad de chile en la ctapa
anterior, sc evaluaron sensorialmente con el grupo de 12 jueces, entrenados en
pungencia. Se corroboré que las diluciones de los chiles fueran adecuadas a aquellas en

donde se percibfa con claridad el picor de los chiles, sin que hubiera molestia o dolor.

Solo 3 de las diluciones preliminares de los chiles serrano, pasilla y drbol fueron
correctas, las diluciones de los 6 chiles restantes fueron modificadas tomando como
referencia las concentraciones antes determinadas, disminuyendo o aumentando la

concentracion de acuerdo a los resultados de los jueces.

Los reactivos utilizados para la elaboracién de las diluciones en esta etapa de la
investigacion fueron:
* Sacarosa.

*+ Agua potable.



28

Muestra representativas de los 9 chiles.
E! procedimiento de la prueba analftica sensorial fue:

Se evaluaron sensorialmente de 2 a 3 chiles por sesion.

Se prepararon 500 ml de dilucién, correspondiente a los 2 chiles seleccionados.

Se modificaron las dosis, aumentando o disminuyendo 1a concentracién de la dilucién
de los chiles en las cuales la pungencia no se percibia claramente o haya causado

molestia o dolor.

Este procedimiento se describe en el siguiente cuadro:

'SESION  ~ CHILE 'CONCENTRACION g de chiles/ml
' { de solucién de sacarosa.
'PRIMERA. Jalapefio 0.006
CTTT T TSemano*f T Too02 T
' SEGUNDA. Piquin 10,0002
"TERCERA “Pagiias® ~ Yooz T T T T T
' "Ancho 10.003
CUARTA.  Arbol*++ "0.001 -
Chipotle -0.0012
T ”jii?pizﬁo“_'_“'f“(’f(jdz T
:QUINTA.  Chipotle 10.001
. Habanero en 0.0005
conserva
Ancho 0.004

SEXTA.  Jalaperio 0002
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SESION  CHILE ' CONCENTRACION g de chiles/ml
E i de soluci6n de sacarosa

N Habanero ‘en‘% 0.00075

l COnserva A

; Piquin 0.001 T
"SEPTIMA. Habanero en 0.000625

i conserva '

T T Y abanero e}{"’f 0.0015 T

t fresco I

Piquin - 0.00008 ST
[OCTAVA. Fiabaero  en,0.00065 ”"""“
: conserva

| " “Piquin  0.00008

1 Habanero  en, 0.0004

. conserva :
NOVENA. Piquin ) 5'0.00097
Habanero en ; 0.0002
fresco
Ancho 0.008

(***) En estos chiles las diluciones preliminares fueron correctas, corrobordndose en esta

etapa, por lo cual no se modificaron.
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3.5 SESIONES DE GRUPO CON JUECES ANALITICOS

Se realizaron sesiones de grupo con los jueces analiticos, dividiendo al wotal de
12 jueces en dos grupos, cada uno de scis personas. A cada grupo se le explico y se le

presento el siguiente diagrama de la cavidad bucal.

ABI0 3
SUFERIOR

Diagrama de la Cavidad Bucal

ZONAS DE LA CAVIDAD BUCAL

1. Punta de la lengua 6.Garganta

2. Extremo derecho de la ]engula - . 7. Velo del paladar
3. Extremo izquierdo de la lengua 8. Mejillas internas -
4. Cenuro de la lengua _ 9.Labios

5. Parte trasera de la lengua 10 Encias,

11 Otros
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Se logro con esto generar y estandarizar las zonas de la cavidad bucal, donde se
detecta la pungencia de los chiles, asi como determinar el numero de muestras a evaluar
por sesi6n (3 muestras para evitar irritacién ) y el tiempo de espera entre una y otra (2-3
minutos). Se fijo el tiempo de residencia de la muestra en la boca (15 segundos) v la

cantidad a tragar de cada muestra, que fue de 5 ml. de chile.

Se selecciond la escala utilizada para indicar la intensidad del estimulo de
pungencia siendo la siguiente
X= baja
XX= Moderada
XXX = Acentuada.

3.6. IDENTIFICACION DE ZONAS DE PUNGENCIA DE LA CAVIDAD
BUCAL POR EVALUACION SENSORIAL,

Una vez identificas las zonas y familiarizando a los jueces con dicha evaluacién se

procedi6 a evaluar para cada chiles las zonas de pungencia
El procedimiento de la evaluacion sensorial consisti6 en:

* Preparar 500 ml de la dilucién correspondiente a cada uno de los chiles.
* Tomar 5 ml. de la dilucién de cada chile, con ayuda de una pipeta y se servir
vasitos del namero 10,

« Codificar vasitos con nGmeros aleatorios.
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+ Evaluar sensorialmente en cubfculos  tres diluciones de los chiles, para evitar
interferencias externas que puedan afectar la evaluacién tales como ruido,
luces, etc.

+ Recopilar las respuestas obtenidas.

3.7. ANALISIS DE DATOS

De acuerdo a los resultados que arrojé la aplicacion de diluciones sc
seleccionaron a los jueces que coincidieran en su umbral de picor. Se eliminaron a
aquellos jueces en que la dilucién seleccionada por los demés fue correcta, y que ellos la
percibieron como baja, ya que por su umbral se tardaron en identificar las zonas de
pungencia, confundiéndose en los estimulos percibidos. Asi, de 12 jueces se quedaron

s6lo 9.

Los datos correspondientes a la identificacién de zonas de percepcién de

pungencia se analizaron por componentes principales.

Para conocer si existian zonas que diferencien el picor de los 9 chiles, los datos se

analizaron por medio del paquete estadistico SPSS.

Se seleccionaron 4 variedades de chiles: chipotle, arbol, piquin y habanero, que
cuentan con la mayor cantidad de capsaicina y en donde no interviene su sabor ni

importancia comercial, como es el caso de los otros chiles.
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3.8 EXTRACCION DE CAPSAICINA

El procedimiento para extraer la capsaicina de los chiles chipotle, irbol, piquin y

habanero, estuvo determinada por los siguientes pasos:

1. Se pesan 200 g de cada chile.

2.- Se cortan por separado y en pedazos pequefios, para facilitar la extraccién de la
capsaicina.

3. Se colocan los trozos de los chiles en cartuchos de celulosa por separado y se tapan
con algodoén.

4. Se colocan perlas de ebullicién en un matraz de bola de 500 ml.

5. Se coloca cada cartucho en un extractor Soxhlet.

6. Se embona al extractor Soxhlet el matraz de bola.

7. Se adiciona de 2 a 3 cargas de 100 ml de etanol, a través del Soxhlet.

8. Se pone a reflujo durante las 24 horas hasta la ausencia de color en el disolvente.

9. Se destila el etanol en exceso.

10. Se redisuelve en 100 ml de etanol.

11. Se filtra en caliente con ayuda de carbén activado.

12 Cada oleorresina obtenida. se guardar en frascos.
El material que se utiliza para la extraccién de capsaicina es:

*+ Equipo Soxhlet de 500 ml.

* Embudo de filtracién répida.
* Vasos de pp de 250 ml.

* Perlas de ebullicién.

* Probeta de 200 ml.
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Cartuchos de celulosa.

L

Los reactivos utilizados para la extraccién de capsaicina son:

Etanol GA.
Carbén activado.

*

»

*

Muestra de 250 g de chile chipotle, habanero, piquin y 4rbol.

Después de obtener las oleorresinas de los chiles chipotle, habanero, piquin, y
arbol se procedi6 a cuantificar su capsaicina. Ello se obtiene gracias a que la estructura
de la capsaicina presenta enlaces IT-II, que son excitados en la zona de ultravioleta,

dando una respuesta que puede ser cuantificable.

Para ello se necesita un estdndar con una curva paurén y ésta se obtiene
utilizando a la vainillina, ya que al obtener capsaicina pura se requiere de una serie de
destilaciones que no aseguran una pureza confiable, en cambio la vainillina es mas pura

y accesible.?
El material que se necesita para este proceso es:

+ Matraces aforados de 100 mi.

+ Pipetas graduadas de 10 ml.

+ Celdas de cuarzo.

+ Espectofotometro de ultravioleta HP 8452A.

+ Diodo de Array de Spectrophotometer.

Los reactivos que se necesitan para este proceso son:

? Ver apéndice C
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+« Oleorresinas obtenidas de los 4 chiles.
* Vainilla, pureza de 99.99%.
* Etanol G.A.

Para obtener la curva patrén de vainilla, se realizaron los siguientes pasos:

1.- Se pesaron 10 mg de vainillina en un matraz aforado de 100 ml, disolviéndola con
etanol y aforando.
2.- Se toman alicuotas de 8, 11, 12y 16 mlde la dilucién anterior y se llevan a matraces

de 100 ml, como se muestra en el siguiente cuadro.

Concentracién  mg/ml | mL de | Volumen de
de vainitlina alicuota aforo

0 - blanco

0.008 8 100

0.011 11 100

0.012 12 100

0.016 16 100

3.- Se colocan en la celda de cuarzo cada una de las diluciones y se obtiene su espectro
de absorcién de 250 a 400 nm.
4.- Se mide la absorbancia a 280 nm.

5.- Se registran las mediciones.

Para la determinacién de capsaicina en las oleorresinas de chile se realizan los

siguientes pasos:

1.- Se toma un 1 mi de cada oleorresina y se lleva a matraces aforados de 50 mil.
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2.- Se colocan por separado cada dilucién de las oleorresina anteriores y se realiza un
barrido en el espectrofotometro de uv de 250-400 nm.
3.- S¢ lee la absorbancia a 280 nm, de cada oleorresina.

4.- Se registran mediciones.

3.9. MEDICION DE GRADOS SCOVILLE EN OLEORRESINAS

La medicién de los Grados Scoville tiene como finalidad seleccionar la
concentracién a la cual se percibe el picor claramente. Esta medicién se expresa en

grados Scoville y evita desviaciones debidas a las cantidad de capsaicina.*
Para la aplicacién del método de Scoville se requiere del siguiente material:

* ]u;eces analiticos en evaluacién sensorial
+ Cuticulas de evaluacién sensorial.

* Vasos desechables del # 0.

* Vasos desechables del # 10.

+ Etiquetas redondas de colores.

*» Tabla de nimeros aleatorios.

* Plumasy lépiceé.

* Galletas habaneras.

* Dulces y chocolates.

* Hojas de evaluacién sensorial para pungencia.

* Food Chemicals Codex Fourth Edition National Academy Press.
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*»

Vasos de precipitado de 500 ml
« Matraces aforados de 100 ml
+ Pipetas graduadasde 1,2y 10 ml

Balanza analitica.

El procedimiento para la aplicacion del método es el siguiente:

1.- Se transfieren 0.5 mi de la olerresina del chile a evaluar en un matraz aforado de 10
mi.

9._ Se disuelve la olerresina con ayuda de etanol. Solucitn A.

3.- Se prepara soluci6n de sacarosa® al 1 %.

4 .- Se toma 0.2 ml de la solucién A y se mezcla con 140 m! de la solucién de sacarosa.
5. Se transfieren 5 ml de cada solucién preparada en vasitos de! # O, en donde los

jueces deben sefalar cuando perciban la sensacién de picor claramente.

3.10 SESIONES DE GRUPO PARA LA EVALUACION DE
DESCRIPTORES DE PICOR

Después de medir los grados Scoville de las 4 oleorresinas y determinar sus

unidades en donde se percibe claramente el picor se procedié a realizar sesiones de

grupo en donde se obtuvieron 3 descriptores del picor: velocidad de aparicién , cardcter

creciente y persistencia, asi como definir escalas de medicién que fueran entendibles® .

? E] método original propone una concentracion al 10 %, sin embargo es muy alta v no permite
evaluar con claridad la pungendia, va que la solucién de azdcar avuda a que el estimulo no sea tan
brusco. '

4 Entendiéndose como velocidad de aparicién la rapidez con la que se percibe el estimulo del
picor, calificindolo como lento o rapido, brusco o tardio. El cardcter creciente es el estimulo del
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Los descriptores se definieron de la siguiente manera:

Velocidad de aparicién. La rapidez con la que se percibe el estimulo;
evaluando este descriptor con la escala de 1-5 , en donde se definié que para la
velocidad de aparicién con valor de uno (lento) serd aquel en que tarda en percibirse el
estimulo de picor y en contraparte con el valor de 5 el cual se percibe rdpidamente en
estimulo de picor.

1 2 3 4 5
Lento rapido

Cardcter creciente .Se definié como el estimulo de picor que tiende a aumentar
conforme se va percibiendo el picor el cual se calificé con la escala del 1al 5
defieniendose el valor de | aquel en el que no aumenta el estimulo de picor y 5 aquel
en el que el estimulo aumenta.

