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RESUMEN

Esta memoria de desempefio laboral describe el desarrollo de la asesoria

técnica en la venta de ingredientes y aditivos para la industria alimenticia.

Resume los conocimientos que aportan los profesionistas en el area de
alimentos a las diferentes industrias alimenticias que necesitan asesoria acerca

de los aditivos e ingredientes alimenticios que se comercializan.

Una de las herramientas principales en la venta y comercio de productos
alimenticios es contar con el conocimiento profundo de las caracteristicas de
éstos para demostrar al cliente las aplicaciones, ventajas, beneficios e incluso
desventajas que conlleva utilizar estos materiales en formulaciones de

productos ya existentes o en el desarrollo de nuevos proyectos.

El desempefio del area técnica en una importadora y comercializadora de
alimentos implica manejar informacion actual, veridica y de utilidad. Esta
informacion debe de ser enfocada a aspectos de la industria alimenticia para
profesionistas que laboran en las areas de investigacion y desarrollo y el area

de produccion.

Adquirir estos conocimientos es parte esencial y cotidiana en el desempefio
profesional y permite al asesor resolver diversos problemas, al tener una
perspectivas amplia de la industria alimenticia actual; como es el promocionar
los productos que se comercializan, sugerir propuestas de mejora a las
actividades cotidianas y asi hacer méas efectivo el impacto en la promocion del

producto y por lo tanto en la venta.

Se propone incorporar una serie de demostraciones de uno de los productos
que se comercializan (fibra dietética). Estas exhibiciones se enfocan al area de
panificacion, dando aspectos mas Uutiles para el cliente, donde se propone
desarrollar diferentes panes en los que se compara la aplicacion de la fibra

dietética, demostrando asi sus propiedades tecnoldgicas en el producto, como



son, la medicion de humedad y suavidad de la miga. Estas dos propiedades
son las mas relevantes de los beneficios tecnoldgicos que proporcionan las
fibras dietéticas al &rea de panificacion. Esto sin dejar de resaltar los beneficios
nutricionales que las fibras dietéticas aportan a la dieta humana como son;

evitar el estrefiimiento y la prevencion de cancer de colon.



TEMA 1

ASPECTOS GENERALES

1.1 LA ASESORIA TECNICA

La tecnologia como disciplina cientifica tiene como objetivo principal establecer
bases eficaces para el desarrollo practico de los procesos de produccién, de
acuerdo a principios legales y criterios técnicos, bioldgicos, econdémicos y

sociales (Tscheuschner, 2001).

Enfocar esta tecnologia a la produccion de los alimentos engloba muchas
aplicaciones, entre las cuales se encuentra la resolucion de problemas en el
desarrollo de productos, proceso 0 equipos; seleccion de materia prima;
definicion y control de cambios fundamentales en la composicion o condiciones
fisicas antes, durante y después del procesamiento industrial; o bien, la
verificacion del valor nutricional y la integridad de los alimentos (Desrosier,
1983).

La asesoria técnica de una comercializadora es la base para correcta seleccion
de los ingredientes y aditivos a comercializar; asi como es la fuente de
informacion y soporte técnico que el cliente necesita para que ponga en
practica la obtencion de productos nuevos con las materias primas que se

comercializan.

El asesor técnico, es un profesional que participa en la resolucion de problemas
en el desarrollo de productos que requieran estos ingredientes, y tiene la
obligacion de aportar sus conocimientos técnicos-practicos del producto con los
diferentes procesos de transformacion.

Las funciones principales que debe desempefiar un asesor técnico son:

@ Supervisar caracteristicas de los productos que se comercializan.



@ Seguimiento de proyectos por medio de visita a clientes.

Resolucién de problemas en el desarrollo de productos.

D ©

Implementar nuevos planes de promocion de los aditivos o ingredientes.

Atender a proveedores representados o prospectos a representar.

2 @

Estar en constante capacitacion y actualizacion de informacion.

1.2 LA COMERCIALIZACION Y LA PROMOCION DE VENTA

Se puede definir la comercializacion a través de un enfoque gerencial como “la
realizacion de actividades comerciales que dirigen el flujo de mercaderias y
servicios del productor al consumidor o usuario a fin de satisfacer al maximo a

éstos, y logrando los objetivos de la empresa” (Colaiacovo et al., 1993).

La venta es la funcion de comercializacibn mas conocida y algunas veces se
considera errbneamente como la Unica. Abarca una serie de tareas, tales
como: decisiones sobre productos, desarrollo de los mismos, promocién y
publicidad, basqueda de compradores y negociacion. Enfocandonos a la tarea
de promocion se incluyen todas las actividades que tienen como objeto
principal informa, persuadir y recordar a los consumidores sobre la existencia
de las variables de comercializacion como son los precios, disponibilidad de
producto, volumen de venta, tipo de envase para su almacenamiento, medio de

distribucion, etc.; todo esto para lograr una venta (Colaiacovo et al., 1993).

La promocioén varia de acuerdo a la etapa en la que se encuentre. Si es la
etapa inicial donde el cliente desconoce acerca del producto, la promocion se

enfoca en llamar la atencion de los consumidores para que los conozcan.

La etapa siguiente es hacer despertar el interés en el producto; logrando estos
objetivos se llega a la etapa de comprension, donde los consumidores
reconocen el producto y sus caracteristicas, y la promocién tiende a mantener

el interés despertado.



Con la decision y el deseo de adquirir el producto se llega a la etapa de
convencimiento, debiendo la promocién aumentar ese deseo para arribar a la
etapa de consumo, en la cual el producto es comprado, alcanzando asi el

objetivo final (Colaiacovo et al., 1993)

La funcién de asesoria técnica también comprende las etapas de promocion

inicial donde el cliente conoce el producto y se hace despertar su interés en él.

Los conocimientos respecto al producto a vender deben de ser la fuente del
asesor técnico y ademas debe de dominar aspectos comerciales relevantes. El
compartir estos conocimientos con el cliente forma una relacion personal de

servicio donde se logra la confianza del comprador y conformidad.

1.3 ADITIVOS E INGREDIENTES ALIMENTICIOS

Se asume que el ser humano ha utilizado los aditivos alimenticios durante
siglos. La adicion de aditivos alimenticios se ha vuelto predominante en los
ultimos afos, debido al incremento en alimentos procesados, frescos y seguros,
ofreciendo mejores alternativas al consumidor. Asi mismo las investigaciones
cientificas se han enfocado en desarrollar alimentos que cubran todas esas
necesidades afadiendo sustancias que proporcionen diversas funcionalidades
de manera segura, ya que todos los aditivos e ingredientes alimenticios son
cuidadosamente regulados por autoridades federales y organizaciones
internacionales para asegurar que los alimentos sean seguros y estén

adecuadamente etiquetados.

Hoy en dia la Administracion de Farmacos y Alimentos (FDA, 2008) reconoce
una lista de aproximadamente 3000 sustancias utilizadas como aditivos
alimentarios. La misma FDA define los aditivos alimenticios como sustancias
usadas para proveer efectos tecnolégicos en alimentos, excluyendo algunos

como pesticidas, colores, farmacos para los animales en general.



La definicion de aditivo alimenticio retomada de la “Norma General del Codex
para los aditivos alimentarios CODEX STAN 192-1995” y la “Norma General del
Codex para los aditivos alimentarios que se venden como tales CODEX STAN
107-1981", es la que sigue: “por aditivo alimentario se entiende cualquier
sustancia que normalmente no se consume como alimento, ni se usa como
ingrediente caracteristico del alimento, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion
intencionada al alimento es con fines tecnolégicos (incluso organoléptico) en la
fabricacion, elaboracién, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetamiento,
transporte o conservacion de ese alimento, resulta, o es de preveer que resulte
(directa o indirectamente) en que €l o sus derivados pasen a ser un
componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de estos. El
término no comprende los contaminantes ni las sustancias afadidas a los

alimentos para mantener o mejorar la calidad nutricional”.

Dentro de esta misma norma la definicidon de ingrediente se describe como:
“por ingrediente se entiende toda sustancia, excluidos los aditivos alimentarios,
empleada en la fabricacién o preparacion de un alimento, que se encuentra en

el producto final”.

Las Normas Mexicanas tiene parte en comun con las definiciones del Codex
Alimentario; la “NOM-051-SSA1-1994, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados”, define
como aditivo lo siguiente: “Aquellas sustancias permitidas que se adicionan
directamente a los alimentos y bebidas no alcohélicas durante su elaboracion, y

cuyo uso permite desempefiar alguna funcion tecnoldgica”.

La definicién de ingrediente segun esta misma norma es: “Cualquier sustancia
o producto, incluido los aditivos, que se emplee en la fabricacién o preparacion
de un alimento o bebida no alcohdlica y esté presente en el producto final,

transformado o no”.

El conocimiento de aditivos e ingredientes alimenticios es la etapa inicial en el

procesamiento y conservacion de cualquier alimento, ya que esta permite



reconocer cual es el correcto aditivo o ingrediente para cada proceso y también

permite conocer las alternativas que existen para sustituir a éste.



TEMA 2

EXPERIENCIA LABORAL

2.1 DATOS DE LA COMERCIALIZADORA GLOBE CHEMICALS,
S.A.DEC.V.

2.1.1 HISTORIA

En 1972, Globe Chemicals, S.A. de C.V. se fundé en la Ciudad de México. Su
fundador, Klaus Kesting Reuter quien construyé a la compafiia que se
convierte en uno de los distribuidores mas grandes de materias primas
farmacéuticas en el mercado local, antes de volver en 1977 a Alemania y

después de haber vivido casi 13 afios en el pais.

La meta era construir desde Europa un enlace mundial para el comercio de

materias primas, quimicos y productos alimenticios.

Actualmente, el grupo Globe representa a un gran numero de renombrados
fabricantes. Por nombrar algunos: Erie Foods, Dr. Reddys, Lek, Recordati,

Aurobindo, Butter Buds, Ogawa Flavors, J. Rettenmaier and S6hne etc.

Globe Chemicals emprendid el camino de desarrollo de su cultura
organizacional en febrero de 2001. Donde reconoce algunos logros pero
también la necesidad de intensificar nuestro trabajo de cambio personal y

sobre todo de preservar por la vivencia de nuestros valores.
2.1.2 POLITICA DE CONTROL DE CALIDAD
Globe Chemicals S.A. de C.V. es una empresa mexicana que se dedica a

comercializar materia prima, para medicamentos de uso humano y veterinaria,

asi como materia prima para la industria alimenticia.



Es politica de la empresa respaldar y aplicar un sistema de calidad para medir
y controlar sus procedimientos internos y asi establecer la mejora continua
para asegurar que sus productos y servicios satisfagan permanentemente las

necesidades de sus clientes y las expectativas de sus accionistas.

2.1.3 OBJETIVO, MISION, VISION Y VALORES
SATISFACCION AL CLIENTE
El personal de Globe Chemicals esta comprometido a ofrecer satisfaccion total
a las necesidades y preferencias de sus clientes y alun a superar sus
expectativas.

MISION

Ser el enlace vital, totalmente confiable y oportuno, entre fabricantes y

consumidores.

VISION

Hacer de Globe Chemicals sinbnimo de calidad y confianza dentro de la

industria farmacéutica, alimenticia y veterinaria.

VALORES

@ Compromiso con responsabilidad y cumplimiento puntual de las tareas,

poniendo el mayor esfuerzo.

C

Disponibilidad.

@ Aprovechamiento, administracion y respeto 6ptimo del tiempo propio y
de los demas.

@ Confianza mutua basada en la honestidad.

@ Excelencia en su especialidad.



2.1.4. ORGANIGRAMA

Dentro del organigrama de la empresa los asesores 0 asistentes técnicos de la
division de alimentos se encuentran al bajo el mando del gerente de la division,

el cual depende directamente del director general de la comercializadora.

Los asesores son el soporte directo de los ejecutivos de venta, ambos trabajan

en conjunto para satisfacer las expectativas del cliente y cumplir las metas de

JUNTA DE
ACCIONSTAS
DIRECTOR GERERAL
DIRECTOR ADMINISTRA-
CION ¥ FINANZAS
RESP. SAMTARIO
Déﬁﬂﬁéﬁ%{ém CONTROL DE CALIDAD
ASISTENTE DE
ADMNTRACION
I ASISTENTE DE
[ [ [ [ [ | CONTROL DE CALDAD
GERENTE GERENTE GERENTE GEREMTE GERENTE GERENTE RECEPCIONISTA
DY . AGROGUIM DI . ALIMENTOS Div. FARMACOS DIy, QUIMICOS GUADAL A JARA COMPRAS
I I
EJECUTIVOS EJECUTIVGS EJECUTIVOS EJECUTIVOS EJECUTIVOS [ I I 1
DE VENTAS DE WENTAS DE YENTAS DE VENTAS DE VENTAS
CLENTAS POR
TRAFICO SISTEMAS COER AR CONTABILIDAD RESP. ALMACEN

ASISTEMTES
TECMICOS

ATENMCION & T T T T
CLIENTES

ASISTEMTES ASISTENTES ASISTENTES OPERADORES

ASISTENTE
SUCURSAL

ATENCION &
CLEMTES

RESP. ALMACEN

FIGURA 1. Organigrama operacional de Globe Chemicals S.A. de C.V.
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2.2 DESCRIPCION DEL PUESTO DE ASESOR TECNICO

2.2.1 INCURSION Y PERFIL DEL PUESTO

La incursion a la comercializadora fue por medio de la Bolsa de Trabajo de la
UNAM, donde con previa inscripcion se hizo contacto con la empresa
interesada que se solicita los datos de los egresados.

En la primera entrevista se evaluaron los conocimientos relacionados al area
de lacteos, fibras dietéticas, aditivos e ingredientes alimenticios y logros
académicos en general; asi como los conocimientos del idioma inglés

principalmente para poder entender y traducir textos técnicos.