1 2 3 4 5
poco mucho.

Persistencia es decir cuanto dura el estimulo de pungencia evaluando en
minutos.

2 4 6 8 10 minutos.

Finalmente se evaluaron los cuatro chiles en la sesién de grupo para que quedara
entendido el procedimiento a seguir.

picor que tiende a aumentar, calificindolo como poco o mucho, en escala de 1 al 5. la
persistencia es el tiempo en que tarda en desaparecer el estimulo, medido en minutes.
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Después de la sesién de grupo se evaluaron en cubiculos los descriptores
para cada una de las 4 oleorresinas de chiles a 1200 000 Unidade Scoville.

El material que se utiliz6 para esta evaluacion fue:

Ver inciso 3.9

Los reactivos que se utilizaron para esta evaluacién fueron:

»

Agua potable.

Oileorresina de los 4 chiles.

+*

*

Etanol.

*+ Sacarosa. _ v

El procedimiento para la realizacién de esta evaluacién se ajusto a las siguientes

etapas.

1.- Se presento una muestra de chile por sesién, para evaluar los descriptores.

2.- Se prepararon 500 mi de la disolucién del chile a evaluar, correspondiente a las

1200 000 unidades de grados Scoville. .

3.- Se transfirieron 5 mi de la solucién.

4.- Se evalué sensorialmente la muestra en cuticulas individuales, aplicindose el
cuestionario correspondiente.

5.- Se registraron los resultados.
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3.11. DETERMINACION DE UMBRALES PARA: EL ALDEHIDO
CINAMICO

»

Para conocer el perfil de la canela y asi poder seleccionar el picor mis semejante
s¢ determiné el valor umbral® del aldehido cindmico.

Los reactivos que se necesitaron para la determinacién de los umbrales fueron:

*+ Agua potable. ] _ , |
+ aldehido dindmico, lote 64D} 1 (QUEST).

+ FEtanol.

El procedimiento para la determinacién de umbrales comprendié las siguientes
etapas: '
I.- Se pesaron 0.3 gramos de aldehido dindmico en lun matraz aforado de 10ml.
2.- Se tomaron 0.2 ml de la dilucién y se mezcl6 a un volumen‘d'c 140 ml de agua.
3.-Se procedi6 a realizar las diluciones de acuerdo con las tablas de la detenninat*ién de
los grados Scoville.” _
4.- Se evalua_ron sensorialmente 5 ml de las diluciones en cuticulas individuales. -
5.- Se identificé la dilucién en la que se percibe el aldehido cindmico de acuerdo con el

cuestionato.

* El umbral es la cantidad minima perceptible de un estimulo por lo que el objetivo que persigue
este tipo de prueba es establecer que cantidad es la minima de estimulo para provocar una
respuesta sensorial en el juez. Ygotuku Veldzquez, Maria de las Mercedes. Etapa de
entrenamiento avanzado para jueces analiticos en evaluacién sensorial. Tesis profesional, UNAM.
México 1998. p 36

" Ver capitulo 1
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3.12 DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE
ALDEHIDO CINAMICO

Debido a que un objetivo de este trabajo es potenciar el sabor de canela se
determino el nivel adecuado de aldehido cindmico, aquel en el que se identifique

claramente el sabor de canela..

* Material y reactivos

+ Verinciso 3.11

El procedimiento para la determinar la concentracion de aldehido cindmico

cuando se iguala el perfil de la canela comprendié las siguientes etapas:

1.- Se prepararon las diluciones, tomando en consideracién los resultados de la dilucién
anterior que fue de 3.669 X 10-3 g/ml que fue el punto de partida para las demis
diluciones a evaluar,

2.- Se evaluaron sensorialmente en cuticulas individuales, indicando a los jueces que
sefialen 1a dilucién a la cual perciben claramente el sabor a canela.

3.- Se registraron resultados.

3.13 DETERMINACION DEL PICOR DEL ALDEHIDO CINAMICO

El aldehido cindmico, componente principal del sabor de la canela es picante y al

. . . . "
combinarlo con la capsaicina provenientes de los chiles se pretende potenciar el sabor de
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canela. Se determino el umbral de picor del aldehido cindmico para poder evaluar los
_ descriptores de los chiles y asf seleccionar su picor que més se asemeje al aldehido

cindmico.
Material y reactivos.
* Verinciso 3.11

El procedimiento que se realizé para la determinacién del picor del aldehido

cindmico comprendi6 las siguientes etapas.

1.- Se prepararon concentraciones de aldehido cingmico, de acuerdo al procedimiento
anterior, toméndo como punto de partida la concentracién de 8.68x10-3 g /ml donde se
perciba la sensacién de canela.

2.- Se evaluaron sensorialmente en cuticulas individuales, indicando a los jueces que
sefalara la concentracién en la cual se percibe el picor de la canela.

3.- Se registran los resultados.

3.14 EVALUACION DE DESCRIPTORES PARA EL ALDEHIDO
CINAMICO

Con la finalidad de seleccionar el picor mis semejante proveniente de los chiles al

aldehido cindmico y estudiar la posibilidad de potenciar el picor del sabor de canela, se
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evaluaron los descriptores de velocidad de aparicién del picor en los chiles, su caricter

creciente y la persistencia del aldehido cindmico, en los mismos.
Material y reactivos
+ Verinciso 3.11
El procedimiento para esta evaluacién comprendi6 las siguientes etapas.

1.- Se prepararon 500 ml de la dilucién, a la cual se percibe el picor del aldehido

dindmico.
2.- Se transfirieron 5 ml de la dilucién anterior a los jueces.
3.- Se evaluaron sensoriaimente las diluciones en cuticulas individuales.

4- Se registraron los resultados.

'

3.15 SELECION DEL PICOR MAS SEMEJANTE AL ALDEHIDO
CINAMICO

Todos los resultados obtenidos anteriormente se analizaron por medio del
anélisis de varianza (anova), ya que este andlisis permitié estudiar la posible existencia
de diferencias significativas entre la media de las calificaciones asignadas a m4s de dos

muestras y explicar la posible diferencia entre dos variables de estudio.

La prueba de diferencia minima de FISHER DMS permiti6 saber que tan

alcjados se encuentran los descriptores de picor de las oleorresinas y la posible similitud



cor;l los descriptores del adehido cindmico Esta prueba permitié encontrar una
diferencia significativa del 1% para los descriptores.
Estas tltimas evaluaciones permitieron determinar que el picor proveniente del chile
habanero permite potenciar el efecto de la capsaina y del aldehido cindmico y por lo

tanto el sabor de canela.

3.15 EFECTO POTENCIADOR DEL EXTRACTO SELECCIONADO

Para evaluar este efecto se propusieron las siguientes condiciones para la

evaluacién sensorial: -

‘[Valor umbral de picor | Valor umbral de picor
de aldehido cindmice. | de chile habanero,

1 0.5

i I

Para dicha evaluacién se requirié el siguiente material:

-+

Vasos de pp de 200 y 500 ml

* Matraces aforados de 200 ml

*

Pipetas graduadas.

Lapices y cuestionarios de evaluacién.

*

Los reactivos utilizados para la evaluacién fueron:
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*+ Oleorresina de chile habanero. _

Etanol.

*

* ' Agua potable.
Aldehido dindmico.

»*

El procedimiento de la evaluacién comprendié:

1.- Solucién de aldehido cinﬁmico

Pesar 0.3 g del aldehido cinidmico en un matraz aforade de 10 ml y se disolvié con
etanol. Posteriormente se transfirié un ml. de la dilucién anterior y se llevé a un matraz
de 100 ml,, aforando con agua potable.

2.- Solucién de oleorresina de chile habanero

Se transfieren 0.5 mi en un matraz aforado de 10ml. Se toman 2ml de la solucién y se
llevan a un matraz aforado de 100 ml. y se ajusta ¢l volumen con agua potable,

3.- Efecto potenciador

Se transfieren 1.75 ml de la solucién de oleorresina de habanero en un matraz aforado
de 200 ml En este mismo matraz se transfieren 6.6 ml de la solucién de aldehido
cindmico y se aforan con agua potable.

.4.- Para la evaluacién sensorial, con 0.5 de valor umbral de picor de oleorresina de

habanero, se transfieren 5ml de las diluciones anteriores en vasitos del numero cero y se
evalian por medio de la prueba DUO-TRIO. la referencia de solucién de aldehido
cindmico VS efecto potenciador.

5.- Para la evaluacién sensorial, con 1 de valor umbral de picor de oclecrresina de

habanero, se transfieren 3.51 ml de la solucién de oleorresina de habanero en un matraz
aforado de 200 ml. En este mismo matraz se transfieren 6.6 ml. de ia solucién de
aldehido cindmico vy se afora con agua potable. Se transfieren 5 ml. de las diluciones
anterjores en vasitos del numero cero y se evaldan por medio de la prueba DUO-TRIO.

la referencia de solucion de aldehido cindmico VS efecto potenciador.



Il CONSTRUCCION DE LA HOJA DE CALCULO

Como ya vimos, la hoja de calculo tiene la capacidad de organizar, almacenar,
realizar operaciones y presentar la informaciéon de manera sencilla que permita

al usuario analizar facilmente un problema.

La construccion de nuestra hoja de calculo ulilizara como base los tres
parametros de informaciéon: DDD, ventas reales mensuales y calculo del

presupuesto anual.

Informacién que genera:
1. Comparativo de zonas dentro de nuestro territorio.
2. Comparativo de nuestro medicamento y la competencia (productos de la

misma clase terapéutica).

Para la realizacion de graficas se utilizaron los valores del producto 1,3,6 y 9 por
poner un ejemplo. En el trabajo real, los productos son asignados por el
Departamento de Mercadotecnia y en zonas especiales por el representante

meédico.

Descripcion |La hoja de calculo muestra colores. ¥
e Las celdas amarillas indican los titulos.
» Las celdas verdes indican los contenidos fijos de

informacion.

¥ ver “anexo 6”

i3



¢ [as celdas azules indicaran dénde insertar |a
informacion contenida en el documento del DDD.
» Las celdas moradas estan programadas para

calcularse automaticamente.

automaticos

Instruccion Insertar Unicamente los datos siguientes en las celdas de
color azul, siguiendo el esquema de la tabla de
almacenamiento.” ¢
1. Sustituir fa patabra Nombre por el de cada una de fas

zonas que abarquen su territorio

2. Total de clase del mes, acum, me-aa y acum-aa en el
mismo orden que la hoja del DDD.

3. Sustituir las celdas producto1, producto2, producto 3 y
producto 4 por los nombres de nuestro medicamento, y
la competencia.

4. Indice de clase del mes, acum, me-aa y acum-aa para
cada producto en la zona correspondiente indicada en
el margen superior-izquierdo de ia tabla.

Calculos Automaticamente se calculan los siguientes valores de la

venta:

+ Los indices de clase de cada una de las zonas que
conforman el territorio. Estos ya vienen calculados en
las hojas del DDD pero el usuario no requerira
capturarlos.

IC de la zona = TC de la zona * 100)/TC del
territorio.
Donde IC = indice de clase y TC = total de clase.

P8 ver “anexo 7°
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¢ Eltotal de clase de mi producto y su competencia.
TCproducto = (TCzona * ICproducto)/100.
+ La venta total promedio del territorio como indice y
como total de clase.
(ICproductoZona1+ICproductoZona2+..ICproductoZona4)/4
(TCproductoZona1+TCproductoZona2+.. TCproductoZona4)/4

Tabla de resultados. Ver anexo 6

Nota: concluidos los calculos automaticos, el usuario no tendra que alimentar
mas tablas. Las graficas posteriores del DDD también se presentaran
automaticamente.

I. GOMPARATIV0O DE ZONAS DENTRO DE NUESTRO
TERRITORIO

Grafico 1. "Participacién por zona del mercado "X" mensual” ¥
Grafico 2. “Participacion por zona del mercado "X-" acumulado”

donde "X" corresponde al nombre de la clase terapéutica.

Datos de entrada |Indice de Clase de las 4 zonas durante el periodo "mes".

? ver “anexo 8"
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Informacion que genera:

Visualiza la zona de! territorio que es lider en ventas del mes y del acumulado
de enero a la fecha. No siempre las graficas reflejan fa misma tendencia, en
ocasiones varia. Por ejemplo, si en octubre se encontré una zona nueva y de
gran venta, el porcentaje de participacion de la venta del mes, se vera inmensa
en comparacion con el acumulado, ya que ese porcentaje puede no ser
considerable respecto a los productos que han vendido durante todo el ano.

El porcentaje de mercado mensual puede variar también en funcién de alguna
estrategia local mientras que el porcentaje de mercado acumulado estandariza

estas variaciones.

Grafico "Venta general del mercado de "X". ¥

donde "X" corresponde al nombre de la clase terapéutica.

Datos de Eje X: Zonas que conforman el territorio.
entrada Eje y: Venta total de clase en Mpesos (miles de
pesos).

Eje z. periodo que abarca la venta.

Informacion que genera:
Estas graficas visualizan la venta en Mpesos de la clase terapéutica en cada
una de las zonas que conforman el territorio, asi como la tendencia de

crecimiento o decremento de cada una respecto al afio anterior.

% ver “anexo 9A"
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Grafico "Ventas generales de las zonas que constituyen el territorio.

Datos de

entrada

Eje X: Productos mas importantes que conforman el
territorio
Eje y: Venta total de clase en Mpesos.

Eje z: periodo que abarca la venta.

Informacion que genera

Visualiza:

» Mejor producto del mes

¢ Mejor producto del acumulado del aiho

« Historia del producto, saber si es nuevo 0 va a desaparecer

+ Comportamiento general del mercado

Lo ideal es que se observen tendencias de abajo a arriba, de izquierda a

derecha.

# ver “anexo 9B”
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2. COMPARATIVO DE NUESTRO MEDICAMENTO CON LA
GOMPETENCIA (PRODUCTOS DE LA MISMA CLASE
TERAPEUTICA, DE MARCA 0 SAL DIFERENTE)

Grafico "Venta mensual promedio del territorio"“ ¥

Datos de Eje X: productos { nuestro medicamento y su
entrada competencia)

Eje Y: venta mensual promedio en Mpesos.

Informacion que genera:

Visualiza la venta de las 4 zonas en valores (Mpesos) y muestra cual de los
productos es lider de ventas en el territorio.

Esta gréfica podria ayudarnos a calcular, por ejemplo, el nimero de piezas
que necesitaramos desplazar para alcanzar la venta generada por la
competencia.

No. piezas = (ventas competencia — ventas propias)/ precio de nuestro

producto.

©¥ ver “anexo 10A"
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Grafico "Venta mensual de cada zona

Informacion que genera:
Muestra los valores de venta calculados en Mpesos. A traves de ellos se

pueden hacer calculos de unidades desplazadas o por desplazar, revisando la
diferencia que existe entre la competencia.
Se pueden comparar por zona los productos lideres de mercado. Pueden

ocurrir variaciones entre una y otra zona.

Grafico

Ver anexo 10Ay 10B

IIL.I1 VENTAS REALES MENSUALES.

Datos tomados del anexo 4 para cada producto.

Galculo para ventas reales mensuales.

automaticos

conforme van pasando los meses
¢ El porcentaje de cobertura de la cuota se calcula:
% cobertura= venta mensual*100/cuota mensual

Datos fijos: Eje X: Cuotas mensuales.
Eje Y: Meses de ario.
Datos de . .
Eje Y: Venta correspondiente al mes en curso. ¢*
entrada:
Calculos e El| acumulado se genera con la suma de las ventas

¥ ver “anexo 10B”
#¥ ver “anexo 117
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Grafico: "Ventas mensuales vs cuota

Eje X: meses del afio.
Datos de entrada:
Eje Y: Valor de la cuota y la venta mensual.

Informacidn que genera:

Monitoreo de las ventas mensuales que daran como resultado tendencias de
venta a lo largo del afno.
Venta mensual graficada con su cuota nos permitira observar si se cubrio el

objetivo.

Grafico: “Porcentaje de cobertura”” .

Informacién que genera: Visualiza el porcentaje de cobertura de cuota
mensualmente para observar tendencia a lo largo del afio.

? ver “anexo 12"
“® ver “anexo 13"
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ILIII INFORME GONTROL DEL. PRESUPUESTO ANUAL

Datos capturados de las facturas generadas por actividad.

Tabla de calculo para control del presupuesto”

durante todo el afo.

Informacion que genera: Calcula automaticamente el monto total de las
actividades, el monto restante para cubrir el presupuesto (inversién por gastar),
porcentaje de avance y relacidon gasto/médico para controlar el gasto generado

Datos establecidos:

Presupuesto anual asignado, fecha de retiro del
presupuesto y relacion gasto de inversion por médico
esperada.

Datos de entrada:

No. {nimero de actividades), Fecha de la actividad,
folio, lugar, no. de médicos asistentes y monto total de
la actividad.

Calculos
automaticos:

Acumulado de inversion= Suma de los gastos
efectuados por actividad.

Por gastar = presupuesto anual — monto acumulado
de la inversion.

Porcentaje de cobertura = monto acumulado de la
inversion*100/presupuesto anual.

Relacidn inversion/médico= monto acumulado de la
inversion/no. Total de médicos
asistentes.

Instruccion:

Alimentar los datos correspondiente a cada actividad
realizada.

Datos de entrada:

No: Nimero de actividades por cada factura.

Fecha: Fecha de realizacion de la actividad.

Folio: No. de folio de la factura correspondiente.

Forma de pago: Registrar si fue en efectivo, con la
tarjeta corporativa, cheque o anticipo.

Lugar: Lugar de la actividad.

Tipo de actividad: desayunc, comida, cena
cientifica, pago a ponentes, congresos, etc..

Médicos asistentes: Numero total de médicos
asistentes por actividad.

Monto de la inversion: Total facturado del pago por
actividad.

¥ ver “anexo 5"
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4.0 RESULTADOS DEL METODO SENSORIAL DEL ESTUDIO DE LA
PERCEPCION DEL PICOR DEL CHILE.

4.1 ADQUISICION DE MUESTRAS

Las muestras se seleccionaron teniendo en cuenta que fueran lo mas homogéneas

posibles, en cuanto a tamafio y color, para que el lote fuera representativo.

VARIEDAD CARACTERISTICAS A |LUGAR DE ADQUISICION
EVALUAR

Arbol Color: rojo. A granel, en el mercado de
longitud de 8 -10 cm. Argentina,

Ancho Color: negro brillante. | Tienda de autoservicio
Longitud: 10.15 cm. Marca: Verde Valle.

Chipotle Color : Café oscuro. A granel Mercado de
Longitud: 5 -8 em, Argentina.

Piquin Color : rojo-anaranjado  |A granel, en el mercado de
Longitud 0-5 lcm. Argentina

Pasilla Color: negro brillante. | Tienda de autoservicio,
Longitud: de 10-15 cm. | Marca: San Lizaro.

Serrano * Color. verde. A granel en el mercado de
Longitud: 5-7 cm. Argentina,

Habanero Color: verde. A granel en ¢l mercado de
Longitud: 5-7 em. argentina.

Jalaperio Color: verde opaco. Tienda de autoservicio,
Longitud:  3cm  de|marca: San Marcos.
didmetro.

Habanero en | Color: amarillo opace. | Tienda de autoservicdio,

conserva Longitud: 3-5 cm. Marca: Lol Tun.

TABLA #]

*El chile serrano se tuvo que renovar constantemente, va que por comercializarse en

fresco, este tiende a cambiar sus caracteristicas iniciales.
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4.2 DETERMINACION PRELIMINAR DE DILUCIONES

Las diluciones preseleccionadas fueron las siguientes:

VARIEDAD DE CHILE PPM
Jalapefio 6000
Ancho 3000
Serrano 2000
Chipotle 2000
Pasilla - 2000
Habanero (en fresco ) 1500
Habanero (en conserva) 700
Piquin 200 i
Arbol 100
TABLA #2

Estas diluciones fueron fundamentales para el inicio de la experimentacién,

posibilitando el aumentar o disminuir la dosis y poder seleccionar correctamente la

concentracion, a la cual se percibe claramente el picor de los chiles, sin que hubiera

molestia o dolor.
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4.3 DETERMINACION DE DILUCIONES DE TRABAJO

Se evaluaron sensorialmente las concentraciones fijadas en la etapa preliminar,

donde se evalGo con 12 jueces entrenados en pungencia.

Se realizaron 9 evaluaciones, por series de tres, donde se pudo observar, que solo 3
de las diluciones, fueron correctas, estas fueron la de los chiles serrano, pasilla y arbol,
las otras fueron modificadas. Su seleccion fue determinada a partir del criterio de que la

mediana cumpliera con un 70 %.

Quedando las disoluciones de la siguiente manera:

VARIEDAD PPM
ANCHO 8000
JALAPENO 2000
PASILLA 2000
SERRANC 2000
CHIPOTLE 1000
HABANERO { en conserva) 650
HABANERO {( en fresco) 200
ARBOL 100
PIQUIN 97

TABLA #3
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4.4 IDENTIFICACION DE ZONAS DE PUNGENCIA

Apoysndose en el andlisis de componentes principales se pudo determinar gue

son 4 las zonas estimuladas que describen el picor de los chiles.'

»

Punta de la lengua. Z|

+ Extremos de la lengua (Extremo derecho de la lengua - Extremo izquierdo de la
lengua Z2-Z3)

*

Centro de la lengua {Z4)

*

Paladar (Paladar y velo del paladar. Z7-28)

Los cuales corresponden a los vértices més largos de la gréfica # |

Tirtet dr Tl Toe Prig iyl Comertl

T - 'I T Y T T T T T T T T T
I s ZONA DE PUNGENCIA
] 1 Pursta de fa lengnn
r 2 Fxtromo derecho de s lengua
3 Extremo igguierduie L fengua
- 4 Centro de fa lengiq
i LLi... 5. Parte trasera de L lengus
; i . Garganta
v 7 Melo del paladar
b Paladar
v Mojilias
10, Labios
U S 11. Endfas
ar b
L
=13

' Ver apéndice D



Para la identificacién de zonas de pungencia v de las caracteristicas de fos 9
chiles, los datos se analizaron por SPSS.* Lo cual permitié concluir que no exisien zonas
caracteristicas de picor para cada varicdad de chile gue permiba diferenciarlos, de

acuerdo a variables coimnunes evaluadas.

Este andlisis permiti¢ deducir que no hay zonas o caracterfsticas que permiian

diferenciar el picor provenientes de los chiles , esto se puede observa en la grafica.2 va

que no se cbservan grupos bien definidos.
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Grafica # 2

? Ver apéndice D
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4.5 EXTRACCION DE CAPSAICINA

La extraccién de capsaicina de las 4 variedades de chiles se muestra en el siguiente

cuadro:

VARIEDAD PESO DEL EXTRACTO | % DE EXTRACTO
g) OBTENIDO

Habanero 2395 35.38

Piquin 25.29 3533

Arbol 23.57 28.45

Chipotle 19.52 25.67

Se obtuvieron los siguientes pesos de los extractos de las cleorresinas extraidas.

Se obtuvo una mayor cantidad de extracto en el chile habanero y piquin.

¥

4.6 CUANTIFICACION DE CAPSAICINA EN LOS EXTRACTOS

Se determiné espectrofotométricamente la regién de ultravioleta a 280 nm, en

un equipo HP 8452A.

La preparacién de Curva patrdén de vainillina se efectué de acuerdo al siguiente

cuadro.



La medicién de lectura de absorbancia de los problemas se observa en el siguiente

cuadro.

mg vainillina / ml ml | aforo Absorbancia

0 - 10 m] 0

0.008 4 10ml {0394

0.011 55 [10ml |0618

0.012 6 10ml 10.765

0.0le6 8 11 mi 0.902
Tabla # 5

El siguiente cuadro muestra el coeficiente de correlacién entre los mg/m! de

vainillina y la absorbancia.

PROBLEMA . ABSORBANCIA
Chipotle 0.674
Piquen 0.207
Arbol 0.165
Habanero 0.746
Tabla #6

absorbancia

0

0.394

0.618

0.765

0918

0.9904

0.9809
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Extrapolando resultados y considerando que el peso de la capsaicina es el doble
de la vainillina y con la siguiente férmula: mg de capsaicina = Concentracién de

vainillina X dilucién X 2.

Con la aplicacién de esta férmula se obtiene los siguientes cuadros.

arbol y piquin.

VARIEDAD |ABSORBANCIA |mgde VAINILLINA
EXTRAPOLADA
piquin 0.207 3.76 E-3
arbol 0.165 3.08E-3
chipotle 0.674 1.16 E-2
habanero 0.746 1.28E-2
Tabla -# 8
EXTRACTO |ppm Capsaicina
Piquin 1440
TArbol - 1160
Habanero 654
Chipotle 460
Tabla #9

Los cuadros muestran una mayor cantidad de capsaicina en la oleorresina de
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4.7 MEDICION DE UMBRALES DE PICOR EXPRESADOS COMO
GRADOS SCOVILLE

La medicién del picor expresado como grados Scoville se determina en el siguiente

cuadro, en donde se percibe claramente el picor sin que haya molestia o dolor.