La segunda entrevista fue con el Director de la Comercializadora donde se
evaluaron las aptitudes para el desarrollo en el &rea de asesoria de ventas y la

vision a futuro.
En general el perfil del profesionista para ingresar a una comercializadora de
aditivos e ingredientes alimenticios como Globe Chemicals S.A. de C.V. en el

area de asesoria técnica requiere de las siguientes caracteristicas:

Titulado o pasante de Ingenieria en Alimentos.

¢ ©

Dominio béasico del inglés (75%) conversado, escrito, leido.
Buena capacidad de comunicacion verbal y comprensién escrita.
Poder de convencimiento.

Disponibilidad de viaje y movilidad.

Capacidad de organizacion y seguimiento.

Excelente presentacion.

Vision.

Liderazgo.

© ¢ © 0 ¢ © O @

Gran sentido de responsabilidad.
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2.2.2 FUNCIONES BASICAS

Dar asesoria a clientes en cuanto a la informacion, uso y aplicaciones de los

productos alimenticios que se comercializan.

Ser el soporte técnico del area de ventas, trafico, atencion a clientes y control

de calidad dentro de la comercializadora.

2.2.3 DEBERES Y RESPONSABILIDADES

A. CONTACTO CON LOS CLIENTES PRINCIPALES DE LA DIVISION DE ALIMENTOS.

El mantener el contacto con los clientes principales de la divisién permite estar
al tanto de las necesidades técnicas de los productos que consumen, proponer
alternativas a los problemas que se enfrentan con los materiales a

comercializar y tener conocimiento de los desarrollos que se inician.

Este contacto se lleva cabo mediante llamadas telefénicas periodicas, visitas a
las empresas o por via e-mail; el mismo contacto lo pueden tener los agentes
de ventas y del area de atencion a clientes ya que ellos se encargan de
enfatizar el trato con los clientes tanto de desarrollo como de compras.

La verificacién periddica del seguimiento de las ventas de productos en linea y
proyectos nuevos, permiten tener relacion con el cliente o prospecto a cliente
no solo al inicio de la promocion o venta, sino durante todo el desempefio del

ingrediente o aditivo.

Muchas veces en la industria alimenticia las personas de produccion, calidad y
desarrollo no conocen a profundidad cada producto que se comercializa en
México, por lo tanto necesitan una orientacion amplia de las funcionalidades y
restricciones de cada articulo; por ello, si el cliente y el proceso lo amerita se

dan asesorias directas en las plantas de produccién o plantas piloto. Ahi

12



trabaja conjuntamente con el cliente, donde se busca una solucién bajo sus

condiciones y limitantes de proceso.

B. VISITAS A CLIENTES Y PROSPECTOS A CLIENTES EN FORMA DIRECTA O CONJUNTA

CON LOS REPRESENTANTES DE VENTAS DE LA DIVISION.

Las visitas a los clientes o prospectos a clientes se hacen con la finalidad de
conocer directamente al cliente y sus necesidades, estableciendo una relacién

de servicio.

Antes de ofrecer el servicio al cliente se establecen las estrategias de ventas
de la division. Las estrategias de ventas son acuerdos tomados por el gerente,
vendedores y técnicos para establecer a quién se ofrecen las materias primas
con las que se cuentan, como ofrecerlas y cdmo analizar y contactar a

proveedores de dichas materias.

El visitar a los clientes es una de las estrategias de venta principales porque
permite realizar presentaciones de los productos que se manejan en la
comercializadora. Los aspectos que se exponen de cada producto que se

presenta son:

Caracteristicas del producto.

Proveedor.

Q

Q

@ Pais de origen.
@ Usos.

Q

Variedades y presentaciones.
Y si aporta:
@ Beneficios a la salud.

@ Beneficios en ahorro de costos.
@ Beneficios funcionales y/o tecnoldgicos.

13



Estas visitas también permiten conocer las aplicaciones que maneja el cliente,
metas de produccion, perspectivas que tienen de los productos, necesidades
tecnoldgicas, necesidades de innovacion, de calidad y necesidades de costo

para poder consumir un producto y ser un proveedor confiable.

Si el interés del cliente lo amerita se le proporciona una pequefia muestra del o
los productos de interés para que ellos desarrollen sus propias pruebas y

conozcan el producto.

C. SUPERVISAR LAS CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS QUE SE

COMPRAN PARA LA DIVISION DE ALIMENTOS.

Es de vital importancia manejar los conocimientos técnicos de cada producto
para cubrir las necesidades de las empresas, asi como contar con la

documentacion que el cliente necesita.

Al igual que los fabricantes de alimentos, las comercializadoras requieren
disponer de un suministro continuo de material, en cantidad suficiente y de la
calidad adecuada; estable durante el almacenamiento, que ofrezcan
caracteristicas uniformes y a un precio predecible (Brennan et al., 1998).

Los conocimientos de las caracteristicas relevantes de los productos se
obtienen de documentos que proporcionan informacion veridica, util y actual.
Esta informacién en la mayoria se obtiene de los mismos proveedores que la
proporcionan en la compra del producto, otra tanta informacion se obtiene de
libros y revistas cientificas con el fin de tener una fuente mas confiable de

dichas caracteristicas.

La gran mayoria de esta informacidon se concentra en documentos como
especificaciones y certificados, donde mencionan las caracteristicas
predominantes que son las propiedades basicas del producto y algunas otras

propiedades especiales
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Las especificaciones constituyen la fuente primaria de informacion para un
elemento o producto determinado, puesto que describe en detalle las
caracteristicas que debe cumplir para que se considere aceptable para el uso

propuesto. (Garcia et al., 2001).

En la figura 2 se representan de forma esquematica los intereses
fundamentales de usuarios (clientes) y proveedores respecto al uso de

informacion contenida en especificaciones.

* Consistencia en la calidad
de lo que suminstra el
proveedor.

*Que el proceso de
produccion sea consistente.

¢ Vender lo que
produce en las
cantidadesy

lidad 4=Proveedor Especificacion CIiente—}'M'"'m'zar cambios entre las
e=stabl2lcl:li]dlasa 2? etapas de desarrolloy
" p lrJt produccion.
su oterta. #Cumplir con

Aseguramiento de Calidad.
#Cumplir con las
autoridades regulatorias

Figura 2. Intereses principales del cliente y proveedor con respecto a las
especificaciones de calidad de los insumos del proceso productivo (Garcia et
al., 2001).

Estas propiedades se mencionan y describen a continuacién segun las

diversas especificaciones de diferentes productos:

@ PROPIEDADES DEL PRODUCTO

Las principales caracteristicas del producto engloban aspectos como su
composicién quimica, fisica y microbioldgica, hasta su obtencion y fecha de

vencimiento.
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Estas propiedades son particulares de cada producto y la informacion que se

tiene de cada una depende del proveedor.

Algunas caracteristicas pueden no mencionarse en un producto segun los

criterios del proveedor.

@ Definicién y descripcion.
Es necesario saber como definir los productos que se manejan de una manera
breve y sencilla, dandole importancia al nombre con el que se comercializa,

forma fisica y posibles usos.

Muchos aditivos alimenticios suelen tener varios nombres (nombre quimico,
nombre comdn, nombre comercial), es necesario tener conocimiento de las

diferentes formas de nombrar al mismo producto.

& Origen del producto o proceso de produccion.
El origen del producto es la fuente de donde se obtienen, si proviene de origen
vegetal, animal o microbiologico. De igual manera si se sufre algin proceso ya
sea quimico o mecanico, si contiene o no ingredientes que se utilizan en ese

proceso y que forman parte del producto final.

Un ejemplo claro son los sabores, estos se comercializan en forma liquida, en
polvo e incluso en pasta, cada forma de presentacion contiene diferentes
vehiculos que son los que dan la consistencia a su presentacion. Los sabores
en forma de polvo en la mayoria de los casos el vehiculo es la maltodextrina,
en los sabores liquidos los vehiculos que se usan comunmente son alcohol

etilico.

& Composicion quimica.
Dentro de los aspectos mas importantes de la composicién quimica de un

producto es conocer los porcentajes que aporta en:

o Proteinas.

o« Grasas.
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« Carbohidratos.
o Fibras.
o Cenizas.

« Humedad.

Es posible que se mencionen otros componentes en especifico como son:

« Aceites volatiles.
« Residuos de solventes.
« Composicion de metales pesados como Plomo, Arsénico, Mercurio,

Cromo, etc.

En muchas ocasiones se menciona el método analitico que se utilizd, lo cual es

de utilidad para los estandares de calidad.
@ Caracteristicas fisicas.
Las caracteristicas fisicas de un articulo son por las cuales se conoce a este,

las propiedades fisicas de relevancia son:

« Apariencia (polvo, granular, pasta, liquido, liquido espeso, etc.).

e Sabor.
« Aroma.
o Color.

Si el producto es en polvo una propiedad fisica de importancia para muchas

aplicaciones es conocer el tamafio de particula.

Dentro de las caracteristicas fisicas que no son tan importantes en todos los

productos, pero que se ameritan en algunos productos, son:

« Defecto que puede contener.
« Concentracion (muy util en sabores y colores).
« Solubilidad si es en agua, alcohol (éter), grasa, dextrosa, aceites,

lecitina, etc.
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« Temperatura de solubilidad.

« Viscosidad.

@ Caracteristicas quimicas y/o fisicoquimicas.

Las caracteristicas fisicoquimicas de importancia a conocer son:

« pH.

« Material volatil.
« Cloruros.

« Sulfatos.

« Densidad.

& Caracteristicas microbioldgicas.
La cuenta de colonias microbianas de los siguientes microorganismos, ayudan
a definir las caracteristicas microbioldgicas de la gran parte de los ingredientes
y/o aditivos alimenticios:

« Coliformes.
« Hongos.

o Levaduras.
. E. Coli

« Salmonella.

& Vida de anaquel.
Esta caracteristica nos indica el periodo en que puede ser utilizado, siempre y
cuando se conserve en las condiciones de almacenamiento adecuadas.
También es necesario conocer el tipo de reacciones o efectos que puede tener
el producto si se sobrepasa la fecha de uso.

& Empaque.
El envase, empaque o embalaje nos indican el tipo de presentacion y la venta
minima de comercializacién. La cantidad varia mucho dependiendo del

producto y el tipo de importacion que se haga.
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Los mas comunes son:

o Sacos.

« Cubetas.
« Porrones.
o Cufietes.
« Frascos.

El material del envase varia dependiendo el producto (poliestireno, kraft, carton,

aluminio, etc.), éste tiene que ser grado alimenticio.

& Almacenaje.
Cada producto tiene condiciones especificas de almacenaje, la gran mayoria
recomienda un almacenaje limpio, a temperatura fresca (entre 10-25 °C), no
hamedo y en un ambiente libre de olores y luz, asi como de cualquier otro
contaminante.
Algunos productos tienen condiciones especificas de almacenamiento como

son temperaturas de refrigeraciéon (menores a 10 °C).

@ PROPIEDADES ESPECIALES

Las caracteristicas especiales al igual que las caracteristicas anteriores

pueden ser o0 no incluidas como descripcion del producto.

Estos datos se obtienen de la documentacion del proveedor y de informacion

bibliografica.

» Caracteristicas nutrimentales.

Las caracteristicas nutrimentales principales son:

« Total de calorias.
« Total de grasas y si son saturadas, trans, colesterol, etc.
. Total de carbohidratos y si son fibra dietética, azucar, etc.

« Minerales y tipo de minerales.
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Si el producto es una fuente significativa de vitaminas y minerales, también es

una caracteristica nutrimental.

& Porcentaje de aplicacion.
Al cliente se le da un intervalo de uso, esto son solo dosis recomendadas con
las que se pueden empezar a hacer pruebas a nivel laboratorio ya que la
dosificacion real depende de la aplicacion y sus condiciones de proceso.

& Aplicaciones.

Las aplicaciones nos indican a que ramo de la industria alimenticia va dirigido:

Lacteos: queso, yogurt, leche en polvo, mantequilla, margarina,

helados, etc.
« Cérnicos: embutidos, marinados, deshidratados, etc.
. Bebidas: fortificadas, lacteas, con soya, en polvo, etc.
. Panificacion: pan dulce, de caja, a congelar, pasteles, galletas, etc.
- Confiteria y postres: rellenos, coberturas, chocolates, etc.
« Alimentos preparados y/o empanizados.
« Alimentos bajos en grasa o calorias.
« Sopas, salsas y aderezos.

e Otftras.

Y si puede ser utilizado en otra area industrial como: Farmacéutico, quimicos,

cosmeéticos, pinturas, textil u otro sector industrial.

& Beneficios nutrimentales.
Debido a las tendencias de consumir productos que benefician a la salud, la
comercializacion de ingredientes y aditivos no solo se ha enfocado en ofrecer
insumos de calidad a bajo costo, sino también a ofrecer ingredientes
funcionales que ayuden a desarrollar productos innovadores y nutritivos. Por
ello dentro de las caracteristicas especiales de un producto es necesario
conocer si puede o no aportar funciones nutricionales y cuales son estas

funciones.
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Un ejemplo claro es el uso de fibras dietéticas, aparte de ser un ingrediente en
diferentes productos procesados como en panificacion, éstas aportan efectos

benéficos al sistema digestivo y cardiovascular en humanos.

& Beneficios tecnoldgicos y/o funcionales.
Los beneficios tecnolégicos y/o funcionales son los mas requeridos por las
industrias alimenticias ya que permiten tener mejorias en el producto final y

beneficios en cuestion rendimiento y costos.

Retomando el ejemplo anterior de las fibras dietéticas en panificacién, ademas
de impartir beneficios a la salud, por sus caracteristicas, permite obtener mayor
beneficio en la textura; no solo en panificacion sino en otros ramos de la

industria como es el caso de embutidos.

Este beneficio funcional permite a su vez hacer una reduccion de costos o
sustituir ingredientes que son de costo mas elevado. Por lo tanto estos
ingredientes alimenticios que se comercializan pueden tener diferentes

enfoques y estrategias de venta.

® Restricciones o defectos.
No todos los productos a comercializar tienen restricciones o defectos, pero es

importante saber cuales pueden ser, aun si el proveedor no los da a conocer.