JUEZ ARBOL |CHIPOTLE [HABANERC |PIQUIN

| 1200 000 {1080 000 1080 000 1200 000
2 1080 0001200 000 1200 000 1080 000
3 960 006 1080 000 720 GO0 960 000

4 1080 0001080 000 1200 000 1320 000
5 1080 0001080 000 11200 000 1200 000
6 1200 000{1200 000 1200 000 1200 000
7 1200 000 {1080 000 1320 000 1200 000
8 1200 000(1200 000 960 000 1320 000
9 960 000 {960 000 1080 000 60.0 000
FINAL |1200 000(1800 000 1200 000 1200 000

Tabla # 10

De acuerdo a los resultados obtenidos, se seleccionaron

coincidieron en su urnbral de picor.

aquellos jueces que
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4.8 EVALUACION DE DESCRIPTORES PARA LAS CUATRO
VARIEDADES DE CHILE

En las sesiones de grupo se obtuvieron los descriptores de picor que fueron
velocidad de aparicién, cardcter creciente y persistencia. Los cuales se evaluaron para las
4 variedades de chiles ( 4rbol, piquin, habanero y chipotle). Los resulitados se muestran

en los siguientes cuadros.

VELOCIDAD DE APARICION
JUEZ ARBOL CHIPOTLE HABANERO |PIQUIN | SUMA
11 3 1 5 3 12
P 2 1 5 3 11
3 1 3 r 2 12
3 3 3 3 3 13
3 2 4 4 2 14
6 7 1 3 5 11
7 ) 1 3 5 5
SUMA T 14 30 35 |88
PROMEDIO |2.71 2 428 357
Tabla # 12

Total=88 No. de muestras 4

Juicios=28 Jueces 7



CUADRO DE ANALISIS DE VARIANZA

FUENTE DE GRADOS DE S.C. CM. F.CAL F TEORICA ~ DIFERENCIA
VARIACION LIBERTAD
MUESTRAS 3 20.86 6.95 5 5% NO SI
5.09/1%3.16
JUECES 6 3.43 0.57 0.407 1% 2.66 NO
ERROR 18 25.14 1.54
TOTAL 27 49.93
. Cuadro A

No existe diferencia significativa de las muestra al 5 % de nivel de confianza.
Existe diferencia significativa al 1% para los chiles.

No hay diferencia significativa en los criterios de los jueces
Diferencia minima significativa DMS

DMS= DMS t 2(CME /7) = 1.82

Habanero - Piquin 0.71<1.82 NO

Habanero - Arbol 1.57<1.82 NO

Habanero- Chipotie 2.28>1.82 Sl

Piquin -Arbol 0.86<1.82 NO

Piquin- Chipotle 1.57 <.1.82NO

Arbol-Chipotle 0.71 <1.82 NO

56

Existe diferencia entre ¢l chile habanero y chipotle en el estimulo de velocidad de

aparicion.
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CARACTER CRECIENTE
JUEZ ARBOL CHIPOTLE HABANERO | PIQUIN SUMA
1 2 3 3 4 12
2 3 1 35 2 95
3 3 1 3 1 7
4 2 | )] 2 7
5 2 1 3 4 10
6 2 2 4 3 12
7 3 2 3 1 8
SUMA 17 10 20.5 17 64.5
PROMEDIO [2.43 1.43 293 2.43
TABLA#13
TABLA DE ANOVA. CARATER CRECIENTE
FUENTE DE GRADOS DE SUMA  DE CUADRADO F F 77 " DIFERENCIA
VARIACION LIBERTAD  CUADARDO SMEDIOS  CALCULADA TEORICA
S
"MUESTRAS 3~ 8312 27T T 395 5% 5.09- NOSI
1962.66

JUECES 6 7.7325 1.288 1.8363 %1 2.66 NO

ERROR 18 12.6255 0.7014

TOTAL 27 28.67

Tabla B

Hay diferencia significativa entre muestras
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Entre jueces no hay diferencias

" Diferencia minima significativa.
Habanero - Piquin  0.5<1.288 NO
Habanero- Arbol  0.5<1.288 NO
Habanero - Chipotle 1.5>1.288  SI
Piquin - Arbol 0< 1.288 NO
Piquin Chipotle 1<l .2888 NO

Existe diferencia entre el chile habanerc y chipotle para el estimulo de cardcter

creciente. No asf para los demés chiles.

PERSISTENCIA EN MINUTOS
JUEZ ARBOL CHIPOTLE HABANERO | PIQUIN SUMA
] 6 3 4 3 16
2 5 3 . 4 3 15
3 5 . 2 2 6 15
4 8 4 3 4 19
5 4 3 2 2 11
6 6 3 3 4 16
7 10 10 2 3 25
SUMA 44 28 20 25 117
PROMEDIO |6.28 4 2.85 3.57

Tabla# 14
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TABLA DE ANOVA. PERSISTENCIA

“FUENTE DE GRADOS DE SUMA  DE CUDRADOS F 7 FTEORICA  DIFERENCI
VARIACION LIBERTAD  CUADRADOS MEDIOS CALCULADA A
MUESTRAS ~ 3 4611 = """1537 4974 TTses09 T T NO

_ 1% 2.66 sl
JUECES 6 2836 4.726 1.52 1% 2.66 NO
ERROR 18 55,64 3.09
TOTAL 27 130.11

Tabla C

Hay diferencia significativa entre muestras
DMS=2.69

Arbol- Habanero 3.43>2.689 SI
Arbol- Piquin  2.71>2.71 SI
Arbol-Chipotle  2.28<2.69 NO
Chipotle-Piquin 0.43<2.69 - NO
Chipotle -Habanerc 1.15<2.69 NO
Piquin - Habanero 0.72<2.69 NO

Existe diferencia en la persistencia de los chiles 4rbol, habanero y piquin
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4.9 DETERMINACION DEL VALOR UMBRAL DE DETECCION,
IDENTIFICACION, Y PICOR DEL ALDEHIDO CINAMICO

Después de 5 evaluaciones se determinaron los valores umbrales de deteccion,
identificaci6n, y picor det aldehido cindmico. Resultados que se muestran en el siguiente

cuadro.

JUEZ UMBRAL DE UMBRAL DE UMBRAL DE

DETECCION mg/ml IDENTIFICACION | PICOR
mg/ml mg/ml,

1 1.426X10-3 2.143x10E-3 6X10 E-3

2 9.52X10-3 - 1X10E-2

3 1.426X10E-3 3.571X10-3 8X10-3

4 1.071X10E-2 2.857X10-2 1X10E-2

5 1.426X10E-3 5.042X10-3 1X10E-2

6 1.426X10E-3 6.44X10-3 1X}I0E-2

7 1.426X10E-3 6.44X10-3 1X10E-2

PROMEDIO (3.669X10-3 8.68X10-3 9.4X10-3

Tabla # 15

El cuadro muestra un comportamiento peculiar del aldehido, ya que a bajas
concentraciones se percibe una nota maderosa y conforme aumenta las notas

predominantes son maderosa-dulce y a concentraciones mayores aparece la nota picante.



4.10 DETERMINACION DE DESCRIPTORES DEL ALDEHIDO
CINAMICO

La velocidad de aparicién, incluyendo al del aldehido cindmico, se muestra en el

siguiente.
JUEZ ARBOL |[CHIPOTLE |HABANERC [PIQUIN [ALDEHIDO |SUMA
CINAMICO
1 3 I 5 3 4 16
2 2 1 5 3 4 15
3 1 3 4 4 4 16
4 3 3 4 3 3 18
5 4 4 4 2 5 19
6 2 1 3 5 4 15
7 4 1 5 5 4.5 495
SUMA 19 14 30 25 30.5 118.5
PROMEDIQ 2.71 2 l 4.28 3.57 4.357
Tabla 16
TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA
FUENTE DE GRADOS DE S.C. M. T FCAL F TEORICA DIFERENCIA
VARIACION  LIBERTAD .
MUESTRAS ~ 4 T 2001 TrarrsT T3 T s 4.22 NO S
19 2.78
JUECES 6 4.24 0.71 0.2886 1% 266 . NO
ERROR 24 59.04 | 1.54
TOTAL 34 02.39




Diferencia minima significativa

Aldehido cindmico - Habanero 0.77<2.34

Aldehido cindmico - Piquin
Aldehido cindmico - Arbol

0.78<2.34

NO
NO

1.647<2.34 NO

Aldehido cindmico - Chipotle  2.36>234 Sl
CARACTER CRECIENTE
Juez arbol |chipotle |habanero |piquin [aldehido |suma
cingmico
I 2 3 3 4 3 12
2 3 1 3.5 2 25 9.5
3 3 1 3 1 3 7
4 2 1 1 2 4 7
5 2 1 3 4 3 10
6 2 2 4 3 2 12
7 3 2 3 1 2 8
SUMA 17 10 205 17 19.5 64.5 .
PROMEDIO (2.43 |1.43 2,93 243 |2.78
Tabla 17

Hay diferencia significativa entre muestras al 1% de significancia.

Entre jueces no hay diferencias

Diferencia Minima Significativa

Aldehido cindmico - chipotle 1.35>1.283

SI
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TABLA DE ANOVA. CARATER CRECIENTE
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FUENTE DE GRADOS DE SUMA

DE CUADms F

VARIACION  LIBERTAD  CUADARDOS MEDIOS CALCULADA
MUESTRAS 4 9.614 2.4035 3.261 5% 4.22- 1%2.
JUECES 6 5.6 0.93 1.2618 %1 2.66
ERROR 24 17.686 0.737
TOTAL 34 329
Aldehido cindmico - Arbol 0.35<1.283 NO
Aldehido - Piquin 0.35<1.35 NO
Aldehido - Habanero 0.15<1.35 NO
Aldehido-Chipotle 1.35> 1.283 SI
PERSISTENCIA EN MINUTOS
Juez 4rbol  |chipotle | habanero |piquin {aldehido |suma
cindmico
I 3 3 2 3 |3 16
2 5 3 4 3 3 15
3 5 2 2 6 6 15
4 B 4 3 4 4 19
5 4 3 2 2 3 11
6 6 3 3 4 9 16
7 10 10 2 3 8 25
SUMA 44 28 20 25 36 117
PROMEDIO |6.28 4 2.85 3.57 |5.14

Tabla# 18

F DE TABLAS DIFERENCIA



TABLA DE ANOVA. PERSISTENCIA

FUENTE DE GRADOS DE SUMA  DE CUDRADOS F FTEORICA  DIFERENCIA
VARIACION  LIBERTAD  CUADRADOS. MEDIOS CALCULADA
MUESTRAS 4 51.26 12.81 4. 59%4.22 NO
1% 2.78 SI
JUECES 6 44.72 7.45 2.29 1% 2.51 NO
ERROR 24 8.i4 3.25
TOTAL 34 104.12

Hay diferencias significativas entre muestras.
DMS$=2.695

Aldehido - Habanero 2.29<2.695  NO
Aldehido - Chipotle 1.14<2.695 NO
Aldehido - Piguin 1.5<2.695 NO
Aldehido - Arbol I.14< 2.695 NO

De acuerdo con los anélisis anteriores se concluye que el picor mis semejante
puede ser el 4rbol, piquin o habanero, no asi el chipotle, en donde existe diferencia con
el aldehido cindmico. Selecciondndose el habanero ya que presenta un perfil de picor en
donde su velocidad de aparicién es rapida, su caricter creciente alto y su persistencia
es baja lo que favoreceria al adehido cindmico, es decir, si su velocidad de aparicion. es
rdpida de entrada daria mayor salida al aldehido cindmico, en el caso de su caricter
creciente ayuda a prolongar més la nota de cancla proporcionada por el aldehido
cindmico, y por el contrario su persistencia es baja lo que ayudarfa a que no se distinga

el picor proveniente de la oleorresina de chile.
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4.11 EFECTO POTENCIADOR DE LA CAPSAICINA PROVENIENTE
DEL CHILE HABANERO Y EL ALDEHIDO CINAMICO

Se realizaron pruebas Dio-Trio, con los siguientes valores: valor 0.5 valor umbral

de picor del Capsaicina (habanero) + 1 valor umbral de picor de aldehido cindmico.

Los resultados son los siguientes:

Criterio # de juicios

Numero de juicios|27

totales

Numerc de juicios| 10

COrTecCtos

Numero de juicios|19

minimos significativos

Existe diferencia | No
minima significativa al

5%

No existe diferencia minima significativa al valor umbral de 0.5, ya que los jueces
perciben igual la tres muestras, los comentarios que hicieron son muy parecidos y

aceptaron que percibieron una ligera diferencia en el picor de la muestra diferente.
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Valor umbral 1 de picor de capsaicina (habanero) + 1 valor umbral de picor de aldehido

cindmico.

CRITERIO # DE JUICIOS

Numero de juicios totales |27

Numero de juicios correctos |15

Numero de juicios minimos| 19

significativos

Existe diferencia minima|No

significativa al 5 %

De acuerdo a los resultados obtenidos estadisticamente no existe diferencia
minima significativa, a0.5 ni a! 1, sin embargo, los juicios de los jueces coinciden en que

la muestra diferente se percibe como més picante, méds maderosa y por tanto mds canela.
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5.DISCUSION DE RESULTADOS DEL ESTUDIO DEL PICOR DEL
CHILE.

5.1. ADQUISICION DE MUESTRAS

En la adquisicién de muestras se tuvo cuidado en seleccionar un lote que fuera
lo mas homogéneo posible de cada variedad de chile, ya que como se discutié
anteriormente condiciones de clima , tierra de cultivo repercute en el picor. En el caso
de los chiles en fresco se renovaron constantemente ya que su picor tiende a cambiar de
més picante a menos picante, conforme pasa el tiempo.

En el caso del chile habanero se tuvo cuidado de no confundirlo con el chile manzano,
ya que se maneja indistintamente, sin embargo, existen diferencias en cuanto al color
de las semillas lo cual permiten diferenciarlos, la semilla del chile habanero es blanca
mientras que la del manzano es negra.

5.2. DETERMINACION PRELIMINAR DE DILUCIONES.

De acuerdo con la tabla # 2 (pagina 47) el chile de 4rbol es ¢l més picante al igual que el
piquen, habanero, y habanero en conserva, de los menos picantes se encuentra el
jalapefio, ancho y serrano; en el caso del chile ancho su sabor predomina sobre el picor
asi como en el caso del serrano, lo que ocasiona que ,Llos jueces a este sabor lo
interpreten como picor .Estas diluciones fueron el punto de partida en la determinacién
de diluciones de trabajo definitivas.

5.3. DETERMINACION DE DILUCIONES DE TRABAJO.

Como se observa en las tablas de resultados #3 (pagina 48) solo 3 de las
diluciones fueron correctas, (serrano, pasilla y 4rbol), las demés fueron modificadas
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5.4. IDENTIFICACION DE ZONAS PUNGENCIA

De acuerdo a la grifica # 1{pagina 49) del anélisis de componentes principales son 4
las zonas estimuladas que describen el picor

* Punta de la lengua

+ Extremos de la lengua
+ Centro de lengua

* Paladar

Se incluyé como una sola zona los extremos de la.lengua vya que como
observamos en la grafica #1 el tamafio del los vectores son pricticamente iguales, por lo
que podemos deducir que el picor de los chiles estimula ambos extremos de la lengua,
.asi mismo para el velo del paladar y paladar se incluyeron como una sola zona de
pungencia ya que sus vectores presentan el mismo tamano lo que nos hace pensar que se
trata de una sola zona que estimula el picor de los chiles.

El anslisis de los datos por medio de SPSS permiti6 deducir que no hay zonas
caracteristicas que permitan diferenciar el picor proveniente de los chiles ya que en la
grafica # 2 (pagina 50} no se observan conjuntos definidos de los chiles

Esto se explica ya que en la cavidad bucal existe una infinidad de células
nerviosa distribuidas uniformemente en las cuales se percibe la sensacién de picor sin
tener receptores especiales para la pungencia en ciertas zonas, a diferencia de los
receptores para los gustos basicos

5.5. EXTRACCION DE CAPSAICINA

La extraccion de capsaicina en 4 variedades de chiles fue necesaria va que
algunos parametros que influyeron en la identificaciéon de Zonas de pungencia fueron el
sabor que impartié algunos chiles o el hecho que no se estandarizaron los grados de
picor por lo que se decidid extraer. el principio picante.

Se obtuvo una mayor cantidad de extracto en el chiles habanero y piquin.
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5.6. CUANTIFICACION DE CAPSAICINA EN LOS EXTRACTOS.

Para la cuantificacién de capsaicina presente en las oleorresinas se utiliz6
vainillina ya que la capsaicina es muy costosa en contraparte la vainillina es barata y de
alta pureza.

La tabla # 9 (pagina 53) muestra una mayor cantidad de capsaicina en la
oleoresina de 4rbo] y piquen , lo que confirma la definicién de que son los més picantes.
En la siguiente grafica observamos que el chiles de 4rbol, piquen y habanero presentan
mayor ppm de capsaicina asi como mayor unidades de grados Scoville que a diferencia
del chile chipotle presenté menor ppm de capsaicina y menor grados Scoville .

1600

w .
3 1400 J
g 1200 /_: —— ppm
8 1000 P capsaicina
2 800 ~—8—Grados
g 600 - Scoville
S 400
E 200
e 0 t { <

ARBOL CHIPOTLE HABANERO PIQUIN

CHILES

5.7. MEDICION DE GRADOS SCOVILLE DE OLEORRESINAS DE 4
VARIEDADES DE CHILES .
( ARBOL, CHIPOTLE, HABANERO, PIQUIN)

Para estandarizar el picor de los chiles se midieron los grados Scoville
presentdndose a los jueces una serie de diluciones de acuerdo al método descrito en el
capitulo 1( pagina 12) en donde se seleccions aquella dilucién en la minimo 4 jueces
coincidieran en las mismas unidades Scoville.. Por ejemplo en e} I chile de 4rbol 4 jueces
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coinciden que perciben el picor en 1200 000 unidades , otros 3 jueces perciben el picor
en 1080 000 unidades y dos en 960 000, tomando en cuenta el criterio anterior la
oleorresina de chile de 4rbol tiene 1200 000 Unidades Scoville.

Los grados Scoville determinados sirvieron para fijar las diluciones a las cuales se
evaluaron los estimulos de picor y asi evitar desviaciones .De acuerdo con la tabla # 10
(pagina 54) se observa que los chiles pricticamente tienen las mismas unidades Scoville
sin embargo algunos juicios difieren a los del grupo por lo que se decidié seleccionar
aquellos que coincidieran en los grados Scoville reduciendo el grupo a 7 jueces.

. Para las oleorresinas extrajdas de chile de 4rbol, habanero y piquen presentaron
las mismas unidades Scoville, el chile chipotle fue el menos picanté.

5.8 EVALUACION DE DESCRIPTORES PARA LAS CUATRO
VARIEDADES DE CHILES .

En las sesiones en grupo se generaron por consenso 3 descriptores los cuales se
definieron de la siguiente manera:

Velocidad de aparicién la rapidez del estimulo.
Cardcter creciente si el estimulo de picor tiende a aumentar.
Persistencia es decir cuanto dura el estimulo

Los descriptores se evaluaron por medio de escalas “estructuradas” , analizando
estos resultados por medio de andlisis de varianza y se aplicé la prueba de diferencia
minima significativa de Fisher(DMS) obteniendo los siguientes resultados.

De acuerdo al cuadro A' de anilisis de varianza para el descriptor de velocidad
de_aparicién se observa que para el 5 % de nivel de confianza no existe diferencia
significativa sin embargo para ¢l 1 % de nivel si existe diferencia; por ser el estudio
complicado se defini6 a el 1% de nivel de confianza (para fines comparativos se reportan
a 5% y 1 % de nivel de confianza) lo que nos indica que si existe diferencia en el
descriptor de velocidad de aparicién en el picor de los chiles. Con respecto a la opinién
de los jueces no existe diferencia significativa es decir si existe congruencia entre los
juicios de los jueces.

Aplicando la diferencia minima significativa tenemos que existe diferencia entre
le chiles habanero y el chipotle en el estimulo de velocidad de aparicién.

! Ver pagina 55
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Para el estimulo de caricter creciente al 1 % de nivel de significancia existe
diferencia significativa , pero para el 5% no, siendo congruentes los juicios de los
jueces, lo-que se observa en la tabla B?, obteniendo DMS  se tiene que existe diferencia
entre el chile habanero y chipotle para el estimulo de caricter creciente, no asi para
los demé4s chiles.

Para el descriptor de persistencia se obtiene que existe diferencia al 1 % , no asf para
el 5 % de nivel de significancia, aplicando la DMS no encontramos diferencia en la
persistencia de los chiles 4rbol, habanero y piquen ( Tabla C*)

5.9. DETERMINACION DEL VALOR UMBRAL DE DETECCION,
IDENTIFICACION, Y PICOR DEL ALDEHIDO CINAMICO.

Los valores umbrales de deteccién, identificacién y picor del aidehido dindmico
se muestran en la tabla # 15(pag. 60) el aldehido cindmico presenta un comportamiento
peculiar ya que a bajas concentraciones se percibe una nota maderosa y conforme
aumenta la concentracién las notas predominantes son maderosa-dulce y a
concentraciones mayores aparece la nota picante, lo que se podrfa represcntar de la
siguiente forma

PERFIL
Dulce-maderosg-picante

Dulce-maderosa

Maderoso

_[] aldehide dingmico

 Ver pagina 56
* Ver pagina 57
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5.10. DESCRIPTORE DEL PICOR DE LOS CHILES Y ALDEHIDO
CINAMICO.

La tabla # 16 {pagina 61) presenta los resultados de la evaluacion sensorial para
el descriptor de velocidad de aparicién incluyendo al aldehido cindmico. Con la finalidad
de conocer cudl de los chiles es el més parecido en este descriptor  al aldehido dindmico
se encontré que existe diferencia significativa al 1 % y entre los jueces no hay
diferencia en sus juicios. Lo que nos indica que para el chile habanero, piquen y 4rbol
son parecidos en velocidad de aparicién al del aldehido dindmico, , descartando al chile
chipotle ya que se encontré diferencia con respecto al aldehido dindmico..

Para el descriptor de cardcter creciente se observa que existe diferencia
significativa para el chile chipotle con respecto la aldehido dindmico. En el caso del
descriptor de persistencia no existe diferencia significativa par ninguna de las 4
oleorresinas con respecto la aldehido dindmico. Sin embargo al comparar las medias de
cada descriptor obtenemos lo siguiente:

7 -
64 [ ]
5 OARBOL
ol DCHIPOTLE
= OHABANERO
3 £ aPIQUIN
=4 QALDHEIDO
14
0 - —

En donde se observa que el chiles habanero se asemeja mas al aldehido dindmico
para los descriptores de velocidad de aparicién y caricter creciente siendo su
persistencia baja .
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De acuerdo a los anlisis varianza se deduce lo siguiente:

Para e] chile de 4rbol su picor se podria definir de acuerdo con los descriptores
como: se percibe a una velocidad media , al igual que su carécter creciente pero sus
persistencia es aita es decir tarda en desaparecer pungencia.

Para el caso del chile chipotle su picor tarda en percibirse no se incrementa la
pungencia y desaparece en menos tiempo que el chile de 4rbol

El chile picor del chile habanero lo podemos definir que su velocidad de
aparicién es el estimulo de picor se incrementa y su persistencia es baja con respecto a
los otros chiles. '

Para el chile piquen su velocidad de aparicién es més ripida que el chipotle y
arbol, su carcter creciente es similar al chile de 4rbol Yy su persistencia es menor que la
del 4rbol y chipotle

5.11. EFECTO POTENCIADOR DE LA CAPSAICINA PROVENIENTE DEL
CHILE HABANERO Y EL ADEHIDO CINAMICO,

Aplicando la prueba Duo-Trio por triplicado en donde se evalué la referencia de
aldehido dindmico vs el efecto potenciador al valor umbral de picor de 0.5 de la
oleorresina de chiles habanero, no se encontré diferencia significativa al 5 %, ya que los
jueces no perciben alguna diferencia.

En el segundo caso en donde nuevamente se evalué la solucién de referencia del
aldehido dindmico vs efecto potenciador al valor umbral de picor de la oleorresina de
chile habanero  por medio de la prueba Dio-Trio, estadisticamente no se encontré
diferencia; sin embargo los comentarios de los jueces es similar en sonde se percibe més
picante, maderosa y por lo tanto mé4s canela, lo que indica que es factible potenciar el
picor del aldehido cindmico con la capsaicina del chiles habanero.
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CONCLUSIONES

1. No se encontraron zonas de pungencia en la cavidad bucal que permitan
diferenciar el picor provenientes de los chiles. '

2. El picor de los chiles se describe principalmente por 4 zonas de la cavidad
bucal: punta de la lengua, extremos de la lengua, centro de la lengua y
paladar.

3. Los chiles chipotle, 4rbol, piquin y habanero presei'\tan un picor caracteristico
que permite diferenciarlos _ .

4. El picor m4s semejante al aldehido cindmico ‘es'el del chile habanero.

5. El picor del aldehido cinamico se puede potenciar con la capsaicina
proveniente del chile habanero y por lo tanto el sabor a canela .