Algunas restricciones y defectos en los aditivos e ingredientes pueden ser:

« Evitar contacto con ojos y piel.

« Noinhalar.

« Efectos colaterales.

« Restricciones dietéticas: no ser consumido por niflos, mujeres
embarazadas, grupos religiosos, etc.

. Cambios fisicos que pueda sufrir que afecte o no su funcionalidad.
Por ejemplo algunos productos pueden presentar precipitaciones o

cambio de color.
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& Normatividad.
Las normatividades son diferentes y diversas en cada pais, y siendo la mayoria
de los productos que se comercializan de procedencia extranjera se debe
conocer la aceptabilidad de este producto a nivel internacional. Las principales

legislaciones a tener en cuenta son:

« Normas Mexicanas.
« FDA (Food and Drug Administration).

« Unién Europea.

= Certificados y documentos.
Los fabricantes de ingredientes y aditivos alimenticios cuentan con diversos
certificados y documentaciones, hay que conocer las caracteristicas de cada
uno y el periodo de utilizacion de estos. Dentro de los certificados mas

utilizados por la industria alimenticia se encuentran:

« Certificado Kosher.

« Certificado Halal.

« Certificado 1SO.

« Certificado de Analisis.
« Certificado de Origen.
« Certificado AIB.

« Certificado Orgénico.

Y dentro de los documentos requeridos se cuentan con:

« GMO. (Genetically Modified Organism, Organismos Genéticamente
Modificados).

« MSDS (Material Safety Data Sheet, Hoja de Seguridad).

« Fichas Técnicas.

« Andlisis Nutricional.

« Monitoreo de Alergenos.
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@ Etiquetado.
El etiquetado puede ser tanto del producto comercializado como, la declaracion

del etiquetado en el producto final al que se aplica.

Etiquetado del producto: Es la etiqueta que trae consigo la materia prima en su

envase original el cual debe contener:

« Nombre del proveedor.

« Nombre del producto.

« Contenido neto.

« Numero de lote.

. Fecha de elaboracion y/o fecha de caducidad.

Etiquetado del producto final: Este etiquetado permite saber como puede ser

declarado el ingrediente o aditivo en la aplicacion del producto al que se
destina. Por ejemplo, en el caso de los sabores, si se declara como sabor

natural o artificial.

Todas estas caracteristicas conforman la informacion principal a conocer de

cada producto a comercializar.

El conocimiento de estos aspectos es de uso cotidiano y las especificaciones
pueden sufrir variaciones, por diversas causas como, la necesidad de cumplir
con las regulaciones vigentes o cambios por parte de los proveedores (Garcia
et al., 2001).

El contar con esta informacion permite a la comercializadora cubrir con las

necesidades de documentacion e informacion para el cliente.

D. DESARROLLAR NUEVOS PLANES DE PROMOCION DE LAS MATERIAS PRIMAS A

CLIENTES.

El area técnica constantemente tiene la necesidad de buscar nuevas formas de

promocionar un producto para llamar la atencién del cliente. En las visitas a
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clientes se exponen los articulos que ofrece la comercializadora, ahi es donde
se considera el momento idoneo para que el cliente despierte interés sobre uno

0 varios productos, logrando una mejor promocion.

Dentro de otros planes de promocion se encuentra el participar en expos,
cursos, seminarios y workshops relacionados con la industria alimenticia para
dar a conocer los productos que se comercializan en todo el sector, ya sea con
convocatoria abierta o en especial para un cliente organizado por los

proveedores o por el area técnica de la comercializadora.

De las experiencias vividas se tiene participacion en el Workshop Bimbo - JSR
(J. Rettenmaier and So6hne) llevada acabo en el Hotel Torre Lindavista en la
Ciudad de México en junio de 2007, que fue preparada especialmente para la
gente de desarrollo de Grupo Bimbo S.A. de C.V. gue es cliente de la
comercializadora, e impartida por el proveedor de fibras JRS. En esta
capacitacion se presentaron los usos de fibras en panificacion y el desarrollo

del proveedor en el mercado mexicano.

Asi mismo dentro de la planeacién de promocién a futuro la comercializadora y
el proveedor Butter Buds participaran en la Cumbre Mundial de la Leche &
Expo 2008 que se llevara acabo en la Ciudad de México; donde es deber de
los asesores técnicos proveer todo lo necesario para el éxito de esta

participacion.

Otra alternativa de promocion es anunciarse en revistas que circulan en el
sector alimenticio. Esta actividad se hace conjuntamente con diversos
proveedores donde el principal objetivo es la promocion masiva de los
productos haciendo hincapié en sus funciones y su calidad de una manera

atractiva.

E. ANALIZAR LAS NECESIDADES DE EMPRESAS Y SEGMENTOS POTENCIALES.

Este tipo de analisis permite al area de asesoria técnica y a los ejecutivos de

ventas conocer las oportunidades de negocio con los diferentes sectores
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alimenticios, para ofrecer insumos con alta demanda a un mejor precio, calidad

y servicios competitivos.

Para esto es necesario hacer un previo estudio donde, se investiga el
desarrollo de empresas en México con el mismo giro y los materiales que estas
consumen. La informacién se obtiene con los mismos clientes y proveedores

gue requieren una mejor oferta.

Una vez analizado el segmento potencial de mercado y los productos que se
necesitan en tal segmento, se contactan a diferentes proveedores para analizar
las calidades y precios. Si los productos cumplen con estos requisitos, el
siguiente paso es comprar el producto y posteriormente trabajar junto con el
area de ventas para adquirir la representacion de tal proveedor donde, lo que
se busca es tener la exclusividad de la marca y comercializar dichos productos

en el segmento analizado.

F. ATENDER A PROVEEDORES DEL EXTRANJERO, REPRESENTADOS O PROSPECTOS A

REPRESENTAR.

La atencion a proveedores representados 0 prospectos a representar permite
abrir oportunidades de negocios, donde se le demuestra al proveedor o
prospecto que en la comercializadora se cuentan con los conocimientos y

herramientas necesarias para continuar con su representacion.

Dentro de la comercializadora se han atendido a proveedores provenientes de
USA, India y Europa. Los proveedores visitan a los clientes que consumen los
productos conjuntamente con el departamento de ventas y el area técnica. Los
aspectos importantes que se tratan con los proveedores es el avance de
proyectos, reportes de productos que se estan consumiendo actualmente y
metas de proyectos a futuro.

Esto también permite y motiva al proveedor a ofrecer capacitaciones
constantes y efectivas al area de asesoria técnica; donde se obtienen

conocimientos profundos y actuales de los productos a promocionar.
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G. RECIBIR CAPACITACIONES PARA UN MEJOR APROVECHAMIENTO DE LAS

CARACTERISTICAS DE CADA PRODUCTO.

Estas capacitaciones se reciben de los proveedores, por medio de seminarios

gue dan a conocer todos los aspectos del producto que ya se han mencionado.

Algunas capacitaciones se han recibido en las instalaciones de la
comercializadora con la visita del proveedor, sin embargo las capacitaciones
también son impartidas en las instalaciones del proveedor, lo cual resulta mas
didactico ya que se logra conocer el proceso de produccién, almacenes y las

personas responsables de cada area asi como el puesto que desempefian.

Cabe mencionar que la capacitacibn mas importante y didactica que ha
recibido el departamento técnico han sido el Seminario Técnico impartido por el
proveedor Butter Buds (proveedor de sabores enzimaticos) en la cuidad de
Racine, Wisconsin en febrero de 2008.

La comercializadora por su parte imparte a técnicos, vendedores vy
almacenistas es un curso donde se toman aspectos de Productos Alergenos,
Buenas Practicas de Almacén y Sistemas de Calidad; el cual es expuesto por
personal de la misma comercializadora. Lo que se pretende es que todo el
equipo apligue estos conocimientos dentro de los almacenes de la

comercializadora.

Asi mismo como asesor técnico se participa como ponente en mudltiples
capacitaciones, impartiendo los conocimientos hacia las empresas que ya

consumen los articulos que se comercializan.

Las capacitaciones o seminarios se hacen con un enfoque totalmente técnico y
de aplicacion hacia los productos, asi las personas invitadas son las que se
desarrollan en el é&rea de produccibn e investigacion y desarrollo

principalmente.
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Esta memoria de desempefio laboral esta enfocada a la actividad “d” que es
desarrollar nuevos planes de promocioén de las materias primas a clientes. Para
esto se propone una estrategia de venta enfocada a la aplicacion de fibras
dietéticas en panificacion; demostrando los beneficios tecnolégicos que tiene

en el producto final.
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TEMA 3

INFORMACION COMPLEMENTARIA

3.1 LA FIBRA DIETETICA

3.1.1 DEFINICION

Una gran variedad de definiciones de fibra existen alrededor del mundo,
algunas son basadas exclusivamente en uno mas meétodos analiticos para

extraer la fibra, mientras otras son basadas en los aspectos fisioldgicos.

Por estas razones en USA el Consejo de Nutricion y Alimentacion, bajo la
supervision del Comité de Posicién en la Evaluacion Cientifica en la Referencia
de Ingesta Dietética, reunié un Panel para desarrollar una definicién de fibra
dietética (A Report of the Panel on Macronutrients, etc., 2005).

La siguiente definicion ha sido desarrollada basada en la deliberacion del Panel.

FIBRA DIETETICA consiste en carbohidratos no digeribles y lignina que son

intrinsecos e intactos de plantas.

FIBRA FUNCIONAL consiste en carbohidratos aislados, no digeribles que tienen

efectos fisiologicos benéficos en humanos.

FIBRA TOTAL es la suma de fibra dietética y fibra funcional.

CARACTERISTICAS DE LA FIBRA DIETETICA Y FIBRA FUNCIONAL
@ Fibra dietética.

& Incluyen polisacaridos no almidonados de plantas: celulosa, pectina,

gomas, hemicelulosa, B-glucano y fibras contenidas en pan de avena

y trigo.

28



@ Carbohidratos de plantas que no son recuperadas por precipitacion
de alcoholes: inulina, oligosacaridos y fructanos.
& |ignina.

# Algunos almidones resistentes.

@ Fibra funcional.
& Aislados de plantas no digeribles: almidones resistentes, pectina y
gomas.
& QOrigen animal: quitina y quitosan.
& Carbohidratos comercialmente producidos: almidones resistentes,

polidextrosa, inulina y dextrinas indigestibles.

3.1.2 FIBRA DETETICA EN MEXICO

De acuerdo a la Norma Mexicana “NOM-086-SSA1-1994, Bienes y servicios.
Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion.
Especificaciones nutrimentales”, la fibra dietética es definida como:
‘componentes del material vegetal (polisacaridos no amilaceos y lignina) que

no son digeridos por las enzimas del sistema digestivo de los mamiferos”.

Dentro de esta misma Norma se definen a los productos adicionados con fibra
como sigue: “son aquellos en los que el contenido de fibra es igual o mayor de

2.5 g/porcion en relacién al contenido del alimento original o de su similar”.

3.1.3 INGESTA DIARIA RECOMENDADA DE FIBRA DIETETICA

Los requerimientos de fibra total pueden ser expresadas en una variedad de
formas, incluyendo la edad mas numero de gramos por dia, gramos por
kilogramo de peso corporal, gramos por dia y gramos por 1,000 kcal. Cada uno
de estos métodos tiene sus ventajas y desventajas. La mejor aproximacion la
da una Ingesta Adecuada (Adequate Intake, Al, por sus siglas en inglés)
basada en gramos por 1,000 kcal. Sin embargo, debido a que mucha gente

desconoce cuantas kilocalorias consume diariamente, la Al esta basada en la
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usual ingesta diaria de energia de cada grupo y es expresada en gramos por

dia (A Report of the Panel on Macronutrients, etc., 2005).

El cuadro 1 muestra la Al recomendada expresada en gramos por dia para

diferentes edades y géneros.

CuaDbrO 1. Al recomendada para nifios, adolescentes, adultos, mujeres

embarazadas y en lactancia (A Report of the Panel on Macronutrients, etc.,

2005).
Grupo Genero Edad (afios) Al (g/dia)
Infantes Infantes 0 a 12 mese No determinada
Femenino y 1a3 19
Masculino 428 25
Nifios y
Femenino 9a18 26
adolescentes
9a13 31
Masculino
14 a 18 38
. 19a50 25
Femenino
51a>70 21
Adultos
_ 19a50 38
Masculino
51a>70 30
Embarazadas Femenino 14 a 50 28
Lactancia Femenino 14 a 50 29

3.1.4 FUENTES

Las fibras dietéticas se pueden encontrar en un extenso grupo de alimentos,

dentro de los cuales se dan ejemplos segun Lander S. (2003).

@ Vegetales, raices y frutas.

# Manzana.
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Naranja.
Chicoria.

™
& Cana de azucar.

@ Cereales.

L

Trigo.

Avena.

Arroz.

[ ]

Salvado.

& Linaza.

@ Madera.
& Celulosa en polvo.

# Celulosa microcristalina.

3.1.5 CLASIFICACION DE FIBRA DIETETICA

Las fibras dietéticas debido a sus bastas fuentes y caracteristicas, pueden ser
clasificadas de acuerdo a sus diferentes propiedades. Existe, por ejemplo, una
clasificacion hecha de acuerdo a la capacidad de absorcion de agua, asi como
otra basada en la capacidad de ser divididas en partes por las bacterias del
colon (aprovechables y no aprovechables), estas clasificaciones son de las
mas usadas en la industria alimentaria.

La siguiente clasificacion que se menciona es basada en su solubilidad.

Las fibras, solubles o no, tienen un poder de absorcién y de retencion de agua.
El hinchamiento de una fibra en el agua hace intervenir al agua mantenida en
las estructuras y al agua ligada. El poder de retenciéon del agua depende
estrechamente de su composicién, de las condiciones fisicoquimicas del medio
y del modo de preparacion. Esta capacidad es extremadamente importante en
el campo de la fisiologia de la nutricion (Guy y Denis, 1994; Sieg y Kipka, 2006;
Gardufio y Morales, 2005; Bollinger, 2002).
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FIBRAS INSOLUBLES

Debido a su nula fermentabilidad la estructura original de la fibra insoluble
permanece casi completamente intacta. Esto significa que éstas toman
relativamente mas espacio en el colon, llenando éste mas facilmente. Esta fibra
al mezclarse con agua, se hidrata y da volumen al bolo intestinal, aumentando
y acelerando su paso por el sistema digestivo y provee efectos benéficos
adicionales en el colon fermentacion (Sieg y Kipka, 2006; Gardufio y Morales,
2005).