6. Se logré proponer una metodologia para la identificacién y caracterizacion del

picor par los chiles chipotle, piquin, habanero. la cual principalmente consistié

en la generacién y evaluacién de descriptores de picor

RECOMENDACIONES.

Para el estudio del picor de los chiles se recomienda trabajar desde el inicio con
olerresinas para que no intervenga el sabor en la evaluaciones de pungencia.
La capsaicina puede ayudar a potenciar el picor del aldheido cinamico pero no

sustituir por completo al picor caracteristico
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. APENDICE A
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA CAPSAICINA

La naturaleza y estructura quimica de la capsaicina fue establecida en 1919 por
Nelson.! En 1923 Nelson y Dawson confirmaron la estructura por sintesis, como la

vainillil-amida del 4cido isodecenoico (N-Vainillil-8-metil-6-noneamida).

Sin embargo Kosugi y col.? demostraron que la capsaicina estd constituida por
una mezcla de sustancias muy similares en la cual la capsaicina (I) y su dihidroderivado

11 se encuentran en mayor proporcion.
En 1968 se pudo demostrar que los alcaloides de eapsicum annuum son:
capsaicina } (N-Vaiﬁillil-8-metil-6-noneamida).
CH3

3CO H2- NH-CO-CH2-CH2- CH2- CH2- CH= CH: CH-CH
CH3

HO

! Nelson, E. K. “Chemical structure of capsa]cm Journal American Chemistry. No 45. Estados
Unidos, 1923, .

? Kosugi ¢ Inagaki. “Composition capsaicim” en Chemical Abstracts. No. 52. Japon. 1958.
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Dihidrocapsaicina II (N-Vainillil-8-metil-nonanamida).

. . CH3
'H3CO CH2-NH-CO-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2- CH2 c{
O
HO/\/ ' .

Nordihidrocapsaicina (N-Vainillil-7- metil-octanamida).
CH3

H3CO : . CH2-NH-CO-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-:CH
O N CcHs
HO—_7
Homocapsaicina (N-Vainillit -9 metil-6 decenamida).
CH3

H3CO ‘ /

CH2-NH-CO-CH2-CH2-CH2-CH2-CH= CH-CH2—C\H
CH3
OH/\/

Homodihidrocapsaicina {N-Vainilil-9- metil-decanamida).
. | CH3

H3CO . '~ CH2-NH- CO-CH2-CH2-CHQ—CH2-CH2-CH2~CH§:}
~ Ch3

SO

HO N\
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Estos alcaloides no se separan por cristalizacién fraccionaria o por cromatografia

en alumina o en sflice. No obstante, la separacién puede lograrse por cromatografia en

silice impregnada con nitrato de plata.

La diferencia del picor para cada variedad de chile radica en que estos alcaloides se

encuentran en diferentes proporciones dando un picor distinto entre ellos.

Actualmente se han desarrollado métodos para el anélisis de los capsaicinoides por
medio de HPLC wtilizando H20/metanol, con sensores de emisién y excitacién,
asegurando una buena separacién, disminuyendo el tiempo y mejorando la

confiabilidad.

La capsaicina es un liquido ligeramente amarillo que forma cristales monociclicos y
sus andlogos forman cristales con un punto de fusién de 65-66°C. Su punto de

ebullicién es de 2]0-_220" C.

Absorbe en ultravioleta con una longitud de 227-281 nm £ a 7000-25001 .

I3

Despide vapores irritantes de sabor quemante. Es soluble en metanol, etanol,

acetona, cloroformo y éter. Es insoluble en hexano y en agua.
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ESTA TESIS N DEBE
SAUR DE LA BISLOTEQ

APENDICE B
CUESTIONARIOS

El cuestionario que se aplicé para la determinacién preliminar de diluciones fue:

NOMBRE: _ FECHA:
IIBUENOS DIAS !
INSTRUCCIONES: Pruebe las muestras de izquierda a derecha que a continuacién se le

presentan ¢ indique con una “X” el nlimero de la muestra en la que percibe un picor, sin

que haya molestia de dolor.
130 089 569

OBSERVACIONES

GRACIAS
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Los jueces analiticos contestaron el siguiente cuestionario para la determinacién

de grados Scoville:

Nombre: Fecha:

- BUENOS DIAS

INSTRUCCIONES: Favor de evaluar cuidadosamente las muestras que se le presentan a
continuacién. Debe enjuagarse muy bien la boca entre una muestra y otra. Inicie con las
muestras de izquierda a derecha. Encierre en circulo la muestra en donde en donde
identifique claramente el picor.

236 456 650 798 465

115 873 023 555 789

OBSERVACIONES:

GRACIAS
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Para la obtencién de los descriptores del picor los jueces analiticos contestaron el

siguiente cuestionario.

Nombre: Fecha:

BUENOS DIAS

INSTRUCCIONES: Pruebe cada muestra, transfiriendo €l contenido total del vasito a
su boca y recérrala por toda la cavidad bucal durante 5 s Ahora trate de evaluar la
velocidad del estimulo, el carécter creciente y la persistencia | del picor de acuerdo con la

escala.

Marque con una x la calificacién asignada (recuerde esperar 3 minutos para evaluar cl

caricter creciente).

Velocidad de aparicién 1.2 3 45
lento rapido
Caricter creciente 1_2 3 4 5
poco mucho
Persistencia 24 6 8 10 minutos
OBSERVACIONES:

GRACIAS
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El cuestionario que contestaron los jueces analiticos para la determinacién de

umbrales fue el siguiente.

Nombre: Fecha:

BUENOS DIAS

INSTRUCCIONES: Pruebe cada muestra transfiriendo el contenido total del vasito a su
boca y: evalue cuidadosamente las muestras que continuacién se le presentan, recuerde
que debe enjuagarse muy bien la boca entre una y otra. Pruebe las muestras de izquierda
a derecha y de arriba hacia abajo, encierre con un circulo en donde empiece a percibir la
sensacién de Canela.

225 456 789 992

447 324 912 489

Observaciones:

GRACIAS
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El cuestionario que se aplico para la determinacién de la igualdad de la canela fue

el siguiente:

Nombre: ' ] fecha:

BUENOS DIAS
INSTRUCCIONES: Favor de evaluar cuidadosamente las muestras que se le presentan a
continuacién, teniendo el cuidado de enjuagarse muy bien entre una y otra. Pruebe las

muestras de izquierda a derecha y encierre en un circulo donde perciba la sensacion de

canela.

456 798 332 459 032

observaciones

GRACIAS
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El cuestionario que contestaron los jueces analiticos para determinar el picor del

aldheido fue el siguiente.

Nombre: Fecha:

BUENOS DIAS
INSTRUCCIONES: Pruebe las muestras de izquierda a derecha, teniendo cuidado de

enjuagindose muy bien la boca entre una y otra. Marque con un circulo la muestra en

donde perciba la sensacién picante de la canela.

479 016 114 431 351

OBSERVACIONES.

GRACIAS
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El cuestionario que contestaron los jueces para la evaluacién de los descriptores

fue el siguiente.

Nombre: Fecha:

BUENOS DIAS

INSTRUCCIONES: Pruebe cada muestra, transfiriendo el contenido total del vasito a
su boca y recérrala por toda la cavidad bucal durante 5 seg. Ahora trate de evaluar la
velocidad del estimulo, su caracter creciente y la persistencia I del picor, de acuerdo a la
escala presentada. Marque con una X la calificacién asignada, recuerde esperar 3

minutos para evaluar el cardcter creciente.

Velocidad de aparicién 12 3 4 5

Lento - ripido
CarActer creciente 12 3 4 5

Poco - mucho
Persistencia 2 _4 6 8 10 minutos
OBSERVACIONES:

GRACIAS



86

Los cuestionarios que contestaron los jueces para la evaluacién del efecto

potenciador fue:

Nombre: Fecha:

ITBUENOS DIAS!

INSTRUCCIONES: Pruebe primero la referencia Ry luego las muestras que tiene de

lado dereche. Indique cual muestra es igual a la de referencia.

R 458 890 Observaciones :

OBSERVACIONES

GRACIAS



APENDICE C

' DETERMINACION ESPECTROFOTOMETRICA DEL CONTENIDO DE

CAPSAICINA EN OLEORRESINAS DE CAPSICUM.?

Instrumento:
Beckamn Dk-2 o equivalente. |

Reactivos:

1. Capsaicina pura.’

2. Dicloroetileno

Calibracién

1. Preparar soluciones de capsaicina en un rango de 0 a 10 mg/ml.

2. Usar dicloro-etileno como solvente °

3. Realizar un barrido en la zona de ultravioletade 320 - 255 nm.

4. Medir la absorbancia a 280 nm

5. Graficar absorbancia vs concentracion.

Procedimiento

1. Pesar de 20 - 50 mg de muestra en un matraz volumétrico de 100 ml y
aforar con dicloro-etileno.

2. Medir la muestra en una celda de silica .

? Spices ,Condiments and Seasoning. Farrel Kenneth An Avi Book 1950
* Se utilizo vainillina por ser mas pura y disponible.
* Se utilizé alcohol

87
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Cilculos:

% Capsaicina= Determinar la concentracién de capsaicina en mg/100 ml x 100

peso de la muestra mg/100 ml



APENDICE D
ANALISIS ESTADISTICOS

B9



ANALISIS DE ZONAS DE PUNGENCIA EN LA CAVIDAD BUCAL POR
COMPONENTES PRINCIPALES.

" Analizando los datos obtenidos por medio del paguete Stat Graphics v
aplicando el andlisis de componentes principales se obtienen las matrices de
correlaciones que son una serie. de resuhtados numéricos dificiles de interpretar,
sin embargo se puede hacer uso de informacién que es mds ficil de entender, la
cual se muestra en {a siguiente tabla en donde tenemos que la en la primera
columna corresponde. a las nuevas variables calculadas a  las que se les da el
nombre de componentes principales con sus respectivos- eigervalores v la

varianza de cada componente v la varianza acumulada.

Componente | Eigenvalue | Varianza | Varianza
principal tonal % acumulada %
H 2.54915 23.2 23.2

2 1.95103 7.7 40.9

3 1.37269 12.5 53.4

4 §.20830 11.0 64 4

5 1.00844 92 735

6 0.76223 6.9 80.5

7 0.64327 5.8 86.3

8 035774 5.1 91 .4

£l 0.4344) 3.9 95.3

Hy 0.37576 34 98 8

i1 0.13739 1.2 160

Los 6 primerns componentes principales describen el 80.5 %  de la varianza
totaf, ef primero de effos el 23.2 %, el segundo ef 17.7%, el tercero 12.98 %, ci cuarto
el 1068 % , el quinto ¢l 9.16 % vy el sexto el 6.9%.
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Los vectores maés largos que corresponden a las  zonas mas importantes que
describen el picor de los chiles son: la punta de la lengua 7.1 los extremos de la lengualZ2 v
73 ) la cual se consideré como una sola zona ya que el tamaio de los vectares v los
valores de los eigenvalores muy  cercanos, aniro de fa lenguet 24y paladar (77-7.8) que
también se incluveron en una sola zona. Los vectores mds conos v por 1o tanto 1os
menos importantes son la garganta, las mejillas, los labios, garganta, parte trasera de la
lengua.

Por lo que podemos concluir que son 4 zonas que describen el picor

Punta de la lengua
Extremos de la lengua.
Centro de la lengua v

Paladar

Yol o Flrt Tes friccloni Lawerert

Coappnane 2
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ANALISIS DE ZONAS DE PUNGENCIA POR EL PAQUETE
ESTADISTICO SPSS( Statical Package for Social Science)

Analizando las zonas de pungencia por medio de SPSS se pueden interpretar los
resultados graficamente va que comao se describié en las generalidades se llevan a cabo
célculos complejos y dificiles de entender , por lo que la interpretacién de los resultado
se baso en las gréficas obtenidas

.Por lo que podemos observar en la grafica 2 se tiene un confeti de los chiles ¢s
decir no hay ninguna tendencia a formar grupo o que nos indica que no hay zonis
caracteristicas de picor que permitan diferenciar el picor proveniente de cada una de las
9 variedades de chiles. Que a comparacién con ta grafica 3 la cual se tomo de un eswudio,
realizado en 1985 en la que e! objetivo era determinar a estructura corparal en pifos
de 4 poblaciones bien definidas , por lo que se obtuvo que lasa caracteristicas son bien
definidas para cada poblacién lo que se interpreta en la grifica 3 en donde wbservamos

la tendencia de 4 grupos perfectamente definidos.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Todas las graficas en conjunto nos dan un panocrama mas particular para el

analisis. y de acuerdo a los resultados, podremos planear ciertas estrategias.

Suponiendo que estuviéramos en un escenario negativo serian:

1. Sies a nivel territorio:

2. Si

Enfocar recursos en las zonas mas productivas para aumentar las ventas.

Porque hay oportunidad de desplazar medicamento mientras la zona lo
permita hasta que se venda mas nuestro medicamento.

Si no hemos conseguido resultados favorables podriamos pensar en
aumentar la fuerza de ventas en alguna zona,

Reforzar los mensajes promocionales entre los mismos representantes
para doblar la frecuencia del mensaje.

Si es un lugar donde se viaja una semana del mes, podriamos pensar en
contratar a un representante originario de la zona y que haga revisitas.

Reestructurar el plan de trabajo para dar mayor atencion a ese territorio.

es a nivel producto:
Visualizar quien es el lider de ventas dentro del territorio y plantear
objetivos particulares que involucren las cuatro zonas.
Visualizar por zona a los lideres de mercado para plantear éticamente
mensajes promocionales adecuados que contrarresten ese crecimiento y
entregar recursos a la audiencia clave.
Calcular el aproximado de cajas que faltan por desplazar para alcanzar
las ventas de la competencia y superarlas realizando estrategias con las
farmacias, o con algunos médicos para la captura de pacientes nuevos.
Realizar campanas preventivas de monitoreo para conservar nuestros
pacientes.
Distribuir el presupuesto a manera de impulsar el conocimiento medico a
través de cursos de actualizacion que muestren las expectativas del uso

del medicamento, efcétera.

22



La informacion anterior es facil deducirla cuando se visualiza claramente su

analisis.

En los gréaficos se muestra la potencialidad en la presentacion y los recursos

con gque cuenta esta Util herramienta.

Al utilizar Excel, se eliminan las tareas mecanicas que anteriormente se

realizaban de forma manual y el tiempo se reduce de forma considerable.

Asi como este trabajo esta enfocado a las actividades del Representante
Médico, es importante recalcar que puede ser extrapolado a las diferentes
areas de ventas dentro de la Compafiia.

Esta herramienta permite concentrar datos y manipularios para hacer de
documentos numéricos complicados, un analisis mas simple de la
informacién por medio de representaciones gréficas mas claras. Estos
graficos permiten una mejor interpretacion y comprensién de lo datos,
obteniendose una respuesta mas rapida en la toma de decisiones y

estrategias.

23
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MEX GM70051~001 DATOS DE DISTRBUCION DE DROGAS PAGINA 21
PERIODO AL 20/06/%:(2) REPORTE DE CLASES TERAPEUTICAS () FECHA 200792 (3)
PROGRAMA MEXT04 TIPO DE REPORTE. VALORES (2)

®
LABORATORIO — XYZ (5) 38 DISTRITO (o) -—0108-—  pugsLA (7) CLASE - 10 'MERCADO DE EJEMPLO"

TERRITORIO

TOTAL INDICE PROD PROD PROD PROD PROD PROD PROD PROD PROD PROO PROD PROD PROD PRCD RESTO
CLASE CIASE  Noii7)No2 No3 No4 No5 No6 No7 No8 NoS No10 Nail No12 No13 No14 CLASE

—®

-~010801 ?{nes 99,166
PUEBLA 12) ACUM 744 223

s

18

B
5 84 102 63 108 199 93 58 43 46 20 10 35 00 0458

-

58797 156 70 100 66 100 193 90 6.1 49 48 21 1.3 a1 00 030
13} ME-asn 58,786 625X 187 00 41 62 139 118 116 82 65 71 30 25 42 14 07
AC-AA 454569 6383 175 00 07 18 156 126 127 95 70 85 41 32 4.4 15 08 g2
—~10802 MES 17523 10547 214 92 121 106 68 140 58 45 580 55 13 7 08 26 06~ 03
CORDOBA-ORIZ. acum 130220 10206 193 74 128 103 78 159 53 44 48 69 14 09 24 00 03
ME-ax 10486 11151 112 00 104 148 145 94 72 63 74 80 a4 14 49 07 03
AC-aa 7294 10287 1a4a 00 217 36 191 92 102 30 87 911 31 Z35 45 11T 05
~-010803 MES 11580 6976 184 122 112 65 155 127 &7 42 a6 1.7 28 1.4 28 00 04
TAPACHULA ACUM 90672 7162 24 78 1.7 87 108 128 99 45 41 18 15 i€ 22 00 02
ME-AA 7604 8087 195 00 29 86 181 130 170 50 62 19 26 20 21 10 01
AC-as 51493 7231 186 00 04 23 137 124 29 115 46 24 38 22 36 1.3 04
—--010804 MES 3780 27983 84 47 186 68 136 163 123 74 a5 23 21 15 22 00 03
TUXTLAGTZ ACum 300855 23765 102 50 151 90 124 162 107 80 37 20 1.8 1.8 18 00 023
wmE-aa 17153 {82&€ 112 00 Al 50 173 31 184 1486 66 7% 327 38 76 03 035 |
Ac-aa 133182 18700 149 00 04 12 153 143 171 143 64 39 ig8 40 26 09 09
*TOTAL MES 166,149 100000 135 79 124 69 it4 179 94 59 41 40 20 12 30 00 03
Acum 1,265970 100000 152 66 116 77 104 182 91 62 45 41 19 14 26 00 03
ME-AA 9408 100000 165 00 45 72 149 119 122 89 66 59 30 26 a9 1.2 06
AC-aa 2199 100000 168 00 08 19 157 126 140 105 7§ 74 39 32 40 13 07
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G 2A INDUCTS PARYD [NCLU.OXITD MEXICO JULID/JULY 2000 PAGINA 176
cLast cLASS ’ornln MES MOMTH Jacumutape CUMUL ATIVE ULTINDS 12 MLSES 12 MOMTHS 10 DATE
L{E L]
LABGRATORLD MAKUF  NOFACK [{ UNTOAD]VALORES UNTDAD. +  [ValOKIE v UNITDAD.| valOAls DI YALOR
pRICE UNITS IWALUES [ X [fuNlTS % | -% [vatues X |-% | uMITs |vatues x [-x bln.LvoL vALULS
PROOUCTO PRODUCT + 00 |+ 000 Y + 000 + 00 + 000 $+ 000
T0TAL SUBGRUPD 1 102.6] 4,147 160 719,48 100 3| 28.88% 00| 20} 1249.8 48,357 100 20 34 5,105
HULYOS PRODUCTOS 12 M{S(Y 1 ¢ 0} 0.0 o 0.0 y 6.0 [J i e.0 [
24 misty 2 ] 0 0.9 % 0,0 q 0.0 1 5 9.0 1
NUEVAS TORMAS 12 MESES ] [ 8 [ [}
24 MESEY 0 [ [ ® [}
Evicos & 102,8] 4,147 100 719,8 100 3l 28, 88% 160 ) 207 1249.8  48,357( 100 ] 20 104 5,105
LABORATORIOS
NOYARTLS {NVR) H £3.5] 2.k69[59.5 A)6, 00 60,31 B 16,650 57.4] 14 767.4 28,3501 59.7 t4 99 3,045
iy {LLy) 1 38,9 v.625(19.2 2821 09,8 -3 11867 kooh 29 477.8 8.526{ 28,3 e 108 1,954
APISA (r1s) 2 2 s2[ 1.3 2.5 c.h 5% 563 1.9; 51 bk 98| z.6; &7 122 103
DTROS LABDRATORIOS( 1} ! [} 0| 0.0 1| e.0f 231 2 e.of 216 10 - 2[ 0.0 3oi 314 o
3
SYNTOCINON {NVR) 1 54,1 2.076[50.1 6.9 5240 B 14,259 9.4 th 869,85 247821512 1) 94 2,415
ANP. 51U Mo 1 54, 2,076/ 100 376.9) 160 6f 14,259 100 | 14 669.,5  24,782( 160 1) 1090 2,815
5K 1 ML 12,76 BINY -
CRGOTRATE ) F .80 1,625))9.2 283,11 39,3 -3 11,84% ke 4| 29 L77.8] 13,526 383 1o 108 1.35¢6
TABL 0,20 MG Aad 1 29.8] 1,009 42.1% 215,9 76.31 -5 7.4 1.8 25 A7k ol 11,828 641 22 161 1,254
20 1.6 31.87
AMP, G.20 NG FHD 1 w 2.1 614 32.9 67.2 23.71 7 4,054 18.2] 34 101.9 6,648 15.9 27 98 je2
& 1M &7.195
MLTHERGIN {rvR} 3 9.4 193] 9.5 £7.94 7.9 1 .39y B.3 1% g8.0 A obl|l B.47 18 98 [R]]
GRAG. ARA 2 5,2 217[55.) 36,7 e8.2) 12 1,549 64.6 14 61,7 2,575[63.3 1% 100 272
125 MG 1 5.2 212(55.) 3.7 ek.2] 13 1,545 64 6 17 61,7 2,575 83,3 19 10% 272
b1 1.95% L2140
AME, 8.2¢ MG FRA 1 (9% ] 1761 44,7 20,8 35.8 11 LG 5.4 13 36.) 1,693 36,3 12 104 158
1.0 I TR O 41,34
OXITOPISA {rrs) 1 2 52 1.3 2.5 0,3 S0 s6d 1.9 50 Lh 974 2.0 47 124 103
ANP. S LU FMa 1 2 S 100 2.5 100 50 560 100 | S0 Lod 974{ 100 | 47 104 10)
500 1 ML 2.88 222,750
rOXITOCINA GI P1SA (PLS) 1 [ of 0.0 ¢ 0.0 1 ¢.2 [ ) 6.0 [
ANP, § JU FMA 1 [ ¢ 100 o Y00 3y teo ° 3 reo [
568 1 ML 11,99 G| 167.04
+XITOCIN {CRY) 1 [} o 0.0 I 0.0 23 ¥ v.of 216 1 Z2| 0.9 3ol 334 0
AMP. § U FM4 3 ¢ ¢ 100 1| 100 | 201 2100 {216 1 2t 100 | 3ok 104 [
5X 1 ML 5.99 20,254
| 1




g e HEXICO G 28 825
- JUK
IH 12 M G 78 INDUCTS PARTO [HCLU.OX[fO ABR- Jult 2000
wEsTRE 17 5 % DEV TOTAL 3 MESES
0.0 H cos
foTAL PRESCRIPCIINES 2 183 EDICOS QUE PRESCRIBILRON GRUFOI00Q) 3 MESES 1.7
TOTAL PACLENTES EH 131 GENERAL 17 MESES 0.1 12 MESES 2.0
cioH DE DEAGNOSTICOS 3 HESES 17 HESES | EDAD Y SEXD DEL PACIERFE (EN M
RELA oae o MEsts nE IERTE (EN MILES)
-1 1.4 50 12;‘;3 Qoiig 30-39 40-54 §5-§4 G5+ TOTAL
TuL
wao ¢ -NIB TRAS.HO IFL.OR.G.FE ¢ ¢ 19 B4t 86 445
k1 0 0 [ 0 0 0 o 0 0
uss  EROSION ECTROP.CUEL UTER 0 0.0 2 1.2 1+ ©090 00 00 00 00 00 0.0 0.0 0.0
g1  MENSTRUA.AUSENT.ESC.RARA 7 8.7 2 4.2 | 1M 0 0 o 0 0 0 0 0 Q
N91.1 AWENQRREA SECU. o 0.0 7 12 X @ ©0 00 0.0 00 00 0 0.0 .0
NS1.2 AMEHORRER SIN OTR ESPECI 7 5.7 § 10
w2 MENSTRUA EXCES.FRE.IRRED 15 421 228 FEHENIND
Na3.0 HENSTRUA ERE.FRE.C1.REG, 0 0.0 2 11
¥92.1 MENSTRUA EXC.FRE.C1.IRRE 15 42,1 a1 1.8 | m [ [ 0 4 13 a1 0 D 35
¥83  OIR HEMOR UTER.VAGL. ANOR ] 31 6.2 " 0.0 0.6 0.0 12,7 25,4 12,0 298 0.¢ 0.0 100
93,5 DTR HEMOR UTER.VAG. AN.ES o 0.0 1§ 8.5 [ 12K 0 0 0 ) By 33 © o 133
N33.8 HEMORR.VAG.UTER.AN.NO ES 2 6.3 15 1.7 ¥ 00 o0 00 1,2 41.2 1.7 13.3 o0 00 100
730+ +139 PER.C.S.5.CL.RE.RE. = 5 12.8 27 13.8 T0TAL
733 EMBA.INCIDENYAL o 0.0 2 w1 | 3 0 0 [ 4 16 4 11 o o 35
733 EXA.ATENCION POST PARTO 5 12.8 75 12.7 Y 00 00 00 12,7 45,4 120 9.3 00 0.0 100
139.2 SEGUIMIE.POSTPARTO RUTIN [ V] 23 17 |1z 0 0 0 ¥4 B0 B} 38 0 o 193
Tt 09 00 0O a1.2 31.7 189 0.0 00 100
700 = -I13 PER.CONT.S.SAL.L.EK o » 7 5.7 21 107
ECAD/SEXD WO INDICADG 3M O 12K 0
103 OBSERV.MED. SOSP.ENF/AFEC 2 5.7 2 1.0
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ANEXO 4