Las fibras insolubles incluyen celulosa, hemicelulosa, y ligninas.

FIBRAS SOLUBLES

Puestas en agua, las fibras solubles se solubilizan completamente. Entre las
propiedades importantes de este tipo de fibra, hay que sefialar el aumento
considerable de la viscosidad en sus soluciones en relacién con el disolvente

puro incluso a concentraciones muy bajas (Guy y Denis, 1994).

Estas fibras son casi completa y rapidamente metabolizadas en acidos grasos
de cadenas cortas por las bacterias del intestino que sirven de alimento para
estos microorganismos. Principalmente bacterias benéficas como los

lactobacilos y bifidobacterias.

Las fibras solubles incluyen hemicelulosa, pectina, gomas, mucilagos, etc.

3.1.6 EFECTOS NUTRICIONALES DE LA FIBRA DIETETICA

La importancia de la fibra en la dieta fue puesta de manifiesto en la década de
los setenta, a raiz de esto se han efectuado muchos estudios que relacionan la
ausencia de fibra con diversos problemas de salud, tales como estrefiimiento,
diverticulosis, colitis, hemorroides, cancer de colon y en el recto, diabetes

mellitus, arterioesclerosis y otros.
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Su funcién principal es que tiene la capacidad de hincharse al absorber agua vy,
por lo tanto, de aumentar el volumen de la materia fecal, esto provoca un
incremento en los movimientos del intestino y facilita el transito, la distension
intestinal y, consecuentemente, la defecacion; es decir, su accidén primaria se

lleva acabo precisamente en el colon del ser humano.

Esta situaciéon provoca que se incremente la viscosidad, se reduzca el tiempo
de residencia de los constituyentes del alimento en el intestino, y que solo las
moléculas facilmente absorbibles atraviesen la pared intestinal; aquellas
sustancias irritantes, dafinas y toxicas, que generalmente requieren mas
tiempo para entrar al sistema linfatico, no tiene oportunidad de hacerlo y se

elimina en las heces.

Contrariamente a esto, una dieta muy abundante en fibra puede llegar a
provocar problemas estomacales, sobre todo diarrea, ya que al hidratarse

mucho ocasiona un desequilibrio en el contenido de agua intestinal.

Ademas de esta situacion también tiene el inconveniente de que los
polisacaridos se unen a elementos importantes, como calcio, cinc, hierro,
magnesio, fosforo y cobre, asi como a la vitamina B4, y algunos aminoacidos,
lo que provoca que estos nutrientes no sean aprovechados, porque se eliminan
en las heces (Badui, 2006; Bollinger, 2000; Garduino y Morales, 2005;
Anderson et al., 1994).

En general los efectos de la fibra en el cuerpo humano se describen a
continuacién en el cuadro 2, donde hace hincapié de las diferencias en fibra

soluble e insoluble.
Ambas fibras solubles e insolubles tienen un valor en las funciones del colon,

como son el incremento de la materia fecal y mejora del tiempo de transito

intestinal, pero estas la estimulan via diferentes mecanismos.
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CuUADRO 2. Efectos de la fibra en el cuerpo (Bollinger, 2000).

Fibra Dietética || Fibra Dietética
Efectos
Insoluble Soluble

Efectos sobre los musculos

: 000
masticadores.
Reduccion de los niveles de azucar en

o0 o0

la sangre.
Retencion de materiales téxicos. () (Y )
Reduccion del apetito. (Y ) 000
Reduccion de la densidad de energia. 000 000
Reduccion de colesterol en la sangre. 000
Promocion de la digestion intestinal. 000 ()
Efectos en el tiempo de la digestion. 000
Fermentacion en el colon. 000
. . . Efecto Notorio . Buen Efecto
. . Efecto Significativo Sin Efecto

LA FIBRA DIETETICA COMO ALIMENTO FUNCIONAL

“‘Un alimento puede ser referido como funcional si se demuestra
satisfactoriamente que afecta benéficamente a una o mas funciones en el
cuerpo, mas alla de los efectos de la nutricion adecuada, es relevante mejorar
la conservacién de la salud y bienestar y/o la reduccion de riesgos de
enfermedades. Un alimento funcional debe permanecer como alimento y debe
de demostrar sus efectos en cantidades que pueden ser normalmente
consumidas en la dieta: no son pildoras o capsulas, pero si parte del disefio

normal del alimento” (Roberfroid, 2002).

Esta definicion es descrita por la Comision Europea de Accion Concertada
sobre Bromatologia Funcional en Europa (Functional Food Science in Europe,
FUFOSE). Este programa ha sido coordinado por el Instituto Internacional de
Ciencias Biologicas de Europa (International Life Sciences Institute, ILSI), y su

objetivo es desarrollar y establecer un enfoque cientifico sobre las pruebas que
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se necesitan para respaldar el desarrollo de productos alimenticios que puedan

tener un efecto beneficioso sobre una funciodn fisioldgica del cuerpo y mejorar el

estado de salud y bienestar de un individuo y/o reducir el riesgo de que

desarrolle enfermedades. En el cuadro 3 se presentan algunos ejemplos de

componentes de alimentos funcionales.

CuADRO 3. Principales componentes funcionales. (Hasler, 2000 y IFIC, 2006).

Componente

Beneficio

Carotenoides

Neutralizan los radicales libres que pueden danar
células, contribuyen al mantenimiento de una vision

sana, pueden reducir el riesgo de cancer de proéstata.

Fibra dietética

Pueden reducir riesgos de cancer de colon,
enfermedades cardiovasculares, ayudan al

mantenimiento de un tracto digestivo saludable.

Acidos grasos

Pueden reducir riesgo de enfermedades
cardiovasculares y mejoran funciones mentales y
visuales. Pueden mejorar la composiciéon corporal y

reducir riesgo de ciertos canceres.

Flavonoides

Pueden neutralizan radicales libres, contribuyen al
mantenimiento de la funcidon cerebral y salud

cardiaca. Pueden reducir riesgo de cancer.

Isotiocianatos

Induce desintoxicaciéon de compuestos no deseables.

Prebioticos y Probidticos

Pueden mejorar la salud gastrointestinal y la
inmunidad sistematica. Pueden mejorar la absorcion

de calcio.

Fitoestrégenos

Pueden contribuir al mantenimiento de la estructura
O0sea, en el caso de las mujeres pueden reducir

sintomas de menopausia

Sulfuros/Tioles

Reduce el colesterol LDL (lipoproteina de baja

densidad), mantiene la salud del sistema inmune.
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Debido a los efectos benéficos que imparte la fibra dietética al bienestar de la
salud, los cuales han sido ampliamente estudiados, se considera a ésta como

un alimento funcional.
3.1.7 EFECTOS TECNOLOGICOS DE LA FIBRA DIETETICA

Las fibras dietéticas son una herramienta eficaz y versatil debido a que pueden
adicionarse sin cambios en la textura o provocar modificaciones en esta segun
se requiera. La fibra dietética tiene multiples funciones tecnoldgicas en los

procesos entre estas se incluyen:

@ Fijacion y absorcion de agua y aceite.
@ Mejora la textura.

@ Incremente vida de anaquel.

a

Reduccién de costos.

Estos beneficios dependen del tipo de alimentos y las caracteristicas del

producto esto se resume dependiendo el tipo de aplicacion en el cuadro 4.

CuaDRO 4. Efectos tecnolégicos y/o funcionales de las fibras dietéticas
(Valdatta W., 2005; Bollinger, 2000; Adrians y Bollinger, 1995 y Bollinger, 2003).

Area del
sector Aplicaciones Funcién
alimenticio

Pan de caja. Enriquecimiento de fibra dietética.
Pan tostado. Incremento en el rendimiento de la masa.
Pan dulce. Incremento en el volumen del pan.
Galletas. Alargamiento de la vida de anaquel.

Panaderia Crakers. Reduccion en la absorcion de grasa.
Barras con Mejora frescura.
cereal. Estabilizador de gluten.
Waffles. Mejora de los poros de la estructura (miga).
Pastelillos. Productos mas crujientes.

Productos Papas fritas. Enriquecimiento de fibra dietética.

Extruidos Botanas. Mejora la textura.
Pastas. Mejora la caracteristica crujiente.
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Enriquecimiento de fibra dietética.
Incremento en el contenido de fruta.

Barras de Barras con . .
Reduccion de humedecimiento.
cereales fruta. > L
En la masa, reduccién de pegajosidad en la
superficie.
Queso para Agente antiapelmazante / libre flujo.
Quesos rallar. Estabilizador en salsas de quesos.
Queso fresco. ||Prevencion de desuero.
Preparados Enriquecimiento de fibra dietética.
para quesos. Reduccion de calorias.
E . Mezclas de Estabilizador.
specias . g .
especias. Prevencion de apelmazamiento.
Sabores y Mejora la fluidez.
extractos. Como vehiculo inerte.
Enriquecimiento de fibra dietética.
. Reduccion de calorias.
Embutidos . .
) Sustituto parcial de grasa.
cocidos. :
Productos Carne Mejora textura.
Carnicos Prevencion de pérdida debido al secado.
procesada. - iy
Prevencion en la separacion de geles.
Rellenos. -
Imparte alta absorcion de agua y grasa.
Sustituto parcial de emulsificantes y proteinas.
Catsup. Enriquecimiento con fibra.
Aderezos Mayonesa. Reduccion de calorias.
Aderezos. Incremento de la viscosidad.
. Fortificadas. Enriquecimiento de fibra dietética.
Bebidas -
En polvo. Antiapelmazante.
Pastas. Controla la produccion de grandes cristales de
Productos Pan. hielo.
congelados Carnicos. Ligamiento de agua libre.
Helados. Mejoramiento de la estabilidad.

3.1.8 ESTRUCTURA DE LA FIBRA DIETETICA

Las propiedades tecnologicas de las fibras se deben a su estructura, por lo que

cabe mencionar cual es ésta y las propiedades que permiten ser a la fibra un

ingrediente funcional dentro de la manufactura de muchos alimentos. Como se

muestra en la figura 3 la fibra ésta hechas por microfibrillas y estas a su vez

estan formadas por fibrillas elementales. Estas forman una red tridimensional

que mejora de textura y estabilidad en productos finales.
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cristalina
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estructura
cristalina

FIGURA 3. Estructura de la fibra dietética. (Folleto informativo del proveedor
JRS).

EFECTO CAPILAR
Las fibras insolubles tienen el llamado efecto capilar; esto es que, los liquidos

que son absorbidos y la fibra acttan como una frontera a través de los

extremos solidos de los puentes de hidrogeno y las fuerzas capilares en la red
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de la fibra y por ello no permite al agua estar completamente disponible. Ver
figura 4.
El resultado se refleja en propiedades multifuncionales, ejemplo, prevencién de

sinéresis, desprendimiento de agua, alargamiento de vida de anaquel, etc.

FIGURA 4. Efecto capilar de la fibra dietética. (Folleto informativo del proveedor
JRS).

3.2 INTRODUCCION A LAS FIBRAS J. RETTENMAIER & SOHNE
(JRS)

En esta memoria se relata el uso de las fibras dietéticas del proveedor JRS que
es una empresa de origen aleman fundada en 1877, que produce, desarrolla y
comercializa una vasta variedad de fibras dietéticas para la industria quimica,

de construccidn, farmacéutica, alimenticia y alimento para animales entre otras.
La marca que ofrece para el sector alimenticio se llama VITACEL®, estas fibras
insolubles son obtenidas de cereales, frutas y vegetales, asi como celulosa y

celulosa microcristalina.

El cuadro 5 muestra algunos ejemplos de las diversas fuentes de fibra dietética

que JRS ha desarrollado.
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CUADRO 5. Caracteristicas sensoriales de fibras dietéticas de JRS.

. Fibra de Fibra de Fibra de Fibra de Fibra de
Caracteristica

trigo avena naranja || manzana || jitomate
. Amarillo
Blanco Amarillo f .
Color Blanco ) N Café rojizo rojizo
amarillento rojizo
claro
Olor Neutral Neutral Frutal Frutal Frutal
Tipico de
Sabor Neutral Neutral haranja, Tipico de T.'p'co de
algo manzana || jitomate
amargo

En el desarrollo de esta memoria se menciona el uso de fibras de trigo.

El proveedor JRS maneja diversas fibras del mismo origen, las cuales se
diferencian entre si por sus caracteristicas como son color, tamarfo de particula

y absorcion de agua principalmente.

3.2.1 CARACTERISTICAS DE LA FIBRA DE TRIGO VITACEL® DEL

PROVEEDOR JRS

Las fibras de trigo VITACEL® son productos naturales, de color blanco,

insolubles sin sabor ni olor, que retienen agua en forma fisica.

Cuanto mas larga es la fibra, mayor es su capacidad de retencion de agua
(hasta diez veces su peso), dentro de las fibras de JRS la fibra WF 200 tiene la
capacidad de retener un 860% de agua esto se debe al tamafio de particula, ya
que tiene un tamano de particula mayor que las otras fibras que maneja el

proveedor, lo que le proporciona una mayor captacion del agua.

Estas fibras son compatibles con emulsionantes (carrageninas, gomas, etc.),

permitiendo la reduccidn del uso de los mismos.

El cuadro 6 describe algunas caracteristicas de las principales fibras del

proveedor JRS que la comercializadora distribuye en México.

40



CUADRO 6. Caracteristicas de las fibras de trigo JRS.

Tipo WEF 200 WEF 1000 WEF 600 WF 600-30
| Color [[ Blanco || Blanco || Blanco || Blanco |
Estructura Fibras Fibras Polvo fino Polvo fino

Contenido fibroso

aprox. 98 %

aprox. 98 %

aprox. 98 %

aprox. 98 %

| Sabor, olor [ neutral || neutral || neutral || neutral |
| Largo de fibra [[ 250pym || 150um || 80um || 30um |
|Retencionde agual| 860% || 600% || 490% || 450% |
Absorcion de 690 % 470 % 370 % 310 %
aceite
Uso Panaderia. Panaderia. Panaderia. Bebidas.
Carnicos. Carnicos. Condimentos. ||Salsas.
Salchichas. Salchichas. ||Pastas. Productos.
Productos Rellenos. Quesos. Instantaneos.
avicolas. Extrudidos.
Pescados. Wafles.
Salchichas.

3.2.2 PROCESO DE OBTENCION DE LA FIBRA DE TRIGO

En la figura 5 se presenta el proceso de obtencion de la fibra de trigo del

proveedor JRS.

1.- La materia prima es la planta de trigo entera no solamente el grano ya que

partes como el tallo y las hojas tiene un alto contenido de fibra.

2.- Se hace un triturado previo par poder tener mayor superficie de contacto.

3.- Se hace pasar por un proceso de desintegracion acuosa de 95 a 100°C de 1

a 2 horas con hidréxido de sodio y acido citrico grado alimenticio con el fin de

extraer de la fibra.

4.- El proceso de filtracion se hace con el fin de liberar materiales extrafios que

son de mayor tamano que el de la fibra triturada.
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5.- Se lavar la materia prima para retirar componentes no deseados, dejando

libre la fibra concentrada.

6.- Esta posteriormente se seca en proceso por rocio o cilindro, para un mejor

manejo y evitar el crecimiento de microorganismos.
7.- Se muele por diferentes sistemas como molinos de corte, de rodillos, de
bolas y algunos molinos construidos especialmente para el proceso con el fin

de obtener diferentes granulometrias.

8.- Se clasifica la fibra ya en polvo obtenida dependiendo el tamafio de

particula pasandola por un tamizado.

9.- Se acondiciona de forma que cumpla con los parametros de calidad y se

envasa para importacién en sacos de papel kraft.
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FIGURA 5. Proceso de obtencion de fibras de trigo del proveedor JRS.

1

[ Materia Prima ]
2 .

[ Pretriturado ]
T°=95 2100 °C 3 . .
[Tiempo= 122 h} [ Desintegracion }
4 . .

[ Filtracion }

5
[ Lavado }

6
[ Secado }

Fi
[ Molienda ]

8
[ Tamizado ]

9
{ Envasado ]
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3.3 ASPECTOS RELEVANTES DE PANIFICACION

El pan horneado no es solo uno de los alimentos mas antiguos que haya sido
elaborado por el hombre, sino que también es el alimento que mas

ampliamente se consume.

El horneado de los productos ha evolucionado hasta alcanzar una tecnologia
altamente sofisticada y es esencial tener una conservacion efectiva de los

productos de horneo.

El proceso efectivo para hornear es en realidad el ultimo y mas importante paso
en la produccién de los productos de panaderia. Mediante la accién del calor, la
masa de pan se transforma en un producto ligero, poroso, facilmente digerible y

muy apetitoso. (Desrosier, 1983)

Los ingredientes basicos de la masa de pan son: harina sal, levadura y agua.
Con estos cuatro ingredientes, es suficiente para la elaboracién de pan normal,
segun el tipo de pan que se desee se utilizara una harina diferente y un

tratamiento especial.

Hay una serie de ingredientes alternativos, que se suelen utilizar en
panificacion, como por ejemplo, el mejorante de pan, conservadores quimicos
que ayudan a que el resultado de la elaboracion sea 6ptimo y voluminoso.
Ingredientes como el azucar, leche, mantequilla, etc., se utilizan para hacer
panes mas tiernos, duraderos y de sabor caracteristico. Entre muchos otros

ingredientes. (Pérez, 2001)

El pan en México se encuentra dentro de los veinte productos de mayor
frecuencia de gasto en los hogares (Martinez y Villezca, 2003). Esta encuesta
indica diferencia entre los estratos de las familias mexicanas dividiéndolas en
hogares de bajo, medio y alto estrato; donde el consumo de pan dulce se
encuentra en promedio dentro de los primeros nueve productos y el pan blanco

(bolillo, tlelerra, baguette) ocupa el lugar diecisiete.
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La presencia de productos de panaderia dentro de esta lista indica que es un
producto de consumo continuo para la mayoria de la sociedad mexicana,
convirtiéndolo en un producto basico y un mercado con muchas oportunidades

para introducir las fibras dietéticas.
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TEMA 4
APLICACION DE LAS FIBRAS DIETETICAS COMO

ESTRATEGIA DE VENTA

La estrategia de comercializacion tiene como objetivo hacer que el consumidor
adquiera un determinado producto que satisface sus necesidades y produce

ganancias a la empresa. (Calaiacovo J., Assefh A. y Guadagna G,. 1993).

El eje sobre el cual se mueve toda la estrategia, las decisiones y los cambios

son en base a el objetivo, el cual es llegar a influenciar al consumidor.

En esta memoria de desempefio laboral se describe la forma de promocion de
las fibras dietéticas del proveedor JRS en productos de panaderia, para que

sean consumidas por empresas de ese giro.

4.1 ESTRATEGIA DE VENTA DE LAS FIBRAS DIETETICAS DESDE
EL PUNTO DE VISTA NUTRICIONAL

La estrategia se desempefia para presentar la fibra de trigo y las fibras en
general enfocadas hacia sus aportes nutritivos y funcionales. Esta estrategia de
venta se puede considerar como una actividad de rutina ya que se presentan a
todos los clientes interesados en la aplicacion de fibras y no se ha propuesto
hasta hoy un proyecto nuevo desarrollado por el é&rea técnica de la

comercializadora.
Dentro de los aspectos nutritivos de las fibras dietéticas como ya se ha

mencionado anteriormente tiene efectos benéficos importantes en la

prevencion y tratamiento de enfermedades.
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Estos aspectos se exponen al cliente por medio de presentaciones realizadas

en diapositivas de Power Point 2003 de manera que expliquen dichas

funciones y beneficios (ver figuras 6 a la 15).

) ;Ig_)isminuye los niveles de colesterol.

L * Megjora el funcionamiento intestinal.

GLOBE CHEMICALS l st

Efectos Nutricionales de las Fibras
Dietéticas
* Promueve el control de peso cuando existen
problemas de sobrepeso.

« Alivia el metabolismo en enfermedades
caridovasculares.

+ Controla el aumento del aztucar en sangre en
enfermos con diabetes.

FIGURA 6. Dispositiva 1 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.

Fo

e

= calorias.

B

GLOBE CHEMICALS ; l Rs:J

Demandas de las fibras Dietéticas

Alto contenido de Fibra Dietética

Para poder cumplir con las
recomendaciones diarias de fibra. se puede
utilizar la fibra vitacel en una baja
dosificacion con beneficios funcionales v
nutricionales sin afectar las caracteristicas
de color v sabor, ademas de tener la ventaja
de tener un producto con reduccion de

FIGURA 7. Dispositiva 2 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.

En estas dos primeras diapositivas se trata de explicar de manera sencilla los

principales efectos nutricionales de las fibras dietéticas que no afectan a las

propiedades sensoriales del producto.
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Las figuras 8, 9 y 10 muestran una balanza donde se hace la comparacion del

contenido de fibra presente en alimentos con los gramos equivalentes a fibra

donde, utilizar 30 g de fibra de trigo equivale a 400 g de pan o 1.5 kg de

lechuga, o el ingerir 30 g de fibra de manzana equivale a 1.5 kg de manzanas

enteras.

Esto para dar a conocer que las fibras tiene un alto contenido de pureza.

GLOBE CHEMICALS

RS

PAN

309
FIERA
DE TRIGD

FIGURA 8. Dispositiva 3 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.

GLOBE CHEMICALS

e

306
FIBRA DE

MANZANA !@[illhl

i

-:;i. ;é;!!

FIGURA 9. Dispositiva 4 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.
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GLOBE CHEMICALS

RS

306
FIBRA DE
TRIGD

FIGURA 10. Dispositiva 5 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.

Las fibras por sus aportes benéficos al organismo pueden considerarse como
alimentos funcionales, el cual es un segmento del mercado con mayor

crecimiento en estos afos.

GLOBE CHEMICALS

Alimentos Funcionales

Los alimentos se pueden describir como
“Funcionales”cuando estos pueden
proveer a los alimentos no solo nutrimentos
puros si no también al menos uno o dos
funciones extras al cuerpo mejorando el
¢ stado de salud y/o reduciendo el riesgo de
' enfermedades.

FIGURA 11. Dispositiva 6 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.
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GLOBE CHEMICALS

Efecto de diferentes compuestos de los
alimentos en la salud

Oportunidades de Venta de los
Alimentos Funcionales

Excelente oportunidad para abrir un nuevo nicho
de mercado.

Los alimentos funcionales son muy
comercializables, ayudan a crear un perfil de
productos independientes con un gran incremento
- del mercado.

{fmsumidores seguros de s1 mismos con altas
ectativas.

FIGURA 13. Dispositiva 8 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.

La venta de alimentos funcionales ha logrado un crecimiento importante con el
uso de fibras dietéticas. Los consumidores actualmente asocian a los alimentos
que contienen fibra como alimentos nutritivos y de mejor calidad que a los
alimentos que no los contienen. Es por ello que se hace hincapié que al

enriquecer un alimento con fibra ayuda a su venta.
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GLOBE CHEMICALS TN P EGEN W T aMeed "‘st

¢ Que piensan los consumidores sobre los
alimentos saludables?

Bajo en grasa

Rico en vitaminas

Comida fresca

Rico en fibra dietética

Bajo en sal

Pequefias porciones

Bajo en calorias

Sin azdcar

Rico en proteinas

0 10 20 30 40 50 &0 0 80 0%

L » *_ Fuente: Gl Marktforsclmng. Food Trends, 1998

FIGURA 14. Dispositiva 9 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.

Ademas las fibras son utilizadas en productos reducidos en grasa y/o azucar,
para diabéticos, reducidos en carbohidratos, etc. Este es otra parte del

mercado que se puede explotar con las fibras y tiene resultados importantes.

GLOBE CHEMICALS ! GMBH+CO !-R-fl}

Ventajas de VITACEL para Consumidor

« Alta concentracion de fibra dietética.

+ Olor y sabor neutro (En el caso de Trigo y Avena).
+ Reduccion del contenido de calorias.

+ Dar al consumidor la sensacién saciedad.

+ Actla contra el sobrepeso.

+ Estimula el tractogastrointestinal y ayuda a la
digestion.

. “Ningun consumidor tiene que cambiar su
5. habitos alimenticios al consumir un alimento
: 4 enriquecido, ya que no sientes que estan
h"". o comiendo una dieta especial”

[ o

—

FIGURA 15. Dispositiva 10 del conjunto de diapositivas de efectos nutricionales.
La conclusidon gque se menciona en esta presentacion es que, el consumidor

tiene la seguridad que cualquier producto que contenga fibra le ayudara a

mejorar su salud.
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4.2 ESTRATEGIA DE VENTAS DE LAS FIBRAS DIETETICAS DESDE
EL PUNTO DE VISTA FUNCIONAL Y/O TECNOLOGICO

El uso tecnoldgico de las fibras es muy diverso y puede aplicarse a cualquier
sector de la industria alimenticia. Los principales sectores de aplicacién de las

fibras dietéticas son panificacion, carnicos y alimentos funcionales.

Estas funcionalidades se le dan a conocer al cliente de igual manera en
presentaciones con diapositivas de Power Point 2003, explicando los beneficios
que las fibras aportan al producto como son, alargamiento de la vida de
anaquel, mejoramiento del rendimiento, mejoramiento de la palatabilidad e

incluso como antiapelmazante en algunos productos.

Los efectos tecnolégicos depende del tipo de alimento a aplicar, pero sus

beneficios generales son presentados al cliente en la diapositiva de la figura 16.

GLOBE CHEMICALS l,%—s’i
Ventajas de VITACEL para Productores

+ Capacidad de absorcion y retencion de agua y grasa.

+ Evita la formacién de grumos en productos en polvo.
+ Alarga la vida de anaquel.

* Aumenta el rendimiento en productos que absorben
agua (Panificacion).

* Mejora la estructura de los productos gracias a la red
tridimencional.

. Mejora la textura de los productos.

I =~

p—y

FIGURA 16. Dispositiva de efectos nutricionales en general para la industria

alimenticia.

No todos los beneficios son reflejados en un producto, porque esto depende del
alimento, en ese caso, se profundiza el uso de las fibras en la aplicacion que al

cliente le interesa.
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Se muestra un ejemplo de la presentacion que se utiliza para la aplicacion en

panes, barquillos, masas congeladas y galletas (ver figuras 17 a la 23).

Ingenios de la naturaleza le;

Efecto de la fibra de trigo en PAN

* Enriquecimiento de fibras.
Mayor tiempo de conservacion.
Mas agregado de agua.

Sin influencia sobre el volumen

(combinacion con gluten aumento de
volumen).

Efecto anticake en premezclas (intercambio
de carbonatos de calcio).

FIGURA 17. Dispositiva 1 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.

El enriquecimiento de fibra en cualquier producto debe ser declarado en

etiquetado final. Las fibras tienden a redistribuir de forma uniforme el agua por

es0 es necesario en algunas ocasiones la adicion de mas agua para poder

obtener masas con una humedad apropiada.

Ingenios de la naturaleza leFJ
o ‘#

Fibra de Trigoen BARQUILLOS

Mejor fluidez de la masa de los BARQUILLOS y resulta
mas homogénea.

Aumento del contenido de sélidos en la masa,
la hoja de barquillos resulta mas pesada.

® Leve incremento de la humedad residual (max. 3 %),
por ello menores tiempos de acondicionamiento.

@ Mejoramiento de la estabilidad
- menor restregado
- menos rotura
- menor humedecimiento

FIGURA 18. Dispositiva 2 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.
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Ingenios de la naturaleza IRS;
Fibra de Trigoen BARQUILLOS

Los wafles muestran una mejor estabilidad de
forma y resistencia a la rotura.

Posibilidades de optimizacién

Reduccion del contenido de emulsionante y
aumento/reduccion del contenido de levadura.

FIGURA 19. Dispositiva 3 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.

Una ventaja que se logra al adicionar fibra en barquillos o wafles es que se

evita un humedecimiento rdpido cuando se le adiciona un liquido o el helado.

Esta ayuda a alargar la vida de anaquel de los barquillos al conservarlos mas

crujientes por mas tiempo.

Ingenios de la naturaleza le;
“ . s

Fibra de Trigoen MASAS
CONGELADAS

@ Mayor rendimiento de masa sin efectar sus
caracteristica.

® |Impide la formacion de indeseables cristales de
hielo grandes.

@ Se evita el deterioro de las células activas de la
levadura.

® Congelacion y descongelacion mas pareja por la
constante compensacion parcial de presiéon en
el sistema fibroso.

FIGURA 20. Dispositiva 4 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.
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Ingenios de la naturaleza "Rs;

Fibra de Trigoen MASAS
CONGELADAS

Fisiologico - Alimenticias

® Mejor resultado de panificacion al hornear la
MASA CONGELADA.

® |La compensacion constante de humedad en el
producto impide la formacion de una costra
quebradiza.

@ Adicionalmente pueden lograrse todas las
ventajas fisiologico alimenticias y funcionales,
como p.ej. mayores tiempos de conservacion y
enriquecimiento de sustancia fibrosa.

FIGURA 21. Dispositiva 5 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.

La ventaja mas importante en el uso de fibra en masas congeladas es que se
logra una congelaciéon mas estable al no favorecer la formacién de cristales de

hielo grandes y la formacién de una costra quebradiza en la superficie.

Ingenios de la naturaleza "Rs;

Fibra de Trigoen GALLETAS

® Masas menos pegajosas.

® Masas menos elasticas.

¢ Mejor formabilidad.

e Mejor conservacion de forma al hornear.

e Menor formacién de grietas en la superficie.
e Mayor resistencia de la GALLETA a la rotura.

e Mas lento ablandamiento por humedad.

FIGURA 22. Dispositiva 6 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.
Y asi mismo para el uso en galletas se obtiene resultados en la mejora de su

textura ya que permite que se mantengan crujientes por mas tiempo. Al igual
que los barquillos, si las galletas son rellenas de algun preparado de frutas
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permite que este relleno no humedezca la galleta, sino que mantiene el relleno

blando y la galleta dura por un periodo de tiempo mayor.

Ingenios de la naturaleza "Rs;
A

Galleta tipo Cracker - Rica en Fibra

Harina(pan) 94
WF600
Azucar
Grasa 20
Jarabe de malta 1,25
Agua 32
Polvo de hornear 35

La masa se mezcla durante 10 minutos y a una temperatura de 20 °C.
Se extiende la masa en laminas de 1,5 mm de grosor.
La masa se cocina durante 8 minutos a 240 °C,

Durante el enfriamiento se le unta grasa y sal.

FIGURA 23. Dispositiva 7 del conjunto de diapositivas de efectos tecnoldgicos.

Se concluyen estas presentaciones proporcionandole al cliente una formulacion
facil de elaborar para que tengan una referencia de la aplicacion de fibras como

se ve en la figura 23.

De aqui dependiendo de las expectativas del cliente se le proporciona muestra
de la fibra promocionada e informacion técnica y cientifica que sustente dichos

argumentos.

4.3 EJEMPLO DE PRUEBA REALIZADA EN LA
COMERCIALIZADORA.

Dentro de las actividades a desarrollar como asesor técnico es dar soporte a
diversas areas dentro de la misma comercializadora, este soporte se realiza al
compartir los conocimientos del producto y evaluar sus caracteristicas en caso
de que sea necesario. Este caso ocurrié cuando se compararon dos fibras de

trigo de las mismas caracteristicas y calidad pero de diferente fabricante.
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Al evaluar productos de diferente fabricante se busca tener varias proveedurias
alternativas o buscar un reemplazo de proveedor; de forma que no afecte
considerablemente el cambio del aditivo, buscando que sean de calidades

similares o mejores.

Las pruebas que se realizaron en Globe Chemicals para comprar dos fibras de
diferente proveedor fueron aplicadas a diferentes panes, utilizando la misma
formulacion y las mismas condiciones de elaboracion. En este caso la

aplicacion fue en pan blanco con la adicion de 0.5% de fibra.

CuUADRO 7. Formulacién de pan blanco con fibra.

| Ingredientes [ % |
|Harina de Trigo [| 39 |
| Sal [| 1.8 |
| Levadura [| 2 |
| Azlcar [| 0.6 |
| Grasa [| 26 |
|Agua | 30 I
| Fibra de Trigo [| 0.5 |
| Sabor Mantequilla Natural [| 0.1 |

Al no tener equipo especial que permitiera medir las propiedades del producto
como tal, se hicieron comparaciones entre las aplicaciones para poder dar un

resultado aproximado de sus caracteristicas.

Se midi6é y comparo el volumen asi como la suavidad de la miga a simple vista

y tacto.
La influencia de este resultado en el aspecto comercial fue que al presentar
estos dos panes se notaron diferencias en el volumen, suavidad de la miga y la

deformacion.

Mostrando que la fibra de la otra compafiia proporcionaba mas volumen y

suavidad de la miga y dejando menos deformacion al momento del horneado.
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Ver figura 24 pan numero 1; se deduce que esta fibra da mas rendimiento y

mejor funcionalidad que con la fibra que actualmente se comercializa.

FIGURA 24. Panes realizados en el laboratorio; 1.- Pan con fibra de otro

proveedor. 2.- Pan con fibra del proveedor JRS.

Con este tipo de evaluacién, se puede demostrar de una manera sencilla y
practica las diferencias entre productos supuestamente de las mismas
caracteristicas y calidad, a personas que no estan inmersas en las propiedades

de los alimentos, como son los directivos de las empresas.

Otra finalidad de este tipo de pruebas es evaluar los productos que circulan en
el mercado para valorar no solo el aspecto comercial sino darle un enfoque (util
de aplicacion en la industria alimenticia y asi dar soporte a las diferentes areas

gue conforman la empresa.
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TEMA 5

PROPUESTA DE MEJORA A LA ESTRATEGIA DE VENTA

Al no haber una aportacion de relevancia de desempefio laboral como asesor
técnica a la comercializadora en la que se haya resuelto un problema dentro de
la industria alimenticia se propusieron alternativas para mejorar la promocién

del uso de fibras en alimentos.

En la mayoria de los casos la promocién de las fibras y de cualquier otro
producto se basa con la presentacién de las exposiciones mencionadas en el
tema 4, lo cual despierta interés de los clientes hacia los productos, pero en
muchas de las ocasiones no la satisface ya que, no ven de forma tangible la

diferencia entre el uso de fibras.

La propuesta que se propuso para mejorar esta actividad fue el desarrollar una
serie de demostraciones que permitieron de forma tangible conocer las fibras y
aplicarlas al sector que el cliente le interesa. Es decir que si el cliente es del
sector de bebidas, presentarle unas pruebas de bebidas con fibra, si es de
carnicos presentarle unas muestras de embutidos con diversos porcentajes de

fibras y asi dependiendo del proyecto que les interese desarrollar.

La propuesta fue enfocada al sector de panificacion donde se propone aplicar
diferentes porcentajes de fibra de trigo en panes blancos. Estas
demostraciones se hicieron basandose en un articulo cientifico titulado “Fiber
Enriched White Bread” del autor Bollinger Hartmut publicado en el 2002 por la
revista Food Marketing and Technology (ver anexo 1), este es un articulo que el
proveedor JRS desarrolldé y lo ha proporcionado para fines de promocién de

sus fibras dietéticas.

Los desarrollos se realizaron en un laboratorio de aplicacion basica para
alimentos, ubicados en la misma comercializadora (no es un laboratorio con
equipo para determinar parametros de calidad o parametros sensoriales). Este

laboratorio es un proyecto a consolidar y el cual es parte de las actividades en
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la comercializadora destinada a los asesores técnicos, pero solamente consiste
en equiparlo con los materiales basicos para hacer pequefias aplicaciones y

presentarlas a los clientes.

FORMULACION

La formulacion se plante6 con base en los ingredientes y porcentajes
mencionados en el articulo, pero también en formulaciones tradicionales de
pan de caja que son mas utilizadas en México. Se presentaran dos panes: un
pan control, sin adicién de fibra y otro adicionado con un 2% de fibra de trigo
VITACEL® WF 200.

CuADRO 8. Formulacion de pan blanco control y con 2% de fibra de trigo
VITACEL® WF200.

Pan con 2% de fibra
Ingredientes Pan control de trigo VITACEL®
(9) WF200
)]
| Harina de Trigo I 100 1 100 |
|Sal | 2.0 1 o |
|Levadura || 1.3 | 1.3 |
| Azticar I 20 1 20 |
|Grasa \ 3.0 || 3.0 |
Agua R 64.7 |
| Fibra de Trigo I i 1 20 |
| Sabor Mantequilla Natural || 1.0 | 1.0 |
Total 172.3 178.3

Estas son algunas recomendaciones que se dieron al cliente con el fin de

facilitar la incorporacion de la fibra a su formulacion:

@ La fibra debe de mezclarse directamente con la harina.
@ Por cada gramo de fibra de trigo es posible agregar aproximadamente
de 3 a 4 g mas de agua ya que por cada gramo de harina de trigo

menos, se disminuye aproximadamente 0.6 gramos de agua.
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@ Asegurarse gue la viscosidad de la masa de la formulacion con fibra sea

similar a la formulacién estandar.

MEDICIONES

Como muestra el articulo fue necesario medir propiedades que evidenciaran
las diferencias entre los porcentajes de uso de fibra dietética. Las
determinaciones que el articulo menciona son humedad y suavidad de la miga

por penetrémetro.

Se propuso complementar las evaluaciones con otros parametros como son
vida de anaquel por medio de la medicion de su actividad de agua, rendimiento
de la masa por medio de su densidad, resistencia al corte o algunas otras

propiedades de textura y evaluaciones sensoriales como sabor.

Dado que la comercializadora no tiene un laboratorio equipado, se necesita
contratar los servicios de un laboratorio de analisis de alimentos o trabajar
conjuntamente con instituciones educativas que cuenten con las herramientas
necesarias para hacer este tipo de determinaciones y asi obtener resultados
confiables.

RESULTADOS EN TABLAS Y GRAFICAS

Los resultados de dichas pruebas se presentaron al cliente y enfocados al
analisis que presenta el articulo, en el cual se enfatiza la particular capacidad

de retencion (efecto capilar) y ligamiento de agua de las fibras.

Los resultados en el articulo mostraron claramente que sin aumentar el valor
del a,; la humedad de la miga y su elasticidad mejoraron considerablemente

cuando se utilizan el uso de fibras.

Los cuadros 9 y 10, y las figuras 25 y 26 muestran los resultados que se
esperaron similares de las pruebas que se propusieron como actividad y tales

resultados se le presentaron al cliente en gréficas.
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RESULTADOS DE LA PRUEBA MOSTRANDO LA RETENCION DE AGUA EN LA MIGA CON

FIBRA DE TRIGO.

CUADRO 9. Valores de humedad de la miga del pan.

Control Con 2% de fibra de trigo
Dias Suavidad por Suavidad por
Humedad (% w/w) Humedad (% w/w)
|Dia 1 [| 38.66 | 39.64 |
| Dia 4 [| 33.96 | 36.47 |
'Dia 7 [| 29.75 || 34.47 |
39-
37+
__ 35
S
E 331 O Control
g 31 O ConFibra
T
29+
27+
25-
1° dia 4° dia 7° dia

FIGURA 25. Grafica de humedad del pan medida en %.

La particular capacidad de retencion de agua de la fibra permitié un retraso en

la retrogradacion del almidon necesaria para una miga suave y duradera, lo

cual mejoro la frescura del pan.

Las mediciones mostraron claramente la humedad y la elasticidad mejoran

considerablemente con el uso de fibra.

62



RESULTADOS DE PRUEBAS QUE MUESTRAN EL MEJORAMIENTO DE FRESCURA

(SUAVIDAD) CAUSADA POR LA FIBRA DE TRIGO.

CuADRO 10. Valores de suavidad de la miga del pan con penetrometro.

Control

Con 2% de fibra de trigo

Dias Suavidad por Suavidad por
Penetrometro (mm) Penetrometro (mm)
|Dia 1 [| 180 | 198 |
|Dia 3 [| 135 | 165 |
|Dia 6 [| 78 || 110 |
|Dia 8 [ 75 | 89 |

200+
180
160
140+
120
100+
80
60
40+
20

Profundidad de penetraciéon en mm

1°dia

3°dia 6° dia

@ Control
W Con Fibra

8°dia

FIGURA 26. Grafica de suavidad del pan medida con penetrometro en mm.

Otra ventaja importante del uso de fibras en panificacion es que el volumen de

depresion o la deformacién no ocurren de forma significativa. Una explicacion

es que al tener mejor distribuida la humedad con la ayuda de la fibra se logra

una mejor estabilizacion del gluten.
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Al cambiar la formulacion y métodos de preparacion se esperaron resultados
diferentes pero con ventajas similares del uso de fibras dietéticas en

panificaciébn como son:

@ Nula deformacion.

@ No ocurre una depresion del volumen.

Esto se demostro al presentar una serie de panes como se ilustran en la figura
27, que también son mencionados en el articulo cientifico. Donde con un
enriquecimiento de un 2.5% de fibra (pan niamero 2) no permite ni la depresion
del volumen ni la deformacién, lo que no pasa con una adicion del 7% o més de

fibra que tiene un efecto contrario (pan numero 4).

@ @ ® ®

FIGURA 27. Panes enriquecidos con fibra. 1.- Pan control, 2.- Pan con 2.5% de

fibras de trigo, 3.- Pan con 5% de fibra de trigo, 4.- Pan con 7.5% de fibra de
trigo.
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TEMA 6
DISCUSION Y ANALISIS SOBRE LA PROPUESTA DE

MEJORA

La estrategia de venta que se propone no esta limitada al uso de fibras
dietéticas en panificacién, puede ser dirigida a todos los productos de la
comercializadora en todas las aplicaciones del sector alimenticio. Para clientes
que no conocen el uso y beneficio de las fibras dietéticas, este tipo de
presentacion logra tener un enfoque de relevancia en la aplicacion y compra
del producto, a comparacion de clientes que tiene conocimientos de la
aplicacion de fibras dietéticas, este tipo de presentacion puede parecer

redundante y no se logra el mismo impacto.

En México actualmente la fibra es muy aceptada y utilizada en varios sectores
como panificacion, embutidos y extruidos. Un gran reto significaria el poder
incursionar la fibra dietética en productos donde su uso no es tan conocido
como es el sector de lacteos, principalmente en quesos y helados; en
condimentos por su accion antiapelmazante, en jugos donde se requiera

simular contenido de pulpa y alimentos funcionales

La propuesta de mejora a la estrategia de venta se divide en dos
determinaciones: humedad y suavidad de la miga.

Los resultados de humedad mostraron que desde el primer dia hay una
retencidon del 2% de humedad mayor en panes con fibra dietética que en panes
gue no la contienen. En el transcurso de siete dias el pan sin fibra perdié
aproximadamente un 24% de humedad mientras que el pan con fibra perdié

solo un 13% aproximado.
Con este tipo de determinaciones se demostrd que al adicionar un 2% de fibra

dietética WF 200 se logro retener la humedad en panes blancos, alargando su

vida de anaquel casi al doble.
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En los resultados de suavidad por penetrémetro los panes adicionados con
fibora mostraron menor depresion a comparacion con panes que no la

contenian.

El enfoque de estas presentaciones fue demostrar al cliente resultados
convincentes y tangibles de investigaciones formales donde demuestran los
beneficios de las fibras dietéticas. Resaltando que la adicién de fibras dietéticas
en cualquier producto alimentito no afecta en caracteristicas como sabor y color

y no implica modificaciones complicadas en la formulacion.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

1.- La asesoria técnica es una de las areas de desempefio del Ingeniero en
Alimentos donde obtiene conocimientos del mercado alimenticio del pais y
aportar sus conocimientos para beneficio de éste. La asesoria técnica es parte
fundamental de la promocién de ventas de la comercializacién de materia prima
alimenticia, ya que, dia con dia las empresas solicitan mas servicio y

conocimiento de parte de sus distribuidores.

Los conocimientos que se comparten con el cliente son el primer paso para el
desarrollo de productos nuevos, se logra introducir aditivos o ingredientes
alimenticios que cubran las necesidades del cliente, que son las mismas

necesidades expuestas del mercado mexicano.

2.- Se concluye que la mejora para la estrategia de venta propuesta es de Util
ayuda para promocionar a clientes de investigacion y desarrollo los aditivos e
ingredientes alimenticios en los que se desconocen las ventajas y/o beneficios

gue proporcionan. Logrando con esta promocion la compra del producto.

3.- Se comparo la aplicacion de fibras dietéticas en panes blancos, adicionando
un 2% de fibra de trigo se demostr6 una mejora significativa en dos
propiedades importantes en panificacion como son la humedad y suavidad de

la miga; sin modificar caracteristicas como color y sabor.

RECOMENDACIONES

Se recomienda que la estrategia de venta propuesta se desarrolle con
instituciones de investigacién y/o universidades, para que conjuntamente se
evallen los nuevos productos que los fabricantes lanzan al mercado y asi dar

un enfoque completamente cientifico y util para el comprador.
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Es importante para esta propuesta darle un enfoque mas confiable, de manera

gue sea aceptado y tomado por veridico.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

1.- La asesoria técnica es una de las areas de desempefio del Ingeniero en
Alimentos donde obtiene conocimientos del mercado alimenticio del pais y
aportar sus conocimientos para beneficio de éste. La asesoria técnica es parte
fundamental de la promocién de ventas de la comercializacién de materia prima
alimenticia, ya que; dia con dia las empresas solicitan mas servicio y

conocimiento de parte de sus distribuidores.

Los conocimientos que se comparten con el cliente son el primer paso para el
desarrollo de productos nuevos, y asi introducir aditivos o ingredientes
alimenticios que cubran las necesidades del cliente, que son las mismas

necesidades expuestas del mercado mexicano.

2.- Se concluye que la mejora para la estrategia de venta propuesta es de Util
ayuda para promocionar a clientes de investigacion y desarrollo los aditivos e
ingredientes alimenticios en los que se desconocen las ventajas y/o beneficios

gue proporcionan. Logrando con esta promocion la compra del producto.

3.- Se comparé la aplicacion de fibras dietéticas en panes blancos,
demostrando que con la adicion de un 2% de fibra de trigo (WF 200 del
proveedor JRS) mejora de forma significativa propiedades importantes en
panificacibn como son la humedad y suavidad de la miga; sin modificar

caracteristicas importantes como color y sabor.

RECOMENDACIONES

Se recomienda que la estrategia de venta propuesta se desarrolle con

instituciones de investigacion y/o universidades, para que conjuntamente se
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evallen los nuevos productos que los fabricantes lanzan al mercado y asi dar

un enfoque completamente cientifico y util para el comprador.

Es importante para esta propuesta darle un enfoque mas confiable, de manera

que sea aceptado y tomado por veridico.
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Ingredients

Fiber-Enriched White Bread

Enriching toast with isolated dietary fiber concentrates
illustrated by wheat fiber and oat fiber

by Hartmut Bollinger

Important conditions for successful
and long-term sales and the
acceptance of a bakery product on
the market are the consistent and
optimum quality as well as the use of
healthy, market-oriented ingredients.
For large concerns offering their
product range through retailers,
freshness and price structure play a
decisive role. Obviously, consumers
are more and more interested in
healthy food, and this interest will
certainly increase in future. This
development is backed up by the
respective promotional media
campaigns, which represent the main
source of information for the
consumer (1).

Criteria for the consumers’ evaluation
of the healthy qualities of a bakery
product are e.g. the content of energy.
fat, sugar as well as dietary fiber and
the absence of E-numbers and of
ingredients, which are alien to the
product. Thus, more and more
products with modified compositions
appear on the market. Products with
optimum features regarding taste and
health have the best sales prospects.

A tendency towards bakery products
with benefits for certain target groups
can be identified. i.e. for sporty
people, for consumers of dietetic
products or light food and, to an
increasing extent, for consumers
advanced in vyears, who are
considered as a target group with a
great potential (2), and who have a
special demand for certain enriched

food with particular qualities. among
others improved freshness and
softer crusts.

Obviously, healthy nutrition has just
become a way of life - natural
ingredients with a high nutritional
value together with the indis-
pensable taste enjoyment are the
basis of success for a food
product on the market. In the
following, definitions, effects and
the labeling of fibers according to
the current findings are described.

Definitions

According to the worldwide har-
monized opinion, dietary fibers are
of vegetable origin, which do not
break down into reabsorbable
components in the small intestine due
to the endogenic enzyme system.

Dietary fibers are classified into
several groups of substances
according to their chemical and
physical characteristics as well as to
their physiological effects (Table 1).
Nowadays, the modern nutrition and
food science judge them to be
bioactive components, namely equal
to the vitamins and minerals and thus
essential nutrients.

Labeling

The set up and use of standards are
connected with nutrition advice and
the labeling of food. In Germany, the
recommendations of the German
Association For Nutrition. which are
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comparable to those of other coun-
tries. are valid. A minimum con-
sumption of 30 g of dietary fibers a
day composed of 23 g of insoluble
and 7 g of soluble fibers is re-
commended. The quantity of 30 g of
fibers — also in the recommended
proportion of "4 of soluble and %
insoluble fibers — is included in 330 g
of wholemeal rye bread or in about 1
kg of carrots or apples.

Labeling according to the 1994 reg-
ulation provides three possibilities:

—_

.Labeling of dietary fibers in g/
100g together with the calorific
value, protein, carbohydrates ...
of which sugar, fat ... of which
saturated fatty acids, sodium.

.Labeling “reduced calorific
value™: for bread with less than
200 kcal/100 g or 840 kJ/100 g
(after amendment presumably on
the same level 70%).

3.Labeling “reduced nutrient
content™: for bread and other

Table 1: Fiber Classification

Insoluble fibers

soluble fibers

indigestible
oligosaccharides

resistant starch

- Cell wall complexes
as cellulose, insoluble
hemicellulose
-insoluble pentosans
protopectin

lignin

pectin oligofructose
glucane fructane
sol. pentosans

psyllium

starch-fractions
retrogradation
complexes
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bakery products, the content of
carbohydrates by fibers and water
must be 30% less than for other
conventional products.

Dietary fibers meeting the require-
ments of the food industry for multi-

functional benefits and adequate
application are, among others,
VITACEL oat fibers and VITACEL
wheat fibers. Table 2 shows a com-
parison of products with ordinary
cereal bran — at the moment still used
in toast.

VITACEL oat and wheat
fiber (3)

Due to the high fiber content of up to
98 %, an absolutely neutral taste and
the light color, the enrichment of food
without any sensory changes is
possible — a basic condition for the
acceptance by the consumers. The
essential feature of the cereal fibers
is the use of cereal raw material with
the utmost structural material content,
which, however, is not only liable to
grinding, as it is the case with con-
ventional oat or wheat bran, but it
undergoes a sophisticated and mild
thermal physical treatment, in order
to preserve the value-determining
fiber fractions in a concentrated and
clean form.

Baking tests (4/5)

Substantial baking tests have been
carried out a.0. at the University of
Hannover, BFA Detmold, TNO
Wagingen and the Swiss Technical
College Richemont. Result of these
tests was the finding that using
isolated cereal fibers it is possible to
enrich even light colored bakery pro-
ducts for the first time without a
modification of the sensory quality
features.

Dietary fiber enriched toast

As the toast allows only very little
tolerance regarding the shape, the
light consistency and the crumb
quality, due to the firmly established
expectations of the consumers, the
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enrichment with dietary
fibers in this kind of bread
leads to products that the

consumers will not accept. |

The white color of the

crumb as well as the chew- |
ing quality and the genuine |
taste are unshakable |

consumer demands.

The tests were aimed at
the production of a fiber-
rich toast on the basis of
wheat and oat fibers with a

dietary fiber content similar |
to that of wholemeal toast, |

however with sensory and
optical characteristics

comparable to those of an |

ordinary non-enriched
toast.

As the formulation in table
3 shows, 4 per cent of the
flour has been replaced by
wheat fiber or oat fiber. The
enriched 4 per cent of fibers
together with the fiber
content of the flour (about
2.5%) result in a fiber
content comparable to the
wholemeal bread. At the
same time, the dough yield
could be increased by
three without worsening
the processing quality of
the dough. Due to the
higher fat content of the
formulation, the dough felt
“normal”, it was not too
“short” and did not show
moisture on the surface.
The bread with the
addition of 4 % wheat fiber
achieved almost the same
value as the bread without
additives within the same
fermentation time per
piece. Both breads filled
the toast baking tin com-
pletely and achieved the
form typical for this kind of
bread. In a direct com-
parison, the porosity
proved to be not so fine
and the crumb quality
changed from “slightly
tender” to “slightly rough”.
The sensory evaluation of
the slightly firm, solid crumb
was confirmed by the
examination with the
penetrometer. With a
weight of 360 g, the bread
without additives showed a

penetration depth of 150 |

10

mm-| while the bread with
wheat or oat fibers reached
138 mm-I. After toasting the
slices, this difference did
no longer occur. The
testers considered the
break of both breads as
“almost tender”. Neither the
browning of the toast slices
nor the taste has been
influenced negatively by
the addition of wheat or oat
fibers.

The particular water bind-
ing and water retention
capacity (capillary effect) of
the cereal fiber enables a
delay of the starch retro-
gradation necessary for a
long-lasting soft crumb and
an improved freshness.
Measurements have
shown clearly that without
an increase in the a_-value
- the water occurs almost
always in an absorbed
state — the moisture of the
crumbs and their elasticity
can be improved con-
siderably by the use of
cereal fibers. Tables 4 and
5 show the respective
results.

Another important advant-
age of the use of cereal
fibers compared to cereal
bran is that neither volume
depression nor deform-
ation occurs. The tests
showed clearly that the
addition of 5% of wheat or
oat fiber does not lead to a
decrease in volume.
(Figure 1) This effect arises
only with the enrichment of
more than 7%. An explan-
ation is that the three-
dimensional network
supports the gluten func-
tion, which has a stabilizing
effect.

These described advant-
ages of the cereal fibers
have already been used in
many countries for toasts,
sandwiches and white
bread, either with the focus
on increasing the health
factor of white bread
(Functional Food) or/and
improving the fresh keep-
ing with growing dough
yield (photos).

Table 4: Moisture of the breadcrumb

Moisture content

Day 1
Control
Moisture (%) 38.66
4% WF 600
Moisture (%) 39,64

Moisture %]
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Regarding the food reg-
ulatory allocation of inno-
vative fibers it must be
pointed out that the ab-
stract consideration prac-
ticed in Germany up to now
(once fiber — always fiber)
will not continue within the
standard EU Foodstuff
Regulation. At the moment,
controversial points of view

Day 4 Day 7
33,96 29,756
36,47 34,47

O Moistura without fibar

O Moisture
with 4 % WF 600

™ day

of how to regulate the use
of ingredients (not only
fibers) with both physio-
logical and functional
nutritional characteristics
are being discussed. The
EU Foodstuff Regulation
provides the classification
of an ingredient according
to its application, i.e. if an
oat fiber or another kind of

Table 5 — Breadcrumb Quality

Softness of crumbs measured with a penetrometer

(mm)

day 1
Control
Measurement 180
4% WF 600
Measurement 198

5 3

Penetration depth in mm
8 38 E

&

day 3

135

165

day6 day8
78 75
110 89

B Penclromator without fibars
m Peneliomaeter with 3% WF 600
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Fig. 1: Fiber Enriched Toasts

1 = Standard toast

|

2
3 =
4

fiber with the respective
dosing is mainly used for
the fiber enrichment, the
dietary fiber will be
assessed as an ingredient
without an E-number and
thus be classified as food.
If, however, the purpose of
use is more functional (e.g.
water binding, improve-
ment of the texture) the fiber
will be considered as an
additive — with all known
consequences. A regula-
tion or definition of the EU
is only valid if it has legal
consequences in the res-
pective member country of
the EU. At the moment, this
is not the case and
therefore § 2 of the LMGB
is used as the basis for the
assessment of functional
fibers with the established
abstract point of view being
an essential part. This is
confirmed by experts’
reports of the BLL (6) and
of experts for food regula-
tions, a.0. Lawyer Rathke,
Lawyer Dr. Meyer (7.8).

= Toast with 2.5 % VITACEL wheat fiber
Toast with 5 % VITACEL wheat fiber
= Toast with 7.5 % VITACEL wheat fiber

Summary:

VITACEL wheat and oat
fibers perfectly meet the
requirements for the use in
fiber rich toasts, sand-
wiches or white breads.
The high fiber content, the
neutral sensory quality and
the optimum baking fea-
tures enable the pro-
duction of bakery products,
which fulfill the high
demands of the customers
for sensory and healthy
food. This is the basis for
the required acceptance
on the market.
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illed gelatin
F products are the
big trend right

now - especially
with younger target
groups, The special
character of this
product line is deter-
mined by individu-

important as the
thickness of the shell |
mass in relation to

the core mass. The |
molding machine |
settings determine
the weight of the

product, the propor-

fruit fillings or basic
compounds contai-
ning juice conform
to the recipe.

For the success of
filled gelatin pro-
ducts, therefore, it
is imperative that

ally deve- all these pa-
loped recipes What are the critical rameters are
and fillings. taken into

Conceivable factors to watch out account, and
variants range | for with filled gelatin | that techno-
from liquid logists, pro-
or slightly products? duct deve-

jelly-like fillings lopers and the manu-

with fruit and herbs
to functional ingre-
dients in every pos-
sible combination.

In terms of the pro-
duction process, the
one-shot molding
machine is just as

tions of the shell and |
core masses, and
the positioning of
the filling in the cen-
ter of the product.
Due to the comple-
xity of the ingredi-
ents, it is necessary
that additives like
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facturers work to-
gether as a team.

Any questions? Do not
hesitate to contact our
expert Reiner Ussat.
Tel: +49+6221-799-347
E-Mail:

| ReinerUssat@wild.de
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Ingredients

Fiber-Enriched White Bread

Enriching toast with isolated dietary fiber concentrates
illustrated by wheat fiber and oat fiber

by Hartmut Bollinger

Important conditions for successful
and long-term sales and the
acceptance of a bakery product on
the market are the consistent and
optimum quality as well as the use of
healthy, market-oriented ingredients.
For large concerns offering their
product range through retailers,
freshness and price structure play a
decisive role. Obviously, consumers
are more and more interested in
healthy food, and this interest will
certainly increase in future. This
development is backed up by the
respective promotional media
campaigns, which represent the main
source of information for the
consumer (1).

Criteria for the consumers’ evaluation
of the healthy qualities of a bakery
product are e.g. the content of energy.
fat, sugar as well as dietary fiber and
the absence of E-numbers and of
ingredients, which are alien to the
product. Thus, more and more
products with modified compositions
appear on the market. Products with
optimum features regarding taste and
health have the best sales prospects.

A tendency towards bakery products
with benefits for certain target groups
can be identified. i.e. for sporty
people, for consumers of dietetic
products or light food and, to an
increasing extent, for consumers
advanced in vyears, who are
considered as a target group with a
great potential (2), and who have a
special demand for certain enriched

food with particular qualities. among
others improved freshness and
softer crusts.

Obviously, healthy nutrition has just
become a way of life - natural
ingredients with a high nutritional
value together with the indis-
pensable taste enjoyment are the
basis of success for a food
product on the market. In the
following, definitions, effects and
the labeling of fibers according to
the current findings are described.

Definitions

According to the worldwide har-
monized opinion, dietary fibers are
of vegetable origin, which do not
break down into reabsorbable
components in the small intestine due
to the endogenic enzyme system.

Dietary fibers are classified into
several groups of substances
according to their chemical and
physical characteristics as well as to
their physiological effects (Table 1).
Nowadays, the modern nutrition and
food science judge them to be
bioactive components, namely equal
to the vitamins and minerals and thus
essential nutrients.

Labeling

The set up and use of standards are
connected with nutrition advice and
the labeling of food. In Germany, the
recommendations of the German
Association For Nutrition. which are

TERCO
Healthy Eating
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TESco
Health Eating
A LOW FAT FOOD

WHITE BREAD
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comparable to those of other coun-
tries. are valid. A minimum con-
sumption of 30 g of dietary fibers a
day composed of 23 g of insoluble
and 7 g of soluble fibers is re-
commended. The quantity of 30 g of
fibers — also in the recommended
proportion of "4 of soluble and %
insoluble fibers — is included in 330 g
of wholemeal rye bread or in about 1
kg of carrots or apples.

Labeling according to the 1994 reg-
ulation provides three possibilities:

—_

.Labeling of dietary fibers in g/
100g together with the calorific
value, protein, carbohydrates ...
of which sugar, fat ... of which
saturated fatty acids, sodium.

.Labeling “reduced calorific
value™: for bread with less than
200 kcal/100 g or 840 kJ/100 g
(after amendment presumably on
the same level 70%).

3.Labeling “reduced nutrient
content™: for bread and other

Table 1: Fiber Classification

Insoluble fibers

soluble fibers

indigestible
oligosaccharides

resistant starch

- Cell wall complexes
as cellulose, insoluble
hemicellulose
-insoluble pentosans
protopectin

lignin

pectin oligofructose
glucane fructane
sol. pentosans

psyllium

starch-fractions
retrogradation
complexes

6
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bakery products, the content of
carbohydrates by fibers and water
must be 30% less than for other
conventional products.

Dietary fibers meeting the require-
ments of the food industry for multi-

functional benefits and adequate
application are, among others,
VITACEL oat fibers and VITACEL
wheat fibers. Table 2 shows a com-
parison of products with ordinary
cereal bran — at the moment still used
in toast.

VITACEL oat and wheat
fiber (3)

Due to the high fiber content of up to
98 %, an absolutely neutral taste and
the light color, the enrichment of food
without any sensory changes is
possible — a basic condition for the
acceptance by the consumers. The
essential feature of the cereal fibers
is the use of cereal raw material with
the utmost structural material content,
which, however, is not only liable to
grinding, as it is the case with con-
ventional oat or wheat bran, but it
undergoes a sophisticated and mild
thermal physical treatment, in order
to preserve the value-determining
fiber fractions in a concentrated and
clean form.

Baking tests (4/5)

Substantial baking tests have been
carried out a.0. at the University of
Hannover, BFA Detmold, TNO
Wagingen and the Swiss Technical
College Richemont. Result of these
tests was the finding that using
isolated cereal fibers it is possible to
enrich even light colored bakery pro-
ducts for the first time without a
modification of the sensory quality
features.

Dietary fiber enriched toast

As the toast allows only very little
tolerance regarding the shape, the
light consistency and the crumb
quality, due to the firmly established
expectations of the consumers, the
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enrichment with dietary
fibers in this kind of bread
leads to products that the

consumers will not accept. |

The white color of the

crumb as well as the chew- |
ing quality and the genuine |
taste are unshakable |

consumer demands.

The tests were aimed at
the production of a fiber-
rich toast on the basis of
wheat and oat fibers with a

dietary fiber content similar |
to that of wholemeal toast, |

however with sensory and
optical characteristics

comparable to those of an |

ordinary non-enriched
toast.

As the formulation in table
3 shows, 4 per cent of the
flour has been replaced by
wheat fiber or oat fiber. The
enriched 4 per cent of fibers
together with the fiber
content of the flour (about
2.5%) result in a fiber
content comparable to the
wholemeal bread. At the
same time, the dough yield
could be increased by
three without worsening
the processing quality of
the dough. Due to the
higher fat content of the
formulation, the dough felt
“normal”, it was not too
“short” and did not show
moisture on the surface.
The bread with the
addition of 4 % wheat fiber
achieved almost the same
value as the bread without
additives within the same
fermentation time per
piece. Both breads filled
the toast baking tin com-
pletely and achieved the
form typical for this kind of
bread. In a direct com-
parison, the porosity
proved to be not so fine
and the crumb quality
changed from “slightly
tender” to “slightly rough”.
The sensory evaluation of
the slightly firm, solid crumb
was confirmed by the
examination with the
penetrometer. With a
weight of 360 g, the bread
without additives showed a

penetration depth of 150 |

10

mm-| while the bread with
wheat or oat fibers reached
138 mm-I. After toasting the
slices, this difference did
no longer occur. The
testers considered the
break of both breads as
“almost tender”. Neither the
browning of the toast slices
nor the taste has been
influenced negatively by
the addition of wheat or oat
fibers.

The particular water bind-
ing and water retention
capacity (capillary effect) of
the cereal fiber enables a
delay of the starch retro-
gradation necessary for a
long-lasting soft crumb and
an improved freshness.
Measurements have
shown clearly that without
an increase in the a_-value
- the water occurs almost
always in an absorbed
state — the moisture of the
crumbs and their elasticity
can be improved con-
siderably by the use of
cereal fibers. Tables 4 and
5 show the respective
results.

Another important advant-
age of the use of cereal
fibers compared to cereal
bran is that neither volume
depression nor deform-
ation occurs. The tests
showed clearly that the
addition of 5% of wheat or
oat fiber does not lead to a
decrease in volume.
(Figure 1) This effect arises
only with the enrichment of
more than 7%. An explan-
ation is that the three-
dimensional network
supports the gluten func-
tion, which has a stabilizing
effect.

These described advant-
ages of the cereal fibers
have already been used in
many countries for toasts,
sandwiches and white
bread, either with the focus
on increasing the health
factor of white bread
(Functional Food) or/and
improving the fresh keep-
ing with growing dough
yield (photos).

Table 4: Moisture of the breadcrumb

Moisture content

Day 1
Control
Moisture (%) 38.66
4% WF 600
Moisture (%) 39,64

Moisture %]
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Regarding the food reg-
ulatory allocation of inno-
vative fibers it must be
pointed out that the ab-
stract consideration prac-
ticed in Germany up to now
(once fiber — always fiber)
will not continue within the
standard EU Foodstuff
Regulation. At the moment,
controversial points of view

Day 4 Day 7
33,96 29,756
36,47 34,47

O Moistura without fibar

O Moisture
with 4 % WF 600

™ day

of how to regulate the use
of ingredients (not only
fibers) with both physio-
logical and functional
nutritional characteristics
are being discussed. The
EU Foodstuff Regulation
provides the classification
of an ingredient according
to its application, i.e. if an
oat fiber or another kind of

Table 5 — Breadcrumb Quality

Softness of crumbs measured with a penetrometer

(mm)

day 1
Control
Measurement 180
4% WF 600
Measurement 198

5 3

Penetration depth in mm
8 38 E

&

day 3

135

165

day6 day8
78 75
110 89

B Penclromator without fibars
m Peneliomaeter with 3% WF 600
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Fig. 1: Fiber Enriched Toasts

1 = Standard toast

|

2
3 =
4

fiber with the respective
dosing is mainly used for
the fiber enrichment, the
dietary fiber will be
assessed as an ingredient
without an E-number and
thus be classified as food.
If, however, the purpose of
use is more functional (e.g.
water binding, improve-
ment of the texture) the fiber
will be considered as an
additive — with all known
consequences. A regula-
tion or definition of the EU
is only valid if it has legal
consequences in the res-
pective member country of
the EU. At the moment, this
is not the case and
therefore § 2 of the LMGB
is used as the basis for the
assessment of functional
fibers with the established
abstract point of view being
an essential part. This is
confirmed by experts’
reports of the BLL (6) and
of experts for food regula-
tions, a.0. Lawyer Rathke,
Lawyer Dr. Meyer (7.8).

= Toast with 2.5 % VITACEL wheat fiber
Toast with 5 % VITACEL wheat fiber
= Toast with 7.5 % VITACEL wheat fiber

Summary:

VITACEL wheat and oat
fibers perfectly meet the
requirements for the use in
fiber rich toasts, sand-
wiches or white breads.
The high fiber content, the
neutral sensory quality and
the optimum baking fea-
tures enable the pro-
duction of bakery products,
which fulfill the high
demands of the customers
for sensory and healthy
food. This is the basis for
the required acceptance
on the market.
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WILD ANSWERS ...

illed gelatin
F products are the
big trend right

now - especially
with younger target
groups, The special
character of this
product line is deter-
mined by individu-

important as the
thickness of the shell |
mass in relation to

the core mass. The |
molding machine |
settings determine
the weight of the

product, the propor-

fruit fillings or basic
compounds contai-
ning juice conform
to the recipe.

For the success of
filled gelatin pro-
ducts, therefore, it
is imperative that

ally deve- all these pa-
loped recipes What are the critical rameters are
and fillings. taken into

Conceivable factors to watch out account, and
variants range | for with filled gelatin | that techno-
from liquid logists, pro-
or slightly products? duct deve-

jelly-like fillings lopers and the manu-

with fruit and herbs
to functional ingre-
dients in every pos-
sible combination.

In terms of the pro-
duction process, the
one-shot molding
machine is just as

tions of the shell and |
core masses, and
the positioning of
the filling in the cen-
ter of the product.
Due to the comple-
xity of the ingredi-
ents, it is necessary
that additives like

LD

wsocnsuz(—
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facturers work to-
gether as a team.

Any questions? Do not
hesitate to contact our
expert Reiner Ussat.
Tel: +49+6221-799-347
E-Mail:

| ReinerUssat@wild.de
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