Objetivo da Ventas Mansual Afio 2000
por Producto & nhvel de Brick.
Nombra Ana Lilia Marin Alcantars 1
Fuerm 2 ]
[ VENTA TOTAL ]
[ Tarritorio {52303 ]
Enaro Febraro | Marzo | AbrH | Maye [ Junle [ dulle | A Sa bre | Octubre | Diclembre | TOTAL 199 Actual
Cuots Mensual 372,785 363,323 413,729 356,428 378,545 380,522 404,467 374,457 400,798 437,298 467,231 437,298 4,786,881 $5.091,113.00
Vanta Raal 378,100 374,200 435,800 461,300 S16,400 514,900 2,680,700 Crec. Vs, 1999
Cobertura % 1.43% 2.99% 5.33% 29.42% 36.42% 35.31% -44.00% 73.30%
Crac. V5. 1998
Cuota Acumuiada 372,785 736,108 1,149,837 1,506,265 1,854,810 2,265,332 2,669,800 3,044,256 3,445,054 3,882,353 4,349,583 4,786,881 92.19%
Venta Res Acumuiada 378,i00 752,300 1,188,100 1,649,400 2,165,800 2,680,700
Cobartura Acumulada 1.43% 2:20% 3.33% 5.50% 14.91% 18.34%
L Producto 1 PROD 1 ]
Enero | Febrero Marzo Abril 1 M, Junio Julio Octubre MNoviembre | Didembre TOTAL 1999 Actual
Cuota Mensusi 69,551 69,711 81,257 76,503 72349 73,848 77,965 75,010 B0,978 86,951 91,744 86,951 935817 $653,995.00
Venta Resi 69,400 68,000 86,600 75,700 83,200 71,400 454,300 Crec. vs. 1999
Coburturs % £.22% -2.45% 6.58% 737% 15.00% -1.98% 43.00%
Crec. vs. 1998
Cuota Acumulnda 69,551 139,262 220,518 291,021 363,370 436,217 514,183 589,193 670,171 757,122 848,866 935,817 24.10%
Venta Real Acumuleda 69,400 137,400 224,000 299,700 362,900 454,300
Cobertura Acumuiads £.22% +1.34% 1.56% 1.98% 5.37% 4.15%
{ Producte | PROD 2 |
Enero Febrero Marzo Abi#l M T Junle T Julie ] mbre Octubre Diclembre |  TOTVAL 1998 Actual
Cuotn Mansual 45,695 45,978 53,857 48,336 52,160 53,924 58,260 56,021 81,962 87,151 70,451 67,151 681,457 $476,872.00
Vanta Raal 54,900 63,400 &4,800 65,700 65,900 65,200 379,500
Cobartura % 20.14% 37.89% 20.32% 34.53% 26.32% 2091%
Cuota Acumulada 45,695 91,674 145,531 194,368 246,536 300,460 358,720 414,741 476,703 543,855 614,306 681,457
Yenta Real Acumuiada £4,900 118,300 183,100 248,800 314,700 379,900
Cobertura Acumulads 20.14% 29.04% 25.81% 26.00% 272.65% 26.44%
{ Producto 1 PROD 3 ]
Enarg Febrero Mearro Abdt M Junio Julle | ] Septiombre | Octubre Noviembre | Dicembre TOTAL 1999 Actial
Cucta Mensual 93,966 92,845 103,269 85,853 94,443 91,679 97,462 85,200 85,818 95,236 108,231 95,238 1,130,238 $952,267.00
Venta Real 109,800 90,900 102,700 124,800 152,900 145,600 726,700 Crec. Vs, 1999
Cobartura % 16.85% <2.10% -0.55% 45.36% 61.90% 58.82% 18.6%%
Crec. Vs, 1998
Cuota Acumulads 93,966 186,811 290,080 375,933 470,376 562,055 659,517 744,717 831,535 926,771 1,035,002 1,130,238 26.52%
Venta Real Acumulada 109,800 200,700 303,400 428,200 561,100 726,700
Coberturs Acumulada 16.85% 7.43% 4.59% 13.90% 2154% 29.29%
| Producto 1 PROD 4 )
Enero | Febrero | Mago | Abril Mayo [ Junie | Jutio bre [ _Octubre Noviembre | Diclambre TOTAL 1999 Actual
Cuota Mensust 163,573 154,788 175,346 151,236 155,584 162,072 170,780 158,225 171,033 187,960 196,805 187,960 2,039,370 $1,699,844.00
Venta Reasl 144,000 151,900 181,700 155,100 214,400 232,700 1,119,800 Crec. Vs, 199%
Cobartura % -11.97% -1.87% 3.62% 29.00% 34.35% 43.58% 19.97%
Crec. Vs, 1958
Cucta Acumutada 163,573 318,361 493,707 644,941 804,528 966,600 1,137,380 1,295,605 1,466,645 1,654,605 1,851,410 2,039,370 65.98%
Venta Resl Acumulsda 144,000 295,900 477,600 672,700 887,100 1,119,800
Cobertura Acumulada -11.97% -7.06% -3.26% 4.30% 10.26% 15.85%




Representante: Territorio Distrito |
Gerente: Producto
Acumuiado de inversién|  26,462.00
Inversién Por gastar]|  9,405.00
MNo de actividades realizadas 13 Presupuesto anual asignado 35,867.00
Numero de Médicos total 143 Retiro de Presupuesto]  18-Nov
Relacién inversién/Médico 65.77 Reiacion ideal Inversion/Médico]  250.00
Forma de . . Meédicos Monto de la

No.f FECHA FOLIO pago Lugar Tipo de actividad asistentes  inversion

1 | 14-Ene 568 Efectivo La Mansién cena cientifica 35 12600.00

1 1 20-Ene 2362 Efectivo Sanborns comida cientifica 5 3500.00

11 25-Feb 2325| Tarjeta corp. [Chilis desayuno cientifico. 12 400.00

14 17-Mar 455 Efectivo  [Centro Médico ponencia 20 1000.00

1 | 18-May 4888| Tarjeta corp. [ISSTE centro apoyo hospital 1 2500.00

3 | 19-May 10058 Efectivo Hotel Benidormldesayuna cientifico. 25 680.00

1| 22-May 2658| Tarjeta corp. [Hotel Lishoa comida cientifica 7 900.00

1 | 30-May 3225| Tarjeta corp. [La Mansién desayuno cientifico. 10 887.00

1 | 03-dun 365 Efectivo _|La Mansién _ |desayuno cientifico. 6 895.00

1 05-dun 2566 Efectivo Hosp. General ponencia 14 1500.00

1 10-dun 255 Efectivo Hosp. General ponencia 8 1500.00
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ANEXO 6. HOJA DE CALCULO DDD

|Representante [Territorio |Clase Terapéutica Mes ||
— B b TPy RS T _CODIGODE
- L) TERRITORIO COLORES
Zona 1 Zona 2 Zora 3 Zona 4 Total del Zona 3 T :
CORDOBA INF. FIJA
mes ALIMENTACIO
acum DE DATOS
me-aa
acum-aa 51,499 133,182




ANEXO 7
ALIMENTACION DE DATOS DEL DDD

[Representante | Territorio |
| TOTAL C CLASE (en $)
T
Zonal  Zona2  Zona3  Zonad  yer del
PUEBLA _ CORDOBA TAPACHULA TUXTLA  tamitorio
mes 99,166 17,523 11,5690 37,870
acum 744,223 130, 90,672 300,855
me-aa 58,786 10,4 7,604 17,153
acum-aa | 454,569 72,949 51,499 133,182
VE!WTRS POR COMPETENCIA DE FAMILIA TERAPEUTICA

POR INDICE DE CLASE
Zona 1:

acum-aa

producto 1 producto 2 producto 3 producto 4

®

ANEX0 7



ANEXQO 8

Representante Territorio
Clase Terapéutica | Mes

ZONAS MAS POTENCIALES DE MI TERRITORIO

PUEBLA B CORDOBA OTAPACHULA OTUXTLA

I mPUEBLA mCORDOBA OTAPACHULA O TUXTLA
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ANEXO 8A

{Representante Jterritorio [Mes
L VENTA GENERAL DEL. MERCADO DE ANTIHIPERTENSIVOS

800,000

700,000
600,000
500,000
400,000
300,000
200,000

@O o v

acum
acum-aa
mes

o> o _ me-aa
U o o
PUEBLA CORDOBA TAPACHULA TUXTLA
me-aa 58,786 10,485 7,604 17,153
mes 99,166 17,523 11,580 37,870
acum-aa 454,569 72,949 51,499 133,182
acum 744,223 130,220 80,872 300,855
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Representante Territorio

VENTAS GENERALES DE LAS ZONAS QUE CONSTITUYEN EL TERRITORIO

PUEBLA
me-aa
mes
acum-aa
acum

producto 1
10,993
13,387
79,550
116,099

producto 2
2,410
10,115
3,182
74,422

producto 3
6,937
19,734
57,276

143,635

ANEXO 9B

producto 4
3,821
4,264
31,820
36,467

o000 0D

VENT%S‘GENERALES PUEBL&

* - Cacum

‘@me-aa
{mmes
..iDacum-aa

X

TAPACHULA
me-aa
mes
acum-aa
acum

producto 1 producto 2 producto 3
989
1,472
6,386

11,606

1,483 221
2,133

1,298
8,579 206
20,311 10,609

producto 4
471
417

2,369
3,718

£ : (2
25,00% " £
- M 20,000 :‘_ -
P ;
e 150007 . Eme-aa
=% o000 @mes
: o .{Oacum-aa
| e B . ‘
- is ' Acurmn-aa w ogiﬂ!T, B
‘ i L me-aa
‘ o“’oﬁp et 3, v
‘ # o.oﬂ""p ¢ #
b ﬂ#"éf;o“ﬁp . -
B VENTAS‘GENERALES TAPACHULA

CORDOBA

me-aa
mes
acum-aa
acum

Mes

producto *
1,174
3,750
10,505
25132

producto 2
1,090
2,120
1,532
16,668

producto 3 producto 4
986 776
2,453 876
6,711 7,076
20,705 6,251

- iMme-aa
Mmes :
..{Oacum-aa

© ~|Oacum ;-
k &"‘
vsums GENERAI.ES CORDoaA

TUXTLA
me-aa
mes
acum-aa
acum

producto 1 producto 2 producto 3
2,247
6,173
19,045

48,739

producto 4
1,132
1,325
8,524
11,132

1,921 532
3,181

7,044
19,844 533
30,687 45,429

:lme-aa :
alm@.-s 3
. |Cacum-aa |
- | Hacum J

PR fmshiniuion

P

VEKTAS GENERALES TUXT LA -
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ANEXO 10A

I-Representante

ITerritorio 1

[Mes

0

VENTA PROMEDIO DEL TERRITORIO. TOTAL DE CLASE
producto 1 producto 2 producto 3 producto 4
{MES 5,613 5,144 7,458 1,721

VENTA MENSUAL PROMEDIO DEL TERRITORIO

producto t  producto 2  producto 3  producto 4

_Jmes




ANEXC 10B

[Representante [Territorio . |Mes _ ]
| K VENTAS GENERALES DE LAS ZONAS QUE CONSTITUYEN EL TERRITORIO |

pducto 1 _02 product_z _
13,387 10,115 19,734

_ “producto 1 producto 2 producto 3
MES 2,133 1,208 1,472 MES 3,181 7,044 8,173 1,325

producto 1 " producto3




ANEXO 11. TABLA DE VENTAS ANUALES

[Representante [Termitorio |

1,128,738 64.31
93,966 116.64
92,845 97.91
103,269 99.45
85,853 145.38
94,443 161.90
91,679 158.81
97,482
85,200
86,318
95,236
108,231
85,236
ANEXO 12. GRAFICA CUOTA VS VENTA
[Representante [Termitorio ]




ANEXO 13. GRAFICA COBERTURA DE CUOTAS

[Representante TTenitorio |

%COBERTURA

100.00-}

80.00-

60.00

40004

ENERO
MARZO
 ABRIL
MAYO
_JUNIO
J.ULIlO

FEBRERO
AGOSTO

OCTUBRE

 SEPTIEMBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE




