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1. RESUMEN

En la actualidad, todos los sectores industriales sin importar su giro, se encuentran
bajo un inagotable proceso de innovacion y renovacién; y el mercado alimentario no
ha sido la excepcion, pues a diario se desarrollan, reformulan, lanzan y posicionan
numerosos productos cuyas caracteristicas y atributos de calidad van acordes con las

tendencias de mercado que rigen este dinamico crecimiento.

Hay varias tendencias en el desarrollo de nuevos productos como son intentar igualar
otros productos con muy buena aceptacion en el mercado, pero con una modificacion
en su composicién o bien en su aporte energético, pero siempre tratando de satisfacer
las necesidades del cliente y del consumidor. Una de las mas importantes tendencias
dentro del sector alimentario y que tiene un mayor impacto en la actualidad, se refiere
a la modificacion, reemplazo o sustitucion de ingredientes para con ello reducir parcial
o totalmente el aporte energético de algunos alimentos y bebidas, con el propdsito de
contrarrestar algunos problemas de salud que esta padeciendo la poblacién por una
falta de cultura alimenticia que ha derivado en una grave situacion de sobrepeso y

obesidad que a su vez genera un problema mayor como lo es el sindrome metabdlico.

No obstante, los consumidores nos siguen exigiendo que los nuevos desarrollos
tengan atributos de calidad tan atractivos, como aquellos de los alimentos elaborados
con una alta riqgueza de nutrimentos sin considerar una reduccion en alguno de sus

componentes (azlcar, grasa, sodio, etc.).

Concretamente en el sector de la industria de snacks y en general en algunos postres,
la presencia de una alta concentracion de azucar es una constante que tanto algunos
consumidores como las autoridades en materia de salud vienen monitoreando con
objeto de reducir en lo posible que la ingesta de hidratos de carbono y azlcares, se
vea reducida hasta en un 25 o 30% del consumo habitual que hoy se registra de

acuerdo con algunas investigaciones de mercado.

Bajo este escenario, nuestro objetivo es desarrollar un alimento muy innovador que
es una Crema Untable de Café; en la cual se desea reducir minimo un 25%, su
contenido original de azucar, promoviendo que este nuevo producto pueda
clasificarse como un producto “Reducido en Azucar”, con el consecuente beneficio de

lograr una importante reduccion en la ingesta caldrica para nuestros consumidores.
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Nuestra Crema Untable de Café ademas es innovadora al ofrecer un sabor que es

muy bien aceptado por una gran parte de los consumidores y que es diferente a la

oferta de sabores avellana y chocolate que hoy dominan esta categoria. Se sabe que

en México el consumo per cépita anual de café como bebida es equivalente a 1.41 kg

por persona (Euromonitor, 2016).

El presente proyecto de desarrollo engloba todos y cada uno de los pasos que

involucra llevar a cabo un desarrollo de manera seria y profesional y que a grandes

rasgos contempla los siguientes pasos:

Disefio del Concepto y de los Atributos a ofrecer
Desarrollo del Producto — Normatividad y Requerimientos
Férmula y la Seleccion de Ingredientes y Aditivos
Proceso de Manufactura y Condiciones de Proceso

Fase de Escalamiento — Laboratorio-Piloto-Industrial
Plan HACCP

Ficha Técnica del Nuevo Producto

Manual Técnico del Nuevo Producto

Costeo del Producto (Materia Prima y Rendimiento)
Informacién Nutrimental

Seleccién del tipo y material de Envase

Disefio de la Etigueta conforme a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
Pruebas Sensoriales con Consumidores

Plan de Mercadotecnia para lanzar este Nuevo Producto al Mercado

Finalmente se logré desarrollar una Crema Untable de Café Reducida en Azlcar que

cumple con los objetivos de este proyecto.
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2. ANTECEDENTES

2.1.Tendencias de Mercado y Reduccion en la Ingesta Calorica.

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la ingesta de azucares
libres (monosacéaridos como la glucosa y fructosay los disacéaridos como la sacarosa),
es uno de los principales factores que esta dando lugar a un aumento en la obesidad,
el sobrepeso y la diabetes a nivel mundial. En 2016, el 39% de las personas adultas

de 18 afios 0 mas afios tenian sobrepeso, y el 13% eran obesas (OMS 2016).

Es necesario reducir la ingesta de azucares, la OMS recomienda que, si se ingieren
azucares libres, aporten menos del 10% de las necesidades energéticas totales;
ademas, se pueden observar mejoras en la salud si se reducen a menos del 5% (OMS
2016).

2.2. Mercado de Cremas Untables en México y en el Mundo

En México y el mundo existe un tipo de alimentos que son clasificados dentro de la
categoria de “snacks” (que proviene del vocablo en idioma inglés) y que significa un
tipo de botana, refrigerio o un alimento que se consume fuera del horario de comida
principal, por lo general en la calle y en un periodo corto de tiempo, y que en ocasiones
puede ser rico en grasa y carbohidratos, proporcionando asi una considerable

cantidad de energia a quien lo consume (Chac6n-Orduz, et al., 2017).

Este mercado de alimentos tipo “snack” ha tenido un crecimiento notorio y constante
en los ultimos afios, llegando a registrar cifras de comercializacion de $1.2 billones de
dolares en 2008 hasta los $1.9 billones de ddlares en el 2013 (Chacén-Orduz, et al.,
2017). Esto es debido a que el estilo de vida ha cambiado en los ultimos afios y los
habitos de consumo ya no son los mismos que hace 10 afios, pues los consumidores
buscan disminuir el tiempo que invierten preparando sus alimentos, es por ello que
buscan una opcion rapida, lista para consumo y que les brinde la energia necesaria

para realizar sus actividades ademas de que sean alimentos atractivos al paladar.

Este mercado ha tenido un crecimiento del 6% anual en todo el mundo y el consumo

de “snacks”ahora es mayor en adultos jovenes que en otros sectores de la poblacion.
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Tan solo en los Estados Unidos de Norteamérica aumentd un 25% de 1977 a 2006

(Euromonitor International, 2012).

Dentro de este mercado se encuentra el segmento de los “snacks”saludables, en el
cual la industria busca adaptarse de manera oportuna a las variaciones en las
preferencias del consumidor, y que implica desarrollar productos con mayor
innovacion, que sean productos funcionales y saludables, que contengan un mejor
aporte nutricional, sin sacrificar que se pierda o desvirtie el sabor original

caracteristico y su practicidad.

Una carente educacién en materia de alimentacién, no mantener una dieta correcta y
balanceada, y el gran atractivo de algunos “snacks”ha llevado a las personas a ingerir
mas porciones que las recomendadas con un consecuente incremento en el aporte
calorico, excediendo el que realmente necesitan y trayendo consigo un incremento en
la obesidad, sobrepeso y enfermedades cardiovasculares, ademas de otras como la
diabetes. La llegada de tendencias como el cuidado de la salud, complementada con
el buen habito de hacer ejercicio y llevar una alimentacién sana, han propiciado una
alta demanda de “snacks” saludables, siendo éstos una excelente opcion para los

consumidores pues cumple con todo lo que se necesita de un “snack”.

Este nuevo mercado de los “snacks” saludables esta innovando en nuevos sabores,
y en la reduccion de ingredientes que en exceso generan problemas de salud (azucar,
grasa, grasa saturada, sodio, etc.), lo que lo convierte en un mercado con grandes
oportunidades de crecimiento, pues uno de los grandes retos es ofrecer “snacks” que
brinden un valor agregado en cuanto a funcionalidad, nutricidn, atributos sensoriales
y en algunos casos hasta superar la oferta que hoy representan algunos “snacks”

tradicionales.

Hay varios tipos de “snacks” o golosinas en el mercado, desde chocolates, botanas,
dulces, pero hay algunos que dominan el mercado mundial y de México. Uno de ellos
y el mas relevante en esta categoria de cremas untables, siendo la crema de avellana
de marca “Nutella” elaborada por la empresa italiana, que sin duda es el producto mas

representativo en el mercado y al que mas se parece nuestro producto.

En la cultura mexicana los alimentos del tipo “snacks” forman parte de los habitos de

consumo en la poblacidon mexicana y representan un mercado de gran dinamismo.
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Aungue en México los “snacks”que méas se consumen son los fritos (como las botanas
de maiz), también hay un alza hacia los shacks dulces, como la crema untable de

avellana marca “Nutella”.

Por lo tanto, nuestro producto estaria orientado al segmento de mercado de “snacks”

saludables, ya que es un producto reducido en azucar.

En Europa existen cremas untables de café, pero ninguna de éstas provee un menor

contenido de azucar, ni de calorias que la crema untable lider en el mercado.

2.3.¢Qué es una Crema Untable? — Propiedades y Atributos

Actualmente en México no existe ninguna norma que defina los atributos y
caracteristicas que debe de cumplir un producto para entrar dentro de la
denominacion de “Crema Untable” sin embargo derivado del estudio de mercado
realizado y basandonos la experiencia empirica y conocimiento bibliogréfico de los
productos untables, se estableci6 que un producto debe de tener los siguientes

atributos para ser clasificado como crema untable:
- Apariencia semi brillante
- Consistencia semi viscosa
- Fluidez controlada
- Facil Manejo
- Textura cremosa libre de granulosidad
- Listo para consumo
2.4.Tendencia hacia un mayor consumo de Café en México y el Mundo

El café es originario de Etiopia se cree que se descubrio en el afio 300 D.C y al inicio
se consumia en forma de semilla tostada con grasa de animal. Su llegada al
continente americano fue en 1720, entrando por el puerto de Veracruz en 1796.
Actualmente los estados en donde se produce con mayor éxito son Chiapas, Oaxaca
y Veracruz, principalmente, y en menor cantidad en Puebla, Guerrero, Hidalgo,
Nayarit y San Luis Potosi (CEDRSSA, 2018).
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La cultura de consumir café en México ha aumentado en gran medida en los ultimos
afos, asi como en el mundo. De acuerdo con la Procuraduria Federal del Consumidor
(PROFECO), 85% de los mexicanos toman de 1 a 3 tazas al dia y son los hombres
guienes consumen mas: 3 tazas frente a 2 tazas que en promedio beben las mujeres
y segun Fideicomisos Instituidos en Relacion con la Agricultura (FIRA), en México el

consumo de café aumenta un 2% cada afo.

Sin embargo; México consume café por debajo del promedio de otros paises, pese a
gue el consumo per capita sigue aumentando, pues se incrementd de 1.4 kg a 1.6 kg
hasta principios de 2018 de acuerdo con datos presentados en Expo Café.

A nivel mundial Brasil tiene un consumo per capita de café de 6 kg, mientras que en
los Estados Unidos de Norteamérica es de 4.5 kg, mientras que, en la Unién Europea,
especificamente en Francia e Italia se tiene un consumo per capita de 5.6 kg y 5.1 kg
respectivamente (CEDRSSA, 2018).

Actualmente, en México se consume cerca de 1.6 kilogramos per capita anual, y el
pais crece de 1.5 a 2 millones de consumidores cada afio, la tendencia al alza es por
el mayor consumo de los llamados millennials. Para el 2021 se espera que el consumo

de café crezca a una tasa anual compuesta (TCAC) del 2.4% (Euromonitor, 2016).

Una investigacion de mercados realizada por Euromonitor en 2016, muestra que el
tipo de café que mas se consume en México es el café soluble, ante el café molido o
tostado, pero a nivel mundial, un 85.4% de la poblacién lo toma tostado y molido y un
14.6% lo bebe a partir de café soluble o granulado. La diferencia entre éstos radica
en el uso de cada uno, ya que el soluble o instantaneo es consumido por el publico
general tanto para consumo personal o en el hogar, mientras que el café molido se
utiliza mucho mas en negocios que proveen servicio de alimentos, como las cafeterias
y los restaurantes. El café tostado es mas empleado para su uso industrial o bien
orientado a instituciones formales, incluyendo restaurantes de alta gastronomia y

cadenas de hoteles (Euromonitor 2016).
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Volumen de café por categoria en México en 2016 y
pronosticado
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Figura 1. Investigacion de mercados del volumen de venta por categoria de café en
México en 2016. Fuente Euromonitor.

2.5.Normatividad sobre Alimentos Reducidos en Azucar.

La Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), en colaboracién con la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), son dos de los organismos encargados de
la regulacion de los alimentos a nivel mundial mediante un documento llamado Codex

Alimentarius.

En México tanto la Secretaria de Salud, como la Secretaria de Economia, son las
encargadas de emitir las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) que regulan, establecen
los parametros de calidad y dan las directrices sobre la inocuidad y las practicas
comerciales en la industria de alimentos y bebidas. La NOM-086-SSA1-1994 titulada
como: “Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en
su composicion. Especificaciones nutrimentales”, especifica que un alimento reducido
en azucar es aquel al que se le han disminuido por lo menos un 25% p/p el contenido

azucar con relaciéon a la concentracion original del alimento o de su similar.

La NOM-086-SSA1-1994 establecen que el limite méximo permitido de sucralosa en

postres y rellenos es no mayor al 0.025% (P/P).
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2.6.Edulcorantes de Alta Intensidad - Opciones y Alternativas

El sindrome metabdlico va acompafiado de enfermedades como el sobrepeso y la
obesidad, son factores de riesgo para enfermedades como la diabetes y
enfermedades cardiovasculares. Las personas que sufren de estas enfermedades
tienen un uso restringido y hasta prohibido de consumo de azlcar (sacarosa); asi
como aguellas personas que estan preocupadas por su salud y apariencia, ambas
requieren implementar en su dieta un bajo consumo de azucar y es por ello que
existen opciones de edulcorantes alternativos o de alta intensidad que ayudan a
reducir la ingesta cal6rica, mantener el peso y un bajo indice glicémico (Freedman et
al., 1999).

Los edulcorantes de alta intensidad son aditivos alimentarios que proporcionan dulzor
a los alimentos con la ventaja de reducir el uso de sacarosa o cualquier otro tipo de
azucares como la glucosa, la fructosa y la galactosa que ademas de proporcionar

dulzor, también aportan calorias.

Existen muchos tipos de edulcorantes y su clasificacion general se puede referir a su
fuente de origen: en naturales y artificiales; o bien al aporte energético que proveen:
en caldricos y no caldricos. Las propiedades de éstos varian sobre todo en su poder
edulcorante, y asi pueden encontrarse edulcorantes de baja y alta intensidad, siendo
estos ultimos los que su poder edulcorante es superior hasta 200 a 4000 veces mayor
que la sacarosa (Fernandez et al., 2017). Estos sustituyen a cualquier edulcorante
natural como la sacarosa gracias a esa alta intensidad y, por lo tanto, al tener que
solo dosificar muy bajas concentraciones, en ocasiones se requiere de la adicién de
un agente de volumen, para compensar la pérdida de los sélidos que se han retirado

de la formula.

Dentro de los edulcorantes de alta potencia no caléricos mas usados en la industria
encontramos la sucralosa, el acesulfame K, el aspartame y el ciclamato de sodio.
Pero un problema comun con el uso de edulcorantes de alta intensidad es que dejan
un resabio o sabor metalico después de ingerirlos, lo cual exige calcular y dosificar la
cantidad exacta de cada uno de ellos y en muchas ocasiones hacer uso de mezclas

para lograr un efecto sinérgico entre éstos.
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La sucralosa es un edulcorante artificial de alta intensidad, no calorico, no cariogénico,
muy estable a alta temperatura, soluble en agua, inerte con otros ingredientes del
alimento y su resabio no es tan amargo como el de la sacarina, el acesulfame K o la

estevia.

El aspartame es sensible a alta temperatura y a alimentos de alta acidez debido a su
naturaleza peptidica y ademas no puede ser consumido por personas sensibles a la

fenilalanina (Fernandez et al., 2017).

El atributo méas importante en los productos reducidos en azucar es su sabor, por lo
tanto, es muy importante considerarlo al momento de hacer la sustitucion parcial del

azucar, para no desvirtuar el agradable perfil del producto original con 100% azUcar.
2.7.Desarrollo del Concepto de Crema Untable de Café Reducida en Azlcar.

Actualmente no existe en la normatividad alimentaria nacional, una norma especifica
gue regule las especificaciones de calidad para el segmento de cremas untables, sin
embargo, para ostentar la leyenda de ser un producto reducido en azucar se tomo

como referencia las especificaciones de la NOM-086-SSA1-1994.
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3. OBJETIVOS

3.1. Generales

Desarrollar un producto innovador en el segmento de “snacks” dulces como lo es una

Crema Untable de Café, que tenga atributos de calidad Unicos como el sabor y que

ademas sea reducido en azUcar.

3.2.Particulares

Desarrollar una formulacion de este nuevo producto que sea de agrado al
consumidor mexicano.

Determinar las condiciones éptimas de proceso para su elaboracion.

Elaborar el Manual Técnico de este nuevo producto en donde se incluyan todas
las especificaciones de calidad, su caducidad, empaque del producto, analisis
sensorial e informacion que deberd incluirse en la etiqueta del mismo.
Desarrollar un plan para el escalamiento del producto.

Disefiar un plan HACCP para la produccion de la Crema Untable de Café.
Enumerar todos aquellos puntos que se requieren para la elaboracion de un
plan de mercadotecnia enfocado a la comercializacion del producto.
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4. HIPOTESIS

Realizando un disefio adecuado de la férmula, una correcta seleccion de ingredientes
y aditivos alimentarios, en proporciones que estén bien balanceadas, para lograr una
reduccién de azlcar de al menos 25%, aunado a definir cual seré el proceso de
elaboracién y las condiciones precisas; se puede obtener un alimento de calidad, con
muy buena estabilidad, con una gran aceptacion por parte del consumidor y que
ademas cumpla con todas las especificaciones fisicoquimicas, parametros
microbiolégicos y aquellos atributos sensoriales que son importantes para el
consumidor objetivo; mismos que posteriormente podran replicarse al momento de
llevar a cabo el escalamiento de la produccion a nivel piloto e industrial, garantizando

sus estandares de calidad y su nivel de agrado y aceptacion en el mercado.
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5. METODOLOGIA

5.1.Diagrama del Proceso de Desarrollo y Elaboracion del Nuevo Producto.

Disefio de la formula y evaluacion de posibles ingredientes y aditivos a
aplicar con base a los atributos y estabilidad dessados.

.

material de envase.

Recepcion de materias primas y

Caracterizacidn de materia prima y revisign

de fichas técnicas

de envase,

Almacenamianto de matera prima y material
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|
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T
Distribucian

Microbioldgicas

Figura 2. Diagrama de Proceso para el Desarrollo y Elaboracién del Nuevo Producto.
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5.2. Investigacion de Mercado

La investigacion de mercados es clave para determinar la demanda, la funcionalidad
y los atributos del nuevo producto. Ademas, ayuda a poder determinar qué tanto éxito
podra tener en el mercado, ya que es una herramienta muy util en la toma de
decisiones referente a los atributos funcionales, econdmicos, y simbolicos del

producto o servicio (Fisher, 1985).

Para los nuevos productos se basa en una investigacion mas subjetiva ya que no hay

antecedentes historicos en el mercado.

5.2.1. Analogia historica

Nuestro producto no es completamente nuevo en el mercado, ya que, si existe un
segmento de “snacks” untables conocidos en el mercado, por lo tanto, se basé en
algunos productos ya existentes o similares y también nos enfocamos en aquellos
consumidores que exigen alimentos con este tipo de caracteristicas. Por otra parte,
pensando que el sabor de este nuevo desarrollo es café, también se consideré a
consumidores potenciales que disfrutan del consumo de alimentos que lo contienen.
Este método en la investigacion de mercados se conoce como analogia historica, el
cual considera la experiencia de venta de un producto igual o similar en el mercado
(Schnarch, 2014).

Se decidi6 desarrollar una crema untable, por la excelente aceptacion que este tipo
de alimentos de alta cremosidad y con una gran versatilidad de aplicacion en algunos
productos de reposteria, ademas del creciente consumo que tienen en el mercado -
tanto con adolescentes, adultos jovenes y adultos- al ser un producto bien

posicionado en el gusto de una gran mayoria de los consumidores.

Se decidié elegir que este nuevo producto tuviese sabor a café, con base en las
tendencias de consumo de esta bebida, pues se observa que van en un franco
crecimiento en México y el mundo. (CDRSSA, 2018)

5.2.2. Investigacion de campo

Para corroborar dicha tendencia se propuso realizar una investigacion de mercado

con consumidores habituales de cremas dulces untables, consumidores de café y que
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ademas se preocupen por regular su consumo de azucar, para tener una idea general
de lo que piensan los consumidores acerca de nuestro nuevo producto y lo que ellos
esperarian del mismo una vez que se lance al mercado. Dichas encuestas fueron
preliminares; es decir que, se realizaron antes de realizar las pruebas sensoriales del

producto con consumidores habituales.

Algunas encuestas se realizaron en forma presencial, mientras que otras de aplicaron
en linea enviando dicha encuesta a consumidores potenciales que cumplian con el
perfil que se estd buscando. De esas encuestas se seleccionaron solo aquellas que
fueron contestadas por consumidores habituales de café que corresponde al 91%
cuya edad fluctuo entre los 18 y los 55 afios. La mayoria de los entrevistados fueron
personas jovenes, ya que originalmente se ha pensado este sector de la poblacion
podria ser nuestro principal consumidor objetivo. La gran mayoria de la poblacion a
la que se hizo esta encuesta es de clase media alta, ya que éste seria el segmento

de mercado que pensamos seria quien mas consumiria nuestro producto.

La encuesta realizada se encuentra en el apartado N0.9.1 correspondiente a la

seccion de Anexos al final de este documento (Encuesta No.1).

5.3.Concepto de Producto a desarrollar — Requisitos y Atributos

Considerando los aspectos revisados en la investigaciéon de mercado, se elaboro el

perfil deseado del producto y se definieron los siguientes atributos:

Reducido en azUcar.

e Listo para consumo.
e Textura cremosa.

e Producto versatil con usos multiples (postres, sandwiches, rellenos,

pasteles).

Se propuso el perfil del consumidor objetivo al cual va dirigido el producto.
Principalmente hacia jovenes y adultos de clase media alta, cuya edad puede fluctiue

entre los 18 y 55 afos, y por supuesto que sean consumidores de café.
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5.4.Disefo y Desarrollo de la Formulacion

En primera instancia se propuso desarrollar una formulacion de Crema Untable de
Café libre de azucar, esto es, sustituirla en su totalidad con edulcorantes de alta
intensidad. Sin embargo, se observé que lograr un reemplazo total de sacarosa no
seria lo més adecuado, pues ademas de proveer dulzor el azicar en este tipo de
productos también colabora de manera importante en su apariencia, consistencia,
palatabilidad y viscosidad. Por ello se decidié hacer solamente una reduccién parcial
de un 35% de la concentracion de azucar original para disminuir el aporte cal6rico del
alimento, ya que, a este nivel de reduccion de azlcar, el producto no perderia los

principales atributos sensoriales.

Para el desarrollo de nuestra Crema Untable de Café, primero, se llevé a cabo la
revision de la composicién de productos similares que existen en el mercado, para
evaluar diferentes opciones de ingredientes con base a los atributos y parametros que
deseamos brindar en nuestro nuevo producto. Una vez concluido este analisis se hizo
un disefio para ajustar la concentracion ideal del resto de los ingredientes para
obtener un producto cuyo color, aroma, sabor y textura fuesen del total agrado del

consumidor.

Finalmente se procedié a realizar los calculos necesarios para lograr reducir el
contenido de azlcar hasta un 35% sin sacrificar el dulzor, ni la consistencia de un
producto similar elaborado con 100% azucar refinada, para dicha compensacion se

uso sucralosa.

5.5.Seleccién de Ingredientes y Aditivos

Los ingredientes y aditivos alimentarios se seleccionaron con base en los ingredientes
comunes que contienen algunas cremas untables comerciales y siempre pensando
en las propiedades, caracteristicas fisicoquimicas y atributos sensoriales que se

desea proveer al producto.
Café tostado soluble en polvo

Se selecciono café soluble originario de Veracruz, ya que éste tiene un aroma muy

agradable y con mayor potencia que cafés que provienen de otras entidades, lo que
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le otorgd a nuestro producto un aroma muy fiel e intenso y que lo diferenciara de otras

opciones que puedan llegar al mercado.
Leche descremada en polvo

Se eligio utilizar leche en polvo descremada pues de esta manera se facilita su
incorporacion con los demas ingredientes y ayuda a reducir parcialmente parte de las
calorias en el producto final. Ademas, se eligié leche que fuese deslactosada ya que
cada dia hay mas consumidores que prefieren esta opcion y para que también pueda
ser consumida por la poblacion sufre del sindrome de colon irritable al consumir

lactosa.
Grasa de coco

En nuestro disefio experimental; consideramos dos fuentes de grasa, aceite de girasol
y grasa de coco; sin embargo, la grasa que dio una mejor textura a nuestra Crema
Untable de Café fue la grasa de coco, ya que su contenido de 4cidos grasos saturados
es alto, lo que le da una consistencia con mucho cuerpo ademas de ser mas resistente
a la oxidacibn por tanto al enranciamiento a temperatura ambiente de
almacenamiento 24°C sin deteriorarse, y también porque aporta ciertas notas
cremosas Yy dulces a diferencia de otras grasas o aceites usados en la industria de los
alimentos. Ademas de que con ésta se logré que su incorporacion en la crema fuese

mas sencilla.
Aditivos Alimentarios

Utilizamos lecitina de soya en polvo como emulsificante ya que su valor de HLB = 9.7
+ 1 permite emulsificar perfectamente la fase oleosa en la fase acuosa, garantizando
gue ésta se mantenga estable durante la vida de anaquel del producto. (Emulsions

and the HLB system,s.f.).

Se decidi6 emplear sucralosa como edulcorante de alta intensidad para compensar
la pérdida de dulzor derivada de la eliminacion parcial (35%) de sacarosa.

5.6.Establecimiento del Proceso y Condiciones ideales

Debido a que se trata de un nuevo desarrollo, el proceso de manufactura se establecio

con base en la naturaleza, propiedades y la concentracién de los ingredientes, asi
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como en las caracteristicas de calidad y los atributos que se esperaban del producto.

Con base en estos factores se establecieron las operaciones unitarias, asi como los

procedimientos en cada etapa del proceso, incluyendo las condiciones idoneas en

cada paso.

Las operaciones unitarias que se determinaron para este proceso fueron:

1.

2.

3.

8.

9.

Recepcidn de materia prima y material de envase.

Caracterizacion de materia prima y revision de Fichas Técnicas.
Almacenamiento de materia prima y material de envase.

Pesado de Ingredientes y Aditivos Alimentarios.

Fundido de la grasa de coco

Mezclado de Ingredientes hasta llegar a los parametros establecidos.
Lavado y Sanitizacién del material de envase.

Envasado de la Crema Untable de Café en frascos de vidrio.

Enfriamiento de los frascos para generar la formacion de vacio en su interior.

10. Etiquetado de frascos, lotificacion e impresion de la fecha de caducidad.

11. Empacado y embalaje.

12. Almacenamiento del producto terminado.

13. Pruebas fisicoquimicas para corroborar la calidad del producto terminado.

14. Pruebas sensoriales para corroborar que todos los atributos sensoriales son

los esperados.

15. Distribucion del producto.
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5.7.Seleccion del Material y Tipo de Envase
Envase Primario

Este envase es el que estara en contacto directo con el producto y el que observara
a primera vista el consumidor, por lo tanto, debe ser atractivo. El envase seleccionado
fue un frasco de vidrio debido a que es inerte al producto, posee absoluta
impermeabilidad contra gases y también se considero el segmento de mercado al que
va dirigido el producto, donde se busca tener una apariencia muy atractiva que

permita admirar el aspecto la Crema Untable de Café Reducida en Azlcar.

Las dimensiones del envase se determinaron en base a practicidad para adquirir el

producto y el contenido neto se determiné en base a la capacidad del mismo.

Se decidié utilizar un envase de vidrio con tapa twist-off cuya capacidad es de 300 ml
/10.15 fl oz.

Envase secundario

Este envase se seleccion6 en base a la facilidad para distribuir el producto en los
anaqueles de los puntos de venta, y ademas en la economicidad del envase ya que
este envase no se exhibira. El carton protege a los frascos de vidrio contra golpes, al

resistir la fuerza y evitar que estos se maltraten.
Se decidio utilizar cajas plegadizas de cartén corrugado.
Empaque terciario

Este envase se seleccion6 en base a la facilidad para transportar y distribuir el
producto en sus puntos de venta, ademas que debe ser un empaque econdémico.
También se le conoce a este tipo de envase como embalaje. Se decidio utilizar Pallets

o tarimas de madera.

5.8.Elaboracion Experimental de Prototipos a nivel Laboratorio

El desarrollo de la formulacion se planificO hacer en tres fases, para optimizar el

desarrollo de la Crema Untable de Café Reducida en AzuUcar:

— Fase uno: Seleccion de ingredientes.
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— Fase dos: Elaboracion de la formulacién sin reduccion de azucar y ajuste de la

intensidad de café.

— Fase tres: Reduccién de azucar en la formulacion de la fase dos.

5.9.Pruebas Sensoriales de Nivel de Agrado con Consumidores.

Se decidio6 realizar pruebas sensoriales con consumidores habituales de café, ya que
estos podrian ser clientes potenciales de nuestro producto debido al sabor de la crema
untable. Los atributos que se decidieron evaluar son los que tienen mas impacto en

este producto y estos atributos son:

- Color café

- Brillo

- Aroma a café
- Dulzor

- Sabor a café

- Sabor amargo
- Textura

- Untabilidad

5.10. Objetivos de las Pruebas Sensoriales.

El objetivo de las pruebas sensoriales es evaluar cada uno de los atributos sensoriales
de la Crema Untable de Café Reducida en AzUcar para determinar el nivel de agrado

del producto y a su vez determinar la intencion de compra de los consumidores.

5.11. Pruebas Sensoriales Aplicadas.

Se realizaron preguntas iniciales para identificar si el encuestado era un consumidor
de café y se encontraba dentro del grupo de consumidores objetivo. Posteriormente
a cada evaluador se le hicieron preguntas especificas sobre los atributos del producto,
tales como su apariencia, brillo, color, aroma, sabor, dulzor, posible amargor, textura
y nivel de agrado en general, para finalmente preguntar cuél seria su intencion de
compra y el precio que estaria dispuesto a pagar por una presentacion con un
contenido neto de 220 gramos y asi determinar si el producto desarrollado tendria una

buena aceptacion comercial.
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5.12. Procedimiento para las Pruebas Sensoriales.

Para la ejecucién de las pruebas afectivas, se les dio una muestra de nuestro producto
a los consumidores, para que ellos prosiguieran a probarla y evaluar cada uno de los

atributos.

5.13. Cuestionarios aplicados a los Encuestados.

En los cuestionarios aplicados se empled una escala heddnica de 5 puntos para
evaluar el nivel de agrado percibido por los consumidores al evaluar cada uno de los

atributos. La escala se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 1. Escala hedonica empleada en las encuestas sensoriales.

Puntaje Nivel de agrado
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho

Los cuestionarios aplicados se encuentran en el apartado No.9.1 correspondiente a

Encuestas, incluidas en los Anexos al final de este documento, (Encuesta No. 2).

5.14. Eleccion de la Formulacion Final

La eleccion de la formulacion final, concentracion de todos los ingredientes y desde
luego la concentracién de sucralosa empleada para poder reducir hasta en un 35% la
cantidad original de azucar que llevaria una crema untable estandar con 100%
sacarosa, se baso en la informacion obtenida a través de los analisis experimentales

a nivel laboratorio.
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6. RESULTADOS

6.1. Disefio de la Férmula y Fases de Desarrollo.

6.1.1. Seleccion de Ingredientes y Aditivos Alimentarios.
Fase uno.

La primera fase consistio en la busqueda de los ingredientes para la formulacién de
la Crema Untable de Café, y que con éstos se pudiera desarrollar un producto con las

caracteristicas deseadas.
Fase dos.

Se elabord una formulacion sin la reduccion de sacarosa (azucar), a la que
llamaremos formulacion fase 2. La fase 2 consistio en la elaboracion de la formulacion
con las caracteristicas sensoriales y el sabor de café esperado, pero sin la reduccién

de azUcar, la formulacion se muestra en la Tabla 2.
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Tabla 2. Formulacién fase 2 (sin reduccién de azucar).

Ingredientes

Cantidad |Sélidos |Férmula | Criticos Aporte Nutrimental
Ingredientes y Aditivos Dulzor | Grasa
(Kg) (Kg) (%) (Kg) | (Kg) | HC |Fibra|Proteina|Grasa|Saturada|Sodio| Kcal
Azlcar Pulverizada 43.67 | 43.67 | 43.67 | 43.67 | 0.00 | 43.67|0.00| 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 174.68
Grasa de Coco 22.64 | 0.00 | 22.64 | 0.00 |22.64| 0.00 |0.00| 000 |22.64| 17.66 | 0.00 | 203.66
g;‘:/éOTOStado Soluble en 6.00 600 | 6.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 [0.00| 000 | 000 | 0.00 | 0.00| 0.00
F';ﬁlfge Descremada en 11.10 | 832 | 11.10 | 435 | 0.13 | 622 [0.00| 211 | 013 | 0.08 |12.77| 34.50
Lecitina de Soya 0.19 000 | 019 | 000 | 0.19 | 0.00 |0.00| 000 |0.19 | 000 |o000| 1.72
Agua Potable 16.40 | 0.00 | 16.40 | 0.00 | 0.00 | 0.00 [0.00| 000 | 000 | 0.0 | 000 | 0.00
Total| 100.00 | 57.99 | 100.00 | 48.02 | 22.96 | 49.89 | 0.00 | 2.11 |22.96| 17.74 |12.77| 414.65 |Kcal/100g
Inicial | final 52.47 | 0.00 | 222 |24.15| 18.66 |13.43| 436.13 |Kcal/100g
Sélidos Solubles (°Brix) 58.00 61.00 9.4 0.0 0.4 4.3 3.4 2.4 79 Kcal/18g
Dulzor Equivalente 48.02 | 50.51 334 |KJoules/18g
(Sacarosa %)
Sdlidos Grasos (%) 22.96 24.15
Rendimiento (Kg) 95.07
Rendimiento (%) 95.07
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Fase tres

En la fase 3 se elabord la formulacion final con una reduccion del 35% del azUcar
inicial de la formula anterior (formulacion fase 2). En la siguiente tabla se muestra la
formulacién final con el 35% de azucar reducida con el edulcorante seleccionado,

sucralosa. La formulacién se muestra en la Tabla 3.
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Tabla 3. Formulacién Final de la Crema Untable de Café (reduccién del 35% de azlcar).

Ingredientes

Cantidad | Solidos | Formula Criticos Aporte Nutrimental
Ingredientes y Aditivos Dulzor | Grasa
(Kg) (Kg) (%) (Kg) (Kg) HC |Fibra|Proteina|Grasa|Saturada|Sodio| Kcal
Azulcar Pulverizada 28.35 28.35 28.35 28.35 0.00 | 28.35| 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 113.40
Grasa de Coco 22.64 0.00 22.64 0.00 22.64 | 0.00 | 0.00 0.00 22.64 | 17.66 0.00 | 203.76
Café Tostado Soluble en
polvo 6.00 6.00 6.00 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
:gﬁ/r(‘)e Descremadaen | 5557 | 1895 | 2527 | 9.91 | 030 |14.15|0.00| 480 | 0.30 | 018 |29.06| 78.54
Lecitina de Soya 0.19 0.00 0.19 0.00 0.19 0.00 | 0.00 0.00 0.19 0.00 0.00 1.71
Sucralosa 0.025 0.025 0.025 17.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Agua Potable 17.53 0.00 17.53 0.00 0.00 0.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total 100 53.33 100 55.26 | 23.13 | 42.50 | 0.00 4.80 23.13 | 17.84 |29.06 | 397.41 | Kcal/100g
inicial Final 425 | 0.0 4.8 23.1 17.8 29.1 | 397.00 | Kcal/100g
Solidos Solubles (°Brix) | 53.33 53.33 7.65 0 0.86 4.16 3.21 5.23 72 Kcal/18g
Dulzor Equivalente
(Sacarosa %) 55.26 55.26 304 |KJoules/18g
Solidos Grasos (%) 23.13 23.13
Rendimiento (Kg) 100.00
Rendimiento (%) 100.00
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Al comparar la formula fase 2 sin reduccion de azucar (Tabla 2) con la formulaciéon
final de la Crema Untable de Café Reducida en Azucar (Tabla 3), se puede confirmar
la reduccion del 35.07% del azucar original, con lo cual se cumple con el objetivo de
lograr una reduccion minima del 25% de la concentracion original de sacarosa, para
poder cumplir con el requisito de poder denominar nuestra Crema Untable de Café

como un alimento “Reducido en Azucar”.

6.1.2. Eleccién de diversos Edulcorantes de Alta Intensidad

El nivel de dulzor se compensé adicionando sucralosa, pero también tomando en

cuenta el aporte de dulzor por parte de la lactosa de la leche descremada en polvo.

La sucralosa es el edulcorante mas adecuado para conservar un perfil sensorial muy
similar al del producto con sélo azlcar, ya que a diferencia de otros edulcorantes de
alta intensidad como el acesulfame Ky el aspartame, no deja un mayor resabio.

La concentracion final de sucralosa se determind en base a su poder edulcorante para
compensar el dulzor que aporta la férmula original llamada la formulacion fase dos
(Tabla 2). El poder edulcorante de la sucralosa se estima fluctia entre 680 y 800
veces mas dulce que la sacarosa dependiendo del sistema alimentario donde ésta se

aplique.

La cantidad seleccionada de sucralosa logro aportar el dulzor esperado con base en
la formulacién elaborada sin la reduccién de azlcar. Se mantuvo una dosificacién por
debajo del limite maximo permitido de acuerdo con la NOM-086-SSA1-1994, al
Acuerdo de Aditivos Alimentarios emitido por la Secretaria de Salud y por lo

establecido en el Codex Alimentarius.

Por su parte, la reduccion parcial de azucar se logré balancear adicionando leche
descremada en polvo como agente de carga (bulk agent) para compensar los sélidos
solubles que perdi6 la formula original y ademas considerando el aporte de dulzor que

provee la lactosa.

6.1.3. Rendimiento de la Formula

Debido a que durante el proceso no ocurre ninguna transferencia de masa, todos los
ingredientes se conservan integros al final del proceso por lo cual el rendimiento de

la formula es casi del 100%, el rendimiento se muestra al final de la Tabla 3.
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6.1.4. Calculo del Valor Nutrimental por una Porcién de Producto

Como se muestra en las formulaciones elaboradas (Tabla 2 y Tabla 3), se calculo el
aporte nutrimental de cada ingrediente, para al final mostrar el aporte nutrimental total

del producto, por porcién y por cada 100 gramos de producto.

6.1.5. Costeo de la Formula — Materia Prima

Para decidir el precio al que se va a vender la Crema Untable de Café Reducida en
Azucar, se definieron primero los costos de las materias primas y material de envase
con las que se elaboro el producto, asi como el impacto que tiene cada materia prima
en el producto, dependiendo de la formulacién.

El célculo del costo de la materia prima se realiz6 de manera individual para cada
ingrediente. En la Tabla 4 se muestran los costos de cada ingrediente y el impacto en
el producto. Los proveedores sugeridos de cada materia prima estan especificados
en el apartado No. 9.2.5. correspondiente al Manual Técnico, incluido en la seccion

de Anexos al final de este documento.

Tabla 4. Costo de la materia prima a nivel laboratorio y su impacto en el costo del
producto (%).

. . Costo/Kg Costo/Kg Impacto
Ingredientes y Aditivos Mat. Prima Producto Costo (%)

Azulcar Pulverizada 55.00 15.59 16.17
Grasa de coco 69.00 15.62 16.20
Café tostado soluble en polvo 439.00 26.34 27.32
Leche descremada en polvo 147.15 37.18 38.57
Lecitina de Soya 261.00 0.50 0.51
Sucralosa 1170.00 0.29 0.30
Agua 5.00 0.88 0.91

Total 96.40 100.00

Costo unitario del envase (frasco de vidrio con tapa): $16.00 MXN.

Una vez definidos los costos de las materias primas, contamos con la informacion
necesaria para determinar el precio tentativo de venta al que deseemos vender la

Crema Untable de Café Reducida en Azucar.
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Tabla 5. Costos y precios tentativos de venta de la Crema Untable de Café Reducida
en Azlcar.

Costo Inicial Materia Prima (1 Kg) $ 96.40
Costo Real Materia Prima (1 Kg) $ 96.40
Costo Real/220g (Materia Prima) $ 21.21
Precio Minimo Venta sin considerar el empaque (220g) $ 53.02
Precio Ideal de Venta sin considerar el empaque (220g9) $ 90.47
Margen Bruto sin empaque para el precio minimo de venta (%) 60

Margen Bruto sin empaque para el precio ideal de venta (%) 78

El margen de ganancia para nuestro producto es del 78% con un precio ideal de venta.
Sin considerar los costos de produccion y servicios, y otros de tipo administrativos
como certificaciones de calidad (HACCP), consideramos que el precio ideal de venta

del producto incluido con el costo del envase primario seria de $112.40MXN.

6.1.6. Parametros Fisicoquimicos

De acuerdo con las caracteristicas sensoriales deseadas en el producto y el estado
fisico del mismo se establecieron parametros fisicoquimicos de viscosidad y sélidos
solubles para asegurar que el producto sea consistente, es decir, que siempre tenga
las mismas caracteristicas sensoriales a fin de que el consumidor lo perciba igual en

cada compra.

La tabla con las especificaciones fisicoquimicas, se encuentran en el apartado No.
9.2.6 correspondiente al Manual Técnico incluido en la seccion de Anexos al final de

este documento.

6.1.7. Analisis Microbiologicos

Los parametros microbiolégicos se establecieron con base a un valor estimado de

actividad acuosa (aw) del producto desarrollado que es de un 0.82 — 0.84 y que se
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determindé mediante una estimacion con la ecuacion de Money y Born (1951), que es
una ecuacion utilizada para calcular el aw de alimentos azucarados tales como

mermeladas, jaleas, fondant y cajeta (Brumovsky, et.al. 2014).

Debido al aw de nuestra Crema Untable de Café Reducida en Azucar, no es un
alimento Optimo para el crecimiento de microorganismos patégenos, sin embargo,
bajo malas condiciones de almacenamiento pueden desarrollarse mohos, levaduras
y mesofilos aerobios; para establecer los parametros microbiolégicos se tomé como

referencia la NMX-F-480-1985 titulada “Alimentos Regionales. Cajeta de leche”.

La tabla con las especificaciones microbioldgicas, se encuentran en el apartado No.
9.2.6 correspondiente al Manual Técnico incluido en la seccion de Anexos al final de

este documento.

6.1.8. Atributos Sensoriales

Se establecieron los atributos para el producto final en base a sus propiedades como
la apariencia y el color, el aroma, la textura cremosa y untable y el sabor, ademas de
considerar las evaluaciones sensoriales realizadas. La tabla con las especificaciones
sensoriales, se encuentran en el apartado N0.9.2.6 correspondiente al Manual

Técnico incluido en la seccidon de Anexos al final de este documento.

6.1.9. Estabilidad de la Crema y estimacion de Vida de Anaquel

Estabilidad

La estabilidad de la emulsion se da gracias a la lecitina de soya, sin embargo, este
producto se debe almacenar a temperaturas entre 20 - 25°C y no se debe exponer a
temperaturas mayores a esta, debido a que puede traer como consecuencia una

indeseable separacion de las fases.
Vida de anaquel

El producto posee un valor de actividad acuosa (aw) entre 0.82 - 0.84 lo cual propicia
gue no existan condiciones Optimas para la proliferaciébn de microorganismos, por
ende, esto ayuda a prolongar aun mas su vida de anaquel en el almacenamiento

optimo.
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El producto se almacené a temperatura ambiente (20°- 25°C) durante 8 meses y al

término de éstos, el producto no presentd ninguna alteracién en cuanto a sus atributos

sensoriales y su consumo es seguro.

6.1.10. Disefio de Ficha Técnica de la Crema Untable de Café Reducida

en Azlcar.

Conociendo las especificaciones fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales del

producto, asi como el envase, la vida de anaquel, la estabilidad y las condiciones

optimas de almacenamiento, se procedié a elaborar la Ficha Técnica para la Crema

Untable de Café Reducida en AzUcar.

Tabla 6. Ficha Técnica de la Crema Untable de Café Reducida en AzUcar.

CREMA UNTABLE DE CAFE REDUCIDA EN AZUCAR

Ingredientes

- Azulcar pulverizada

- Leche descremada en polvo
- Grasa de coco

- Café tostado soluble en polvo
- Agua

- Lecitina de soya

- Sucralosa

Descripcion del producto

- Crema untable sabor café

- Reducida en azucar (35%)

- Menos calorias contra una crema untable
estandar en el mercado 72 kcal vs 98 kcal por
una porcion de 18 g.

- Con antioxidantes naturales del café

- Para comer sola, rellenar o untar

- Listo para consumir

Tipo de elaboracion

Mezcla controlada de ingredientes y envasado.

Elaboracion

Territorio nacional. Ciudad de México.

Formato de presentacion

Frasco de Vidrio con Contenido Neto de 220 g.

Vida de anaquel del
producto

8 meses a las condiciones de conservacion
establecidas, 20-25 °C.

Parametros
Fisicoquimicos

- Aw (20°C): 0.82 — 0.84
- Soélidos Solubles (°Brix): 52 - 54
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- Viscosidad: 3000 mPa.s

Especificaciones
Microbioldgicas

- Mesofilos aerobios: 40 UFC/g
- Mohos y levaduras: 50 UFC/g
- Coliformes totales: Ausente

Atributos Sensoriales

- Color: Marrén oscuro

- Aroma: Café tostado y notas lacteas
- Sabor: Café y Dulce

- Textura: Cremosa

Envase primario

Frasco de vidrio con tapa de metal tipo twist-off.
Capacidad: 300 ml.

Envase secundario

Caja de cartdn plegadiza.

Condiciones de
conservacion

Mantenerse en lugar fresco y seco:
- Temperatura entre 20 - 25°C
- Mantener el frasco cerrado después de utilizar

Forma de consumo

Lista para consumo
Se consume directo del frasco para comer sola, untar
o rellenar para:

- Reposteria

- Confiteria
Uso esperado del - Reposteria
producto - Confiteria

Segmento del mercado al
gue va dirigido

Mercado Gourmet

- Consumidores de café

- Adultos (mayores de 18 afos)
Consumidores que se preocupan por reducir su
consumo de azucar.

Transporte para su
distribucion

Camiones con temperatura controlada 20-25°C.

Regulaciones

NOM-086-SSA1-1994.Bienes y Servicios. Alimentos y
bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su
composiciéon. Especificaciones nutrimentales.

NOM-251-SSA1-2009. Préacticas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o0 suplementos
alimenticios.
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NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas pre envasados-Informacién comercial y
sanitaria.

NMX-F-480-1985 titulada “Alimentos regionales.
Cajeta de leche”.

Sistema de calidad Plan HACCP, de acuerdo con la NOM-251-SSA1-2009
implementado y el manual emitido por la OMS.

6.2.Fase de Escalamiento

6.2.1. Nivel Laboratorio — Disefio Experimental y Primeros Prototipos

Disefio de la formula
El desarrollo se realiz6 en tres fases:
e Fase uno: Seleccion de ingredientes

Se revisaron las formulaciones de diferentes cremas untables disponibles en el
mercado Yy finalmente se decidi6 utilizar como referencia la formulacion de la crema
untable comercial lider en el mercado conocida como “Nutella”, sin embargo,
decidimos no usar aceite de palma debido a problemas relacionados con el medio
ambiente, por lo que se seleccionaron dos posibles sustitutos, aceite de girasol y

grasa de coco.

e Fase dos: Elaboracion de la formulacion sin reduccion de azucar y ajuste de la

intensidad de café

Se realizaron dos prototipos con los posibles sustitutos del aceite de palma, de los
dos prototipos se selecciono el de grasa de coco ya que ésta proporcionaba mejor
textura y brillo que el aceite de girasol. Sin embargo, debido a que la férmula tenia un
alto porcentaje de soélidos y el Unico medio de dispersion era la grasa seguiamos sin
obtener un producto homogéneo por lo que se decidié agregar una determinada

cantidad de agua a fin de favorecer su disolucion.

Finalmente, en esta fase, se decidi6 aplicar y evaluar 3 diferentes concentraciones de

café, intensidad baja 4%, intensidad media 6% e intensidad alta 8%.
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Elegimos la intensidad media ya que el color, el sabor y el aroma se acercaban mas

a las caracteristicas sensoriales esperadas.
e Fase tres: Reduccion de azucar en la formula

Un diferenciador de nuestro producto es la reduccion de azucar, por lo tanto, esta fase

consistio en la reduccién de azucar y el ajuste del dulzor.

Se ajusto el contenido de sucralosa en base a su poder edulcorante para compensar
el azucar eliminado y se hicieron ajustes en la concentracion hasta que no se
percibiera el resabio de dicho edulcorante, tomando en cuenta los limites establecidos
en la NOM-086-SSA1-1994.

Condiciones del proceso

Una vez determinadas las operaciones unitarias, se hizo un disefio y estimacion de
las condiciones de proceso mas adecuadas para cada operacion, con el propésito de
obtener un Crema Untable de Café con los atributos deseados. A medida que se llevo
a cabo la preparaciéon de algunos prototipos de manera experimental, se observaron
algunos resultados y se realizaron mediciones fisicoquimicas y sensoriales para

definir qué tan cerca estabamos de llegar a los pardmetros deseados.

Conforme se elaboraba el producto con la formulacion seleccionada, las condiciones
de proceso se iban ajustando, para obtener un producto de excelente calidad, con el

brillo, color, aroma, sabor, viscosidad y untabilidad deseados.

6.2.2. Escalamiento a Nivel Planta Piloto — Dimensionamiento de Equipos

Una vez que se establecio la formulacion final de la Crema Untable de Café Reducida
en Azlcar y las condiciones optimas del proceso a nivel laboratorio, el siguiente paso
es llevarlo a una escala mas grande, con equipos de mayor capacidad para lograr una

mayor produccién del producto.

El objetivo de hacer pruebas en planta piloto antes de llevarla a nivel industrial
consiste en recabar datos con el proposito de estudiar el comportamiento que tendra

la Crema Untable de Café en una planta industrial en funcionamiento, ya que la planta
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piloto es una réplica mas pequefia y su misidbn es mostrar condiciones de operacion
mas rapido y mas econodmica que una planta a nivel industrial. ElI tamafio del lote a

nivel piloto fluctia entre los 50 y 100 Kg de producto terminado.

Para el escalamiento es necesario determinar todas las variables del proceso; asi

como establecer las condiciones que permitan su escalamiento.

Por lo tanto, en esta fase del escalamiento a nivel planta piloto, se van a definir el tipo
y dimensionamiento de los equipos para un lote mayor, probando que las condiciones
optimas del proceso definidas a nivel laboratorio también son replicables a nivel planta
piloto. Debido a que no contamos con una planta piloto de manera fisica no se hicieron
estas pruebas, por lo que Unicamente se van a mencionar cudles podrian ser los
equipos de proceso necesarios para llevar a cabo un lote de produccion que permita
realizar los ultimos ajustes para la obtencion de un producto que cumpla con todas
las especificaciones de calidad y tenga excelente aceptacion por parte del equipo de

investigacion y desarrollo y corroborarlo posteriormente con el consumidor.

Como se mencioné con anterioridad, una operacién fundamental en este proceso es

el mezclado, ya que ahi se lleva a cabo la integracion de todas las materias primas.

A nivel laboratorio el mezclado se hizo con una batidora, mientras que a nivel planta
piloto, esta operacién se llevara a cabo en tanques de mezclado de acero inoxidable

con capacidades entre los 50 y 100 kilos aproximadamente.
Los equipos a incluir para el escalamiento serian los siguientes:

- Balanzaindustrial: Pesado de los ingredientes.
- Tanques de mezclado:
- Tanque No. 1. Para la preparacion del concentrado de café y mezcla de
todos los ingredientes para obtener el producto final.
- Tanque No. 2. Mezcla de la grasa de coco Yy lecitina.
- Mezcladora de liston para polvos: Mezcla de azlcar pulverizada, sucralosa
y leche descremada en polvo.
- Tanque de llenado: Para el llenado de los frascos de vidrio.
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6.2.3. Nivel Industrial — Diagrama de Proceso

Los comportamientos obtenidos en la planta piloto no siempre son de la misma
manera en escala real, por lo que algunas veces es necesario adaptar el proceso para

asegurar un buen funcionamiento a escala industrial.

Para que el producto obtenido en planta piloto sea igual al obtenido a nivel industrial,

se deben usar:

- Mismo numero de tanques
- Mismo material
- Laformay dimensiones de los tanques debe ser proporcional

- Lavelocidad de mezclado y las temperaturas deben ser proporcionales

El diagrama de flujo que describe el proceso con las condiciones Optimas para la
elaboracion de la Crema Untable de Café Reducida en Azlucar en una planta
industrial, se detalla en el apartado No0.9.2.8 correspondiente al Manual Técnico

incluido en los Anexos al final de este documento.

6.2.4. Establecimiento de las Condiciones Optimas de Proceso
El objetivo del escalamiento es seleccionar las condiciones 6ptimas del proceso.

Las condiciones de proceso que se establecieron para el proceso de mezclado a nivel

planta piloto se muestran en la siguiente Tabla 7.

Tabla 7. Condiciones del proceso a nivel Planta Piloto.

Equipo Parametro Condicion
Tanque No.1 Temperatura de mezclado 45°C
Café + Agua
Tiempo de mezclado 5 min
Mezclador de listén Temperatura de mezclado 25°C
Azucar pulverizada + Leche

descremada en polvo + Sucralosa Tiempo de mezclado 3 min
Tanque No.2 Temperatura de mezclado 45°C

Grasa de coco + Lecitina de soya
Tiempo de mezclado 3 min
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Tanque No. 1: Temperatura de mezclado 45°C
contenido del Mezclador +
contenido del Tanque No.2

Tiempo de mezclado 15 min

Tanque de llenado Temperatura de envasado 45°C

6.2.5. Disefio del Plan HACCP

Para asegurar la inocuidad de la Crema Untable de Café Reducida en Azlcar, se

elabor6 un Plan HACCP. Este plan nos asegura el control de los peligros que resultan

significativos para garantizar la inocuidad de la Crema Untable de Café Reducida en

Azucar. Se siguié el manual emitido por la OMS para la elaboracién de un Plan
HACCP y la NOM-251-SSA1-2009.

Plan HACCP

Tabla 8. Formulario No 1. Descripcién de la Crema Untable de Café Reducida en

AzUcar.

CREMA UNTABLE DE CAFE REDUCIDA EN AZUCAR

NOMBRE

Koffein

CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO

Debido al aw (0.82 — 0.84) del producto; éste no es
susceptible a contaminacion microbiolégica durante su vida
de anaquel.

MATERIAS PRIMAS

Ingredientes: azlcar pulverizada, leche descremada en
polvo, café soluble, agua.
Aditivos: sucralosa, lecitina de soya.
Materiales de envase:
- Envase primario; Frasco de vidrio con tapa metalica
tipo twist-off
- Envase secundario; Caja de carton corrugado.

INSTRUCCIONES
DE uso DEL
PRODUCTO

- Listo para consumo.
- No requiere de algun tratamiento térmico o
mecanico antes de su consumo.
- Se consume directo del frasco para comer solo,
untar o rellenar para:
- Reposteria
- Confiteria
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VIDA DE ANAQUEL | 8 meses a temperatura ambiente (20 - 25°C)

PUNTOS DE VENTA - Almacenes minoristas
- Tiendas de productos gourmet
GRUPOS DE Contiene alérgenos como leche y lecitina de soya.
RIESGO
ETIQUETADO - No requiere ningun etiqguetado especial para

asegurar la inocuidad del producto.

- Los envases cuentan con la informacién de los
alérgenos que pudiesen estar presentes en el
producto, por lo que los consumidores cuentan con
la informacidn necesaria para elegir correctamente.

CONDICIONES DE - No exceder una temperatura ambiente entre:
ALMACENAMIENTO 20 - 25°C.
Y DISTRIBUCION - No exponer a la luz.

Diagrama de flujo del proceso

Se hizo el diagrama de flujo con la informacion recabada acerca del proceso de
produccion, y dicho diagrama se confirmard o se le haran algunas correcciones
hechas por el equipo HACCP cuando se elabore el producto a nivel industrial. El
diagrama de flujo se encuentra en el apartado N0.9.2.8. correspondiente al Manual
Técnico incluido en la seccidon de Anexos al final de este documento.

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

Consideramos todos los posibles peligros que se pudieran presentar desde la
recepcion de la materia prima hasta la producciéon y evaluamos la importancia de cada

peligro considerando la probabilidad de ocurrencia (riesgo) y la severidad.

En la siguiente tabla se muestran los posibles peligros: fisicos, quimicos o biolégicos
asociados a la elaboracion del producto. De cada peligro, se investigo y se analizé las
posibles causas que lo originan y como podria afectar al producto y al consumidor,
asi como el posible método de eliminacion. Posteriormente se evaluo la significancia
de cada uno de los peligros, para lo cual se utilizaron las tablas de efectos y

probabilidad de ocurrencia.
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Tabla 9. Posibles peligros en la recepcion de la materia prima.

como hierro, plomo

y arsénico.

proveedor.

proveedor.

, , Probabilidad . Peligro
Materia | Tipo de , Causas que lo : : Evaluacion | . ...~
. . Peligro . Medidas preventivas de Gravedad . significativo
prima Peligro originan : del peligro ,
ocurrencia (Si/No)
Contaminacion por | Malas précticas de Almacenamiento
hongos y almacenamiento del| adecuado, contar con Mediana Mediana Mayor Si
levaduras. proveedor. controles preventivos.
L . Almacenamiento
o Contaminacion por | Malas practicas del : .
Bioldgico L i adecuado, contar con Baja Mediana Menor No
Escherichia coli. proveedor. .
controles preventivos.
L o Almacenamiento
Contaminacion por | Malas practicas del : .
adecuado, contar con Baja Mediana Menor No
Salmonella sp. proveedor. :
controles preventivos.
Azlcar
pulverizada Presencia de Malas practicas de Almacenamiento
fragmentos de produccion del adecuado, contar con Baja Alta Menor No
vidrio y metal. proveedor. controles preventivos.
Fisico
Presencia de hilos | Malas practicas de Almacenamiento
de costales o produccién del adecuado, contar con Mediana Baja Menor No
plasticos. proveedor. controles preventivos.
Presencia de
- metales pesados | Malas préacticas del BPM’s por parte del .
Quimico P P Porp Baja Alta Menor No
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Exceso de diéxido
de azufre usado

Malas practicas de

No exceder los limites

ara el produccién del permitidos por la Baja Baja Menor No
P . proveedor. legislacion.
blanqueamiento.
. No exceder los limites
: Malas practicas de .
Residuo de ., permitidos por la : .
. produccion del : ., . Baja Mediana Menor No
plaguicidas. roveedor legislacion y seguir las
P ' BPM's.
Contaminacion por L, Respetar los estandares
i Contaminacion de la . . . .
Bioldgico hongos en los . de calidad de la materia Baja Mediana Menor No
materia prima. .
COCOS. prima.
. Malas practicas de .
. Presencia de P ., BPM’s por parte del : .
Fisico . N produccién del Baja Baja Menor No
materia extrafia. proveedor.
proveedor.
Grasa de
Residuos de o
coco Malas practicas de ,
solventes usados ., BPM’s por parte del . .
produccién del Baja Mediana Menor No
durante su proveedor.
traceion proveedor.
Quimico ex :
Mal .
Exceso de . BPM’s por parte del N . S
s almacenamiento del Insignificante Baja Insignificante No
peréxidos. proveedor.
proveedor.
Presencia de :
. e Asegurarse que los filtros
Agua o bacterias, Mala purificacion en . . . .
Biologico . estén limpios y en Mediana Mediana Mayor Si
potable protozoarios y la planta. : .
virus correcto funcionamiento.
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Presencia de

Mala purificacion en
la planta y malas

Verificacion constante del
sistema de purificacion, y

Fisico materia extrafa . Mediana Mediana Mayor Si
. practicas del asegurarse que el
como polvo y tierra. . .
proveedor. proveedor siga las BPM’s.
Presencia de
metales pesados .
. Malas practicas por g
como aluminio, Verificacion constante del .
- ) parte del proveedor . ., Baja Alta Menor No
arsénico, bario, icinal d sistema de purificacion.
Quimico | hierro, mercurio, | T-nicipal de agua.
plomo.
Presencia de Contaminacion por | Proveedores confiables : .
.. P . y Baja Mediana Menor No
plaguicidas. parte de terceros. de buena calidad.
Contaminacion por
Salmonella spp.,
Staphylococcus | Malas practicas del BPM por parte del . .
phy L P Porp Baja Mediana Menor No
aureus, Escherichia proveedor. proveedor.
coli, Listeria
monocytogenes.
Leche L, L .
o Contaminacion por | Malas practicas del BPM por parte del . .
descremad | Biologico . Baja Mediana Menor No
coliformes totales. proveedor. proveedor.
a en polvo
Enterotoxina Malas practicas del BPM por parte del :
L, P Porp Baja Alta Menor No
estafilococica. proveedor. proveedor.
Contaminacion por .
P Malas practicas del BPM por parte del . . .
hongos y Mediana Mediana Mayor Si
proveedor. proveedor.
levaduras.
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Presencia de

Malas practicas de

BPM por parte del

Fisico : ~ produccion del Baja Alta Menor No
materia extrafa. proveedor.
proveedor.
Presencia de
metales pesados L
L P . Malas practicas del BPM por parte del .
Quimico COMO mercurio, Baja Alta Menor No
~ proveedor. proveedor.
plomo, estafio y
arsénico.
L, Malas practicas de
Contaminacion por P . BPM por parte del . .
. almacenamiento del Baja Mediana Menor No
coliformes totales. proveedor.
proveedor.
Bioldgico
Contaminacion por | Malas précticas de
P P . BPM por parte del : .
hongos y almacenamiento del Baja Mediana Menor No
. proveedor.
Café levaduras. proveedor.
tostado
, Malas practicas de
soluble en . Presencia de pract BPM por parte del .
polvo Fisico : ~ produccion del Baja Alta Menor No
materia extrafia. proveedor.
proveedor.
Malas practicas de
L Residuo de roduccion del BPM por parte del . .
Quimico . P Porp Baja Mediana Menor No
plaguicidas. proveedor. proveedor.
BPM por parte del
. Presencia de Malas practicas del roveedor. .
Sucralosa Fisico : ~ P P . Baja Alta Menor No
materia extrafia. proveedor. Almacenamiento
adecuado.
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BPM por parte del

. Presencia de Malas practicas del proveedor. :
Fisico . ~ . Baja Alta Menor No
materia extrafia. proveedor. Almacenamiento
adecuado.
Lecitina de £ .
Malas practicas del BPM’s por parte del .
soya Exceso de tolueno. P porp Baja Alta Menor No
proveedor. proveedor.
Quimico Exceso de Mal Asegurar un proveedor de
s almacenamiento del| buena calidad. BPM’s del Alta Baja Menor No
peréxidos.
proveedor. proveedor.
. Frascos de vidrio |Mala distribucién del o :
Fisico Distribucion adecuada Alta Baja Menor No
Frascos de rotos. proveedor.
vidrio y Limpieza y sanitizacion
tapas de Contaminacion por | Malas practicas de P Y
L . correcta de la bodega de . .
metal Quimico productos de almacenamiento del Mediana Baja Menor No

limpieza.

proveedor.

almacenamiento por parte
del proveedor.
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Tabla 10. Posibles peligros en el proceso.

rotos.

proveedor.

Operacion | Tipo de Causas que lo Freloelalfick: FEllge
P o p_ Peligro . d Medidas preventivas de Gravedad | Evaluacién |significativ
unitaria Peligro originan . .

ocurrencia 0 (Si/No)
Materias primas
. ., P Proveedor de buena
Contaminacion con fuera de los i L
. : . calidad y andlisis de . . .
microorganismos estandares de . . Mediana Mediana Mayor Si
. ) calidad de cada materia
patégenos. calidad .
) L prima.
microbiologicos.
Materias primas
. ., b Proveedor de buena
Biolbai Contaminacion con fuera de los calidad y analisis de
2 lologico hongos estandares de Mediana Mediana Mayor Si
Recepcion gosy . calidad de cada materia y
levaduras. calidad .
de la crobioloai prima.
materia microbiol6gicos.
Iorlm'a|y Presencia de Malas practicas del
(rjnaterla €s plagas en los rovgedor de Proveedor de calidad y Baia Alta Menor NO
€ envase camiones de P o y distribuciéon adecuada. J
o -, distribucion.
distribucion.
) Malas practicas de Almacenamiento
Presencia de -, )
) - produccién del adecuado y proveedor de Baja Alta Menor No
materia extrafia .
ERCe proveedor buena calidad.
Frascos de vidrio |Mala distribucién del L ., .
Distribucion adecuada. Alta Baja Menor No
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Contaminacion por

Malas practicas de

Limpieza y sanitizacion
correcta de la bodega de

productos de almacenamiento del : Mediana Baja Menor No
impieza roveedor almacenamiento por parte
Quimico pieza. P ' del proveedor.
Contaminacion por | Malas practicas del BPM’s por parte del . :
P P por p Baja Mediana Menor No
metales pesados. proveedor. proveedor.
Contaminacion con . Almacenar cada materia
. . Almacenamiento . . . . .
microorganismos : bajo sus especificaciones | Mediana Mediana Mayor Si
, inadecuado. .
patégenos. de calidad.
Contaminacion con . Almacenar cada materia
o Almacenamiento . . . . .
Bioldgico hongos y . bajo sus especificaciones | Mediana Mediana Mayor Si
inadecuado. .
levaduras. de calidad.
Almacenam Plagas en los Falta de un Tener y aplicar el
iento de la almacenes de adecuado programa| programa de control de Mediana Baja Menor No
materia materia prima. |de control de plagas. plagas.
prima . . .
. Presencia de Almacenamiento Mantener bien cerradas . . .
Fisico : ~ . : . Mediana Mediana Mayor Si
materia extrafna. inadecuado. las materias primas.
Malas practicas de
Contaminacion por sanitizacion y Limpieza y sanitizacion
Quimico productos de limpieza en la correcta de la bodega de Mediana Baja Menor No
limpieza. bodega de almacenamiento.

almacenamiento.
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Mal procedimiento
Producto P o
. de limpieza 'y e -
contaminado con sanitizacion Sanitizacion y limpieza
Pesado Quimico productos L ’ adecuada de la balanzay | Mediana Baja Menor No
o deficiencia en el . )
quimicos de . los utensilios de pesaje.
_ enjuague y error de
limpieza. L
producto quimico.
L, Desprendimiento de Asegurarse del buen
. Contaminacion por . . :
Fisico alguna pieza del estado de los equipos y Baja Alta Menor No
metales. : .
equipo. utensilios de mezclado.
Producto Debido a un proceso
Mezclado contaminado con deficiente de T
. . Sanitizacion y limpieza
L restos de enjuague después : : :
Quimico roductos de la limpieza adecuada de los equipos Baja Baja Menor No
p, . . p y y utensilios de mezclado.
quimicos de desinfeccion por
limpieza. parte del operador.
Envases Debido a un proceso
Limpieza contaminados con deficiente de
P . . restos de enjuague después | Limpieza adecuada del . .
del material| Quimico . ) Baja Baja Menor No
de envase productos de la limpieza 'y material de envase.
quimicos de desinfeccion por
limpieza. parte del operador.
e No eliminar los
Sanitizacion . . e e
. o microorganismos Sanitizacion Sanitizacion adecuada del . . .
del material | Biologico ) . . ) Mediano Mediano Mayor Si
de envase patdgenos, hongos insuficiente. material de envase.
y levaduras.
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Restos de los

roductos . e
. ,p- Malas practicas de |Sanitizacion adecuada del . .
Quimico | quimicos usados e . Baja Baja Menor No
sanitizacion. material de envase.
para la
sanitizacion.
L, Esterilizacion .
Contaminacion con| . - Asegurarse que el equipo
. . insuficiente del o :
L microorganismos . de esterilizacion funcione . . .
Bioldgico ) material de envase y Mediano Mediano Mayor Si
patdgenos, hongos adecuadamente y un
envasado no -
y levaduras . envasado aséptico.
aseptico
desprendimiento de
Contaminacion del | alguna pieza de la Asegurarse del buen
Fisico producto con linea de proceso por| estado de los equipos y Baja Alta Menor No
metales. mala mantencién o | utensilios de envasado
desgaste de las
piezas del equipo
Biol6gico
Etiquetado | Fisico Ninguno
Quimico
Biol6gico
Embalaje Fisico Ninguno
Quimico
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Contaminacion con
microorganismos

Mal

Almacenamiento

. , adecuado del producto Mediana Mediana Mayor Si
patdgenos, hongos| almacenamiento. .
terminado.
o y levaduras.
Biolégico o I
agas en los :
g Falta de un Tener y aplicar el
almacenes de . :
producto adecuado programa| programa de control de Mediana Baja Menor No
. de control de plagas. lagas.
terminado. Pag Plag
Almacenam Asegurar la integridad de
- . Mal los envases y tratamiento . :
iento del Fisico Envase roto. . y Mediana Baja Menor No
producto almacenamiento. | con precaucion ya que se
terminado trata de vidrio.
Malas practicas de
Contaminacion por sanitizacién y Limpieza y sanitizacion
productos de limpieza en la correcta de la bodega de Mediana Baja Menor No
limpieza. bodega de almacenamiento.
Quimico almacenamiento.
. Almacenamiento Almacenamiento
Presencia de , . . N . N
o inadecuado por adecuado, sin presencia | Insignificante Baja Insignificante No
peréxidos. .
presencia de luz. de luz.
Residuos fecales
Distribucion de roedores en Condiciones Sanitizacion y limpieza
del Biol6gico | materias primas y inadecuadas de inadecuada de los Baja Alta Menor No
producto en camiones de distribucion. camiones de distribucion.

distribucion.
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Contaminacion con

) : Condiciones C
microorganismos : Distribucion adecuada del . : .
X inadecuadas de . Mediana Mediana Mayor Si
patégenos, hongos o producto terminado.
distribucion.
y levaduras.
. Asegurar una distribucion
. Mal cuidado durante g ~ . ,
Fisico Envase roto. e gue no dafie el envase del| Mediana Baja Menor No
la distribucion.
producto.
. Almacenamiento Almacenamiento
L Presencia de . . . o : N
Quimico peréxidos inadecuado por adecuado, sin presencia | Insignificante Baja Insignificante No
' presencia de luz. de luz.
- Contaminacion por Mala conservacion Respetar las condiciones
Exhibicion | giol¢gico hongos y de almacenamiento del Baja Mediana Menor No
del en el anaquel.
levaduras. producto.
producto en _ .
los . Almacenamiento Almacenamiento
L Presencia de . . . — : N
anaqueles | Quimico peréxidos inadecuado por adecuado, sin presencia | Insignificante Baja Insignificante No

presencia de luz.

de luz.
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Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC).

De la informacion obtenida del andlisis de peligros, se hizo un segundo analisis a los
peligros significativos de cada materia prima y proceso, para evaluar si eran PCC.
Para determinar si la etapa en la que ocurre el peligro es un PCC, se utilizo la
herramienta del &rbol de decisiones detallado la NOM-251-SSA1-2009.

Debido a que el producto es listo para consumo, se debe ser muy cuidadoso con los
PCC para asegurar la inocuidad del producto, en la Tabla 11 se muestra el analisis
de los PCC, por lo tanto, los PCC del proceso de la Crema Untable de Café Reducida

en AzUcar son:

- Recepcion de las materias primas: las mas susceptibles a contaminacién por
microorganismos patdgenos, hongos y levaduras, (azucar pulverizada, leche
en polvo y agua potable).

- Almacenamiento de las materias primas

- Sanitizacion del material de envase

- Envasado

Las especificaciones para cada PCC, asi como las medidas correctivas, el sistema

de vigilancia y las acciones correctivas se describen en las siguientes tablas.
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Tabla 11. Analisis de los PCC para cada operacion unitaria.

hongos y levaduras.

Etapa Peligro 1 2 3 4 PCC
Contaminacion con microorganismos patégenos,
hongos y levaduras en azlcar pulverizada, leche Si No Si No Si
Recepcion de la materia prima descremada en polvo y agua potable.
Contaminacion por materia extrafia en agua potable. Si No Si No Si
Contaminacion con microorganismos patdégenos . . .
h | gd patog ’ Si No Si No Si
Almacenamiento de la materia prima ongos y levaduras.
Presencia de materia extrafia Si No Si No Si
e . No eliminar los microorganismos patdégenos, hongos , . ,
Sanitizacion del material de envase g patog gosy Si Si / No Si
levaduras.
Contaminacion con microorganismos patégenos, . . .
Envasado g patog Si No Si No Si
hongos y levaduras.
Almacenamiento del producto Contaminacion con microorganismos patégenos, S No NG NG
terminado hongos y levaduras.
C : Contaminacion con microorganismos patégenos, .
Distribucion del producto terminado g patog Si No No - No
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Establecimiento de los limites criticos.

Se establecieron limites criticos de control (LC) para las medidas de vigilancia de cada
PCC, con ayuda de lo establecido en la legislacion para cada materia prima y de

acuerdo con el proceso.
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Tabla 12. Puntos criticos de control del proceso y limites de control criticos.

PCC

Control

Medida de control

Limites criticos

Recepcién de la
materia prima:
Azucar pulverizada

Materia prima dentro de las
especificaciones de
microorganismos patdgenos,
hongos y levaduras.

Analisis microbioldgico de cada
materia prima para asegurarse que
los controles de calidad del
proveedor cumplen con el
estandar.

Humedad maxima 0.04%

aw < 0.85

Mesdfilos aerobios méaximo 20 UFC/g
Hongos y levaduras menor a 10 UFC/g

Ausencia de Salmonella sp. y de Escherichia coli.

Recepcién de la
materia prima:
Leche descremada
en polvo

Materia prima dentro de las
especificaciones de
microorganismos patdgenos,
hongos y levaduras.

Andlisis microbiolégico de cada
materia prima para asegurarse
gue los controles de calidad del
proveedor cumplen con el
estandar.

Humedad maxima de 4%

Acidez titulable (g/L) entre 1.3-1.7

Organismos coliformes totales menor a 10 NMP/100mL
Staphylococcus aureus menor a 10 UFC/mL

Ausencia de  Salmonella  spp, Enterotoxina
estafilococcica y Listeria monocytogenes.

Escherichia coli menor a 3 NMP/g

Aflatoxina M1 maximo 0.5u/L
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Recepcion de la
materia prima: Agua
potable

Materia prima dentro de las
especificaciones de
microorganismos patdgenos,
hongos y levaduras.

Andlisis microbiolégico de cada
materia prima para asegurarse
gue los controles de calidad del
proveedor cumplen con el
estandar.

pH entre 6.5-8.5
Organismos coliformes totales maximo 2 NMP/100mL

Organismos coliformes fecales ausentes

Recepcién de la
materia prima: Agua
potable

Agua sin presencia de materia
extrafia como tierra 'y
coliformes.

Anadlisis fisico del agua potable.

Ningun tipo de materia extrafia

Almacenamiento de
la materia prima

Evitar el crecimiento de
microorganismos patégenos y
de hongo y levaduras.

Almacenamiento adecuado de

acuerdo a las especificaciones de

cada materia prima.

Temperatura entre 20-25 °C
Humedad relativa menor a 65%
Envases cerrados

Evitar la luz

Sanitizacion del
material de envase

Reducir la carga microbiana
hasta que sea inocuo a la
salud.

Adecuada sanitizacion del material

de envase.

Ausencia de cualquier microorganismo patégeno

Envasado

Lograr un ambiente lo mas
aséptico posible para evitar
aumentar la carga microbiana
en el producto.

Ambiente aséptico y envases
sanitizados.

Ambiente aséptico
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Sistema de vigilancia de los PCC.

El sistema de vigilancia en la Tabla 13 se debera realizar de manera continua, para

obtener informacion que nos permita corregir y asegurar la calidad del producto.
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Tabla 13. Sistema de vigilancia de los PCC.

Monitoreo
PCC . 1A s
. , ¢Cuando” ., .
,Que? ,Como? . ,Quién? ;,Donde?
¢Q < (frecuencia) ¢Q <
Exceso de humedad y presencia s Antes de entrar a
L . . i Andlisis ., Encargado de
Recepcion de la de microorganismos patdégenos . N En la recepcion de . : bodega de
. ., e . microbiologico y recibir la materia .
materia prima: Azucar | (Mesofilos aerobios, Salmonella . los sacos de . . almacenamiento
. L . medicion de la , prima: analista de .
pulverizada sp., Escherichia coli, hongos o azucar. ) de materias
humedad. control de calidad. :
levaduras). primas.
Exceso de humedad y acidez, y Analisis
. . . . . Antes de entrar a
., presencia de microorganismos microbioldgico, Encargado de
Recepcion de la , : . En cada lote . : bodega de
L patogenos (Coliformes totales y medicion de la L recibir la materia .
materia prima: Leche . recibido de leche . . almacenamiento
fecales, Salmonella sp., Listeria humedad y prima: analista de )
descremada en polvo . L en polvo. . de materias
monocytogenes, E. coli, hongos o medicion de la control de calidad. .
. : primas.
levaduras). acidez titulable.
., . e A En cada lote de Operario De las tuberias,
Recepcion de la Confirmar el pH y analisis Analisis P
L . o , . N agua usada para | encargado enla | antes de entrar al
materia prima: Agua microbioldgico de patdgenos microbioldgico y .
. ., preparar un lote de linea de tanque de
potable (Coliformes totales y fecales). medicion del pH. .,
producto. produccion. mezclado.
., Anadlisis visual, de | En cada lote de Operario De las tuberias,
Recepcion de la
. . : ~ color, olory agua usada para | encargado enla | antes de entrar al
materia prima: Agua Presencia de materia extrafia . . .
otable turbidez asi como |preparar un lote de linea de tanque de
P el sabor. producto. produccion. mezclado.
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Almacenamiento de la
materia prima

Temperatura, humedad, integridad
de los envases y analisis
microbiol6gico de patdgenos,

Toma de la
temperatura y
humedad y andlisis
microbiol6gico de

En cada lote de
cada materia

Encargado de la
bodega: analista
de control de

En la bodega de

almacenamiento.

hongos y levaduras en cada . rima. .
gosy . . cada materia P calidad.
materia prima. .
prima.
. . . Andlisis Encargado de la
e, Presencia de microorganismos . . ) .
Sanitizacion del X . microbiologico del En cada lote bodega: analista Después de la
. patogenos en el material de . . e,
material de envase material de sanitizado. de control de sanitizacion.
envase. .
envase. calidad.
s Operario
. . . Andlisis de la P .
Presencia de microorganismos . . Durante el encargado en la Después del
Envasado ! carga microbiana .
patdgenos durante el envasado. . envasado. linea de envasado.
en el ambiente. L
produccion.
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Medidas correctivas

Dichas medidas se hicieron para corregir los PCC cuando la vigilancia indica que un

determinado PCC no esta controlado.

Tabla 14. Acciones correctivas de los PCC.

Etapa Accidn correctiva

Recepcion de la materia prima:
AzUcar pulverizada

Si el analista detecta contaminacion de
microorganismos patégenos, se rechaza la entrada a
Leche descremada en polvo la planta de dicha materia prima.

Recepcién de la materia prima:

Recepcion de la materia prima:
Agua potable

Recepcién de la materia prima: |Si el analista detecta presencia de materia extrafia, se
Agua potable rechaza la materia prima.

Si el analista detecta contaminaciéon de

Almacenamiento de la materia . : .
microorganismos patdgenos, se rechaza la entrada a

rima . . . .
P produccién de dicha materia prima.
Sanitizacion del material de Se vuelve a realizar una sanitizacion al material de
envase envase.
Si el analista detecta un limite mayor a los
Envasado

microorganismos permitidos, se rechaza dicho lote.

Verificacion de los PCC

Para corroborar que el Plan HACCP elaborado para la Crema Untable de Café
Reducida en Azucar es 6ptimo, se deben aplicar todas las medidas correctivas en los

PCC del proceso descritos en los formularios anteriores.

6.3.Resultados de la Investigacién de Mercados
Consumidores habituales

De un total de encuestas aplicadas, el 91% corresponde a consumidores habituales
de café, con edades entre 18 afios y 55 afos, ya que es el perfil de los consumidores
gue mas consumirian este producto. Ademas, se les preguntd a los encuestados si
eran consumidores de postres dulces, ya que en esta investigacion de mercados es
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importante saber si el consumo de azucar es una preocupacion para nuestros

consumidores.

Se encontré que la mayor frecuencia de consumo de café es de 2 a 3 veces por

semana y una vez al dia, y en menor frecuencia lo consumen mas de una vez al dia,

(Figura 3).

40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

Mas de una vez al dia Una vez al dia Menos de dos o tres
veces a la semana

Figura 3. Frecuencia de consumo de café a la semana segun los consumidores

habituales de café.

La mayoria de los consumidores encuestados, prefieren tomar el café de una manera

normal, esto es no cargado, ni ligero (Figura 4.). Esto fue importante a considerar para

la elaboracion de nuestro producto, ya que con esto determinamos la concentracién

de café en la crema, esto es intensidad de café ligera, normal, mediana o intensa.

80,0%

60,0%

40,0%

20,0%

0,0%

71,9%

— 15,8% 12.3% '—

Normal (de 1a2 Intenso(masde?2 Ligero(menos de
cucharadas cucharadas una cucharada
cafeteras) cafeteras) cafetera)

Figura 4. Frecuencia de preferencia de consumo de la intensidad del café.
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Se pregunto a los consumidores habituales de café, si les preocupa el consumo de
azucar en su dieta. La investigacion muestra que a pesar de que la mayoria de los
consumidores no tiene alguna enfermedad relacionada con el alto consumo de azucar

estan preocupados por reducir su ingesta de azucar (Figura 5 y Figura 6).

100,0% 100,0%
75,0% 75,0% 97,0%
50,0% 50,0%
25,0% 25,0%
12,1%
0,0% d— 00% _| 3,0%
No Si Si No

Figura 5. Frecuencia de consumidores Figura 6. Frecuencia de la importancia de
que tienen  alguna  enfermedad reducir el consumo de azlcar segin los
relacionada con el alto consumo de consumidores.

azucar como la obesidad y el sobrepeso.

Ademas, a la mayoria de los consumidores les gusta consumir postres dulces, pero
les preocupan los problemas de salud, a otros consumidores les gustan, pero han
dejado de hacerlo por problemas de salud y a una minoria no le gusta consumir

postres dulces (Figura 7).

60,0%
40,0% 52,6%
35,1%
20,0%
0,0%  — 12,3%
Sime gusta, pero  Me gusta pero lo No me gusta

me preocupan los he dejado de hacer
problemas de salud por los problemas
de salud

Figura 7. Frecuencia de gusto de los consumidores por los postres dulces.
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La mayoria de los consumidores consideran importante el sabor al momento de
comprar una crema untable, mientras que una minoria prefiere un precio accesible y

gue sea con insumos mexicanos (Figura 8).

60,0%
40,0%
20,0%

0,0%

Con Marca Con Precio Sabor
insumos reconocida beneficios accesible agradable
mexicanos para la

salud

Figura 8. Frecuencia de opciones que los consumidores consideran al momento de
comprar una Crema Untable de Café.

La mayoria de los consumidores prefieren algin producto hecho por fabricantes
mexicanos, por lo tanto, esto es favorable para nuestro producto ya que esta

desarrollado y elaborado por emprendedores mexicanos (Figura 9).

60,0%

40,0%

20,0%

0,0%

Frecuentemente Casi nunca Solo una vez

Figura 9. Frecuencia de consumo de alimentos elaborados por emprendedores
mexicanos.
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Mas del 96% de los consumidores entrevistados, estaria dispuestos a probar nuestra

Crema Untable de Café Reducida en AzUcar.

100,0%
75,0% 96,5%
50,0%
25,0%
3,5%
0,0% - ’ /‘—
Si No

Figura 10. Frecuencia de intencion de los consumidores a probar una Crema
Untable de Café.

6.4. Resultados de la Evaluacién Sensorial

6.4.1. Pruebas de Nivel de Agrado

Se realizaron las pruebas sensoriales de nivel de agrado del producto, las encuestas
se encuentran en el apartado No0.9.1 correspondiente a la Encuesta No.2. incluida en

los Anexos al final de este documento.

Se realizaron un total de 100 encuestas en las cuales se evalu6 el nivel de agrado por

parte de consumidores.

Los atributos evaluados fueron los siguientes: color café, aroma a café, brillo, dulzor,
amargor, sabor a café y textura. El nivel de agrado de cada atributo se muestra en

cada una de las siguientes graficas de frecuencias.
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El color y el aroma del producto le gusté mucho a la mayoria de los consumidores,
(Figura 11 y Figura 12), éste atributo es aportado por el café, por lo tanto, es

importante usar café del mismo proveedor y la concentracion adecuada.

60% 50%

40%

4
0% 30%
20%
20%
10%

2% 0%

0% 0% 0% 0%
. . . Me gusta  Me gusta Ni me gusta Me disgusta Me disgusta
Me gusta Me gusta Nime gusta Me disgusta Me disgusta mucho ni me mucho
mucho ni me mucho disgusta

disgusta

Figura 12. Nivel de agrado del aroma a café

Figura 11. Nivel de agrado del color café en
en el producto.

el producto.

El brillo en el producto es aportado por la grasa de coco y no es un atributo que sea
relevante para la mayoria de los consumidores segun el resultado de la encuesta
(Figura 13). Sin embargo, es importante mantener este atributo constante, ya que el
brillo le da una buena apariencia al producto y a una parte de los consumidores le

gusta.

60%
40%
20%

0% 0%

Me gusta Me gusta Ni me Me Me

mucho gusta nime disgusta disgusta
disgusta mucho

Figura 13. Nivel de agrado del brillo en el producto.
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El dulzor no es un atributo relevante para los consumidores lo cual quiere decir que

la sustitucion de azucar por sucralosa se llevé a cabo de manera exitosa.

60%
58%
40%
20%
22%
2% 14% 4%
0% — /—
Me gusta Me gusta Ni me Me Me
mucho gusta nime disgusta  disgusta
disgusta mucho

Figura 14. Nivel de agrado del dulzor en el producto.

A la mayoria de los consumidores les gustd mucho la intensidad del sabor a café

(Figura 15), como era de esperarse y como lo mostré la investigacion de mercados.

50%

50%
40%

30% Sz
20%

10%

4%
0% - 8% ’— 0%

Me gusta Me gusta Nime gusta Me disgusta Me disgusta
mucho ni me mucho
disgusta

Figura 15. Nivel de agrado de la intensidad sabor café en el producto.
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El sabor amargo es otro atributo aportado por el café, y a la mayoria de los
consumidores les gusto (Figura 16), por lo tanto, la concentracion de café es la

adecuada para nuestro producto.
40%
30%
20%
10%

2%
0%

Me gusta  Me gusta Ni me gusta Me disgusta Me disgusta
mucho ni me mucho
disgusta

Figura 16. Nivel de agrado del sabor amargo en el producto.

La textura en el producto depende de una buena integracion de los ingredientes. A la
mayoria de los consumidores les gust6 mucho por lo tanto se logré obtener un
producto con textura muy agradable al paladar, esto es sin grumos, cremosa y untable
(Figura 17).

50%

0
40% e

40%
30%

20%

10%

10%
0% - ’ ‘— 6% '—0%

Me gusta  Me gusta Ni me gusta Me disgusta Me disgusta
mucho ni me mucho
disgusta

Figura 17. Nivel de agrado de la textura en el producto.
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Al final se hizo una evaluacion de agrado general del producto con una escala de nivel
de agrado de 3 puntos (Me gusta, Ni me gusta ni me disgusta y Me disgusta) y a la

mayoria de los consumidores les gusta el producto (Figura 18).

Los resultados son prometedores ya que la intencién de compra de mas del 80% vy el
nivel de agrado mayor al 50% son muy favorables para el producto (Figura 19).

80,0% 100%
60,0%
: 75%
0,
oo | PO 82%
’ 50%
20,0%

0% -

24.9% 8,6% 25%
0.0% - /—
2%
16%

Me gusta Ni me gusta Me disgusta
ni me Silo

! Tal vez lo No lo
disgusta

compraria compraria compraria

Figura 18. Nivel de agrado del producto. Figura 19. Intencién de compra del producto.

6.5.Estructuracion del Manual Técnico

Con todos los datos obtenidos de la metodologia se realiz6 un Manual Técnico de la
Crema Untable de Café. En dicho documento detallamos todas las especificaciones
técnicas y de calidad del producto y de las materias primas, asi como su material,
disefio de empaque y embalaje, también se detalla el proceso de manufactura, la
determinacién de la vida de anaquel, la propuesta de etiqueta y marca del producto,
todo esto con el fin de llevar a produccién el producto y que cada que se elabore el

resultado sea el mismo en todos los lotes.

El documento completo se encuentra en el apartado N0.9.2 en la seccion de Anexos

al final de este documento, y contiene en rasgos muy generales los siguientes puntos:
1. Nombre del producto.
2. Justificacion de la Crema Untable de Café Reducida en AzUcar.
3. Descripcion de producto.

4. Formulacion y listado de ingredientes.
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5. Ficha Técnica de los ingredientes.

6. Ficha Técnica del Producto Terminado.

7. Envase y embalaje.

8. Proceso de Manufactura y Analisis de Peligros y los Puntos Criticos de Control.
9. Propuesta y disefio de Etiqueta.

10.Vida de anaquel y estabilidad del producto terminado.

6.6.Estructuracion del Plan de Mercadotecnia

Se disefi6 un Plan de Mercadotecnia cuyo objetivo es estructurar una estrategia para
presentar, promover y hacer atractivo este alimento con aquellos consumidores que
gustan de un producto con los atributos que estamos ofreciendo, basandonos en la
informacion obtenida en libros especializados y articulos que sefialan la importancia

gue tiene llevar a cabo una investigacion de mercado.

Este Plan de Mercadotecnia esta cimentado en las 4 P’s que sefala Kotler, quien es
una de las maximas autoridades en materia de Mercadotecnia del siglo XX. Las 4 P’s

se refieren a: Producto, Precio, Plaza y Promocion.

Empresa

Somos una empresa que desarrolla, produce y comercializa alimentos saludables de
calidad Gourmet, comprometida con ofrecer productos innovadores que satisfagan
plenamente las expectativas de nuestros consumidores.

Misién

Nuestra mision es desarrollar, elaborar y comercializar productos alimenticios que
sean saludables, donde resalte la calidad sensorial, rigueza aromatica y sabor del

café mexicano.
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Vision

Ser una empresa comprometida y reconocida por ofrecer alimentos con estandares
de calidad Gourmet, que ademas de ser innovadores y deliciosos no pongan en riesgo

la salud de nuestros consumidores.
Resumen ejecutivo

Considerando el alto consumo de café en México se decidié desarrollar una Crema

Untable de Café Reducida en AzUcar.

Analizada la factibilidad del lanzamiento de esta Crema Untable de Café Reducida en
Azlcar, se procedio a estructurar un Plan de Mercadotecnia, con el objetivo de incluir

todos los elementos que nos ayuden a garantizar su potencial éxito en el mercado.

6.6.1. Producto
Nombre del producto:
Koffein
Descriptivo del producto:

Crema Untable de Café Reducida en Azucar (35%), envasada en frasco de vidrio, en

presentacién cuyo contenido neto es 220 g.
Atributos del producto

- Reducida en azucar
- Untable

- Sabor a café

- Deslactosada.

- Mdltiples usos en reposteria y confiteria
Presentacion del producto

Frasco de vidrio con tapa metdlica twist-off con 220 g de producto, y etiqueta blanca

con toda la informacion comercial y nutrimental del producto.
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¢, Por qué es una oportunidad de negocio?

Este producto se diferencia de otras cremas untables en el mercado principalmente
por la reducciéon de un 35% de azlcar respecto a una version endulzada solamente

con sacarosa.

La segunda caracteristica que hace atractiva a nuestra Crema Untable de Café
Reducida en Azucar es que ofrece al consumidor un aroma y sabor Unico, muy
agradable, con la concentracion e impacto sensorial que es del gusto y preferencia
de muchisimos consumidores en México, que es el sabor de café. En otros paises
europeos se sabe que existen cremas untables de café, pero ninguna de éstas provee
un menor contenido de azlcar, ni de calorias que la crema untable lider en el

mercado.

Finalmente, nuestro producto esta elaborado con ingredientes nacionales como lo es

el café proveniente del estado de Veracruz.

6.6.2. Precio
La estrategia de precio que hemos decidido seguir considera los siguientes factores:

- Mercado meta (target) al que vamos dirigidos: Mercado Gourmet.

- Competencia: Ya que no tenemos una competencia directa en el mercado al
no existir como tal una Crema Untable de Café Reducida en Azucar, hemos
considerado a nuestra competencia indirecta, que son las otras cremas
untables de diferente sabor.

- Atributos que diferencian a nuestra crema untable de la competencia: sabor
innovador, ademas de ofrecer una reduccion de azlcar y menor aporte

energético que la crema untable lider en el mercado.
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Tabla 15. Comparacién entre Cremas Untables regulares y reducidas en azlcar.

Marca Sabor Reducid | Producto Cont. Precio Puntos de
oen Gourmet | Neto por | por 220g venta
azucar envase
Tasty Avellana Si No 35049 $58.45 Tiendas de
Diabetics MXN Autoservicio:
Chedraui.
Nutella Avellana No No 3509 $42.11 Sam’s,
MXN Walmart.
Moka (café No No 200 g $51.70
Extra y MXN
Special | chocolate)
_ Avellana 'y No Si 320 g $82.50 Tienda
Mister Chocolate MXN Gourmet:
Gourmet Chedraui
Select.

Como observamos en la Tabla 15, el producto de mayor precio es el destinado al
mercado Gourmet; por lo que, si consideramos que el nuestro ademas de ser
Gourmet, también es reducido en azUcar, nos permitiria establecer un precio aun mas
alto. Por lo tanto, el precio que fijaremos en los anaqueles seréa el de tipo de precio
primado ya que tenemos factores que le dan al producto una supremacia sobre la

competencia, esto es la reduccion de azucar y que es un producto Gourmet.

El precio tentativo de venta que se definio en el apartado de resultados No. 6. para
nuestra Crema Untable de Café es de $112.40 MXN, se obtiene un Margen Bruto de
casi un 60%, el cual seria equivalente a obtener un Margen Neto (después de
impuestos) del orden de un 28 a 30%, el cual cumple con la politica de precios que

maneja nuestra empresa.

6.6.3. Plaza o distribucion
Canales de distribucién

Para hacer llegar nuestro producto a los consumidores se selecciond una distribucion
indirecta, la cual consiste en utilizar a un distribuidor que hara llegar nuestro producto

a tiendas Gourmet, tiendas de autoservicio y puntos de venta donde se promueva el
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consumo de alimentos artesanales como pueden ser tiendas especializadas, bazares,

ferias gastrondmicas.

6.6.4. Promocion

Tiene por objeto llevar a cabo la presentacion del producto, para despertar un interés
en el consumidor potencial, en el cual se pens6 al momento de su desarrollo y asi
lograr generar su venta. Para ello se haran degustaciones en puntos de venta (tiendas
Gourmet y de autoservicio) para que la gente conozca nuestra Crema Untable de

Café y se convenza de su calidad.
Publicidad

Para llevar a cabo la presentacion y dar a conocer nuestro nuevo producto, primero

se hard uso de redes sociales como Facebook e Instagram.

En esta ultima incluiremos constantemente numerosas publicaciones con recetas e
ideas novedosas para consumir nuestra Crema Untable de Café Reducida en Azlcarr,
y algunos videos con mas informacién sobre los beneficios de nuestro producto y la

importancia de mejorar habitos alimenticios para nuestros seguidores.

78



7. CONCLUSIONES

- Actualmente en el mercado alimentario mexicano existen varias cremas
untables; sin embargo, en su mayoria estan elaboradas principalmente con
avellana y/o chocolate, no habiendo en realidad una oferta mas atractiva en
cuanto a una mayor variedad de sabores. Por este motivo, vimos que existia
la oportunidad de desarrollar una crema untable que ademas de ser innovadora
en sabor, tenga una reduccion del 35% con respecto su concentracion original
de azlcar y que ademas sea del completo agrado de un gran nimero de

consumidores.

- El nivel de dulzor de la sacarosa fue compensado con sucralosa, y se ajustd
hasta que no se percibiera ningun resabio amargo. De acuerdo con la
evaluacion sensorial el dulzor es un atributo irrelevante en el producto, por lo
tanto, se confirma cabalmente que la sustitucion de azucar se llevé a cabo de

manera exitosa.

- De acuerdo con los consumidores el atributo mas relevante del producto es el
sabor a café. Los demas atributos del producto como el brillo, el dulzor, el sabor
amargo y la textura son de agrado a los consumidores, pero son de menor

relevancia para los consumidores encuestados.

- Laintencién de compra del producto de mas del 50% y el nivel de agrado mayor

al 80% favorece el lanzamiento del producto al mercado.

79



8. BIBLIOGRAFIA

Brumovsky L.A., & Horianski M. (2014). Trabajo practico N° 1, Prediccion y
medicidn de la actividad del agua. Marzo 02, 2020, de Universidad Nacional de
Misiones, Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales. Sitio web:

http://www.aulavirtual-

exactas.dyndns.org/claroline/backends/download.php?url=L1RyYWJham9zX

1By4WNOaWNvcyQUUF90uUI8xX1ByZWRpY2Np825fe VOtZWRpY2nzbl9kZV9
hdy5wZGY%3D&cidReset=true&cidReq=1A818

CEDRSSA. (2018). EI Café en México diagnostico y perspectiva. Marzo, 2018.
Palacio Legislativo de San Lazaro. Sitio web:
http://www.cedrssa.gob.mx/files/10/30EI1%20caf%C3%A9%20en%20M%C3%
A9xic0:%20diagn%C3%B3stico%20y%20perspectiva.pdf .

Chacén G., Mufioz A., & Quifidnez G., (2017). Descripcion del mercado de los

snacks saludables en Villavicencio. Noviembre 26, 2019, de Research Gate.
Sitio web:
https://www.researchgate.net/publication/323526618 Descripcion del merca

do de los snacks saludables en Description of the healthy snack marke

t in Villavicencio Meta Descricao do mercado de lanches saudaveis em

Villavicencio Meta
Chattopadhyay S., Raychaudhuri U., & Chakraborty R. (Abril, 2014). Artificial
sweeteners - a review. Journal of Food Science & Technology. (51). pp. 611-
621.

Emulsions and the HLB system, s.f, Sitio web:

http://www.scientificspectator.com/documents/personal%20care%20spectator
/HLB_Basics.pdf

EuroMonitor International. (2012). http://www.euromonitor.com/fresh-food

Euromonitor Consulting (2016). Analisis del Mercado de Consumo de Café en

México 2016. Sitio web: https://amecafe.org.mx/wp-

content/uploads/2017/08/Euromonitor_Informe Analisis-de-consumo-2016-
AMECAFE-Final.pdf

FAO (1995). Food and Agriculture Organization. CODEX STAN 192-1995.
Norma general del CODEX para los aditivos.

FAO (1999). Food and Agriculture Organization. CODEX STAN 212-1999.
80



http://www.aulavirtual-exactas.dyndns.org/claroline/backends/download.php?url=L1RyYWJham9zX1By4WN0aWNvcy9UUF9Oul8xX1ByZWRpY2Np825feV9tZWRpY2nzbl9kZV9hdy5wZGY%3D&cidReset=true&cidReq=IA818
http://www.aulavirtual-exactas.dyndns.org/claroline/backends/download.php?url=L1RyYWJham9zX1By4WN0aWNvcy9UUF9Oul8xX1ByZWRpY2Np825feV9tZWRpY2nzbl9kZV9hdy5wZGY%3D&cidReset=true&cidReq=IA818
http://www.aulavirtual-exactas.dyndns.org/claroline/backends/download.php?url=L1RyYWJham9zX1By4WN0aWNvcy9UUF9Oul8xX1ByZWRpY2Np825feV9tZWRpY2nzbl9kZV9hdy5wZGY%3D&cidReset=true&cidReq=IA818
http://www.aulavirtual-exactas.dyndns.org/claroline/backends/download.php?url=L1RyYWJham9zX1By4WN0aWNvcy9UUF9Oul8xX1ByZWRpY2Np825feV9tZWRpY2nzbl9kZV9hdy5wZGY%3D&cidReset=true&cidReq=IA818
http://www.cedrssa.gob.mx/files/10/30El%20caf%C3%A9%20en%20M%C3%A9xico:%20diagn%C3%B3stico%20y%20perspectiva.pdf
http://www.cedrssa.gob.mx/files/10/30El%20caf%C3%A9%20en%20M%C3%A9xico:%20diagn%C3%B3stico%20y%20perspectiva.pdf
https://www.researchgate.net/publication/323526618_Descripcion_del_mercado_de_los_snacks_saludables_en_Description_of_the_healthy_snack_market_in_Villavicencio_Meta_Descricao_do_mercado_de_lanches_saudaveis_em_Villavicencio_Meta
https://www.researchgate.net/publication/323526618_Descripcion_del_mercado_de_los_snacks_saludables_en_Description_of_the_healthy_snack_market_in_Villavicencio_Meta_Descricao_do_mercado_de_lanches_saudaveis_em_Villavicencio_Meta
https://www.researchgate.net/publication/323526618_Descripcion_del_mercado_de_los_snacks_saludables_en_Description_of_the_healthy_snack_market_in_Villavicencio_Meta_Descricao_do_mercado_de_lanches_saudaveis_em_Villavicencio_Meta
https://www.researchgate.net/publication/323526618_Descripcion_del_mercado_de_los_snacks_saludables_en_Description_of_the_healthy_snack_market_in_Villavicencio_Meta_Descricao_do_mercado_de_lanches_saudaveis_em_Villavicencio_Meta
http://www.euromonitor.com/fresh-food
https://amecafe.org.mx/wp-content/uploads/2017/08/Euromonitor_Informe_An%C3%A1lisis-de-consumo-2016-AMECAFE-Final.pdf
https://amecafe.org.mx/wp-content/uploads/2017/08/Euromonitor_Informe_An%C3%A1lisis-de-consumo-2016-AMECAFE-Final.pdf
https://amecafe.org.mx/wp-content/uploads/2017/08/Euromonitor_Informe_An%C3%A1lisis-de-consumo-2016-AMECAFE-Final.pdf

Norma del CODEX para los azUcares.

FAO (2003). Food and Agriculture Organization. Codex Alimentarius: Cédigo
Internacional de practicas recomendado — Principios generales de higiene de
los alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev 4 2003).

Freedman D.S., Dietz W.H., Srinivasan S.R., & Berenson G.S. (1999). The
relation of overweight to cardiovascular risk factors among children and
adolescents: the Bogalusa heart study. Pediatrics (Evanston). (103). pp.1175—
1182.

Pineda D. (2015). Tendencias en snacks nutritivos. Noviembre 26, 2019, de
Ministerio de Economia de El Salvador. Sitio web:
http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/104
5099415rad4EA77.pdf

Schnarch Kirberg Alejandro. (2014). Desarrollo de Nuevos Productos,

Creatividad, innovacion y marketing. Bogota. Mc Graw-Hill. p. 410.

SE (2004). Secretaria de Economia. NMX-F-003-SCFI-2004. Azulcar refinada
- Especificaciones (Cancela a la NMX-F-003-1991).

SE (2010). Secretaria de Economia.NMX-F-139-2010. Café puro soluble, sin
descafeinar o descafeinado-Especificaciones y métodos de prueba.

SE (2011). Secretaria de Economia. NMX-F-017-SCFI-2011 Alimentos-Aceites
y Grasas-determinacion de la composicion de acidos grasos por cromatografia
de gases en columna empacada-Método de prueba (cancela a la NMX-F-017-
SCFI-2005).

SE (2012). Secretaria de Economia. NMX-F-014-SCFI-2012. Alimentos -
Aceite comestible puro de coco — Especificaciones.

SSA (1994). Secretaria de Salud. NOM-127-SSA1-1994, Salud ambiental,
agua para uso y consumo humano-Limites permisibles de calidad y
tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilizacion.

SSA (1994). Secretaria de Salud. NOM-112-SSA1-1994.Bienes y Servicios.
Determinacion de bacterias coliformes. Técnica del nimero mas probable.
SSA (1994). Secretaria de Salud. NOM-117-SSA1-1994, Bienes y Servicios.
Método de Prueba para la determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafo,
cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por

espectrometria de absorcion atébmica.
81


http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/1045099415rad4EA77.pdf
http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/alertas/documento/doc/1045099415rad4EA77.pdf

SSA (1994). Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-
1994, bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicion. Especificaciones nutrimentales, Diario
Oficial de la Federacion.

SSA (2010). Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-
2010, Productos y servicios. Leche, férmula lactea, producto lacteo combinado
y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba.

SSA (2010). Secretaria de Salud. Norma Oficial Mexicana NOM-051-
SCFI/SSA1-2010, Especificaciones Generales de Etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas Preenvasados-informacion Comercial y sanitaria.

SSA (2012). Secretaria de Salud. Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-
2012. Leche - Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacién
comercial y métodos de prueba.

Sylvetsky A.C., & Rother K. I. (2016). Trends in the consumption of low-calorie
sweeteners. Physiology & Behavior, (164). pp.446—450.

OMS (2016). Organizacion Mundial de la Salud. La OMS recomienda aplicar
medidas en todo el mundo para reducir el consumo de bebidas azucaradas y

sus consecuencias para la salud. Sitio web: https://www.who.int/es/news-

room/detail/11-10-2016-who-urges-global-action-to-curtail-consumption-and-

health-impacts-of-sugary-drinks

Patil, S. R., Saraswathi R. G., & Prakash M. (Diciembre 4, 2014). Development
of low calorie snack food based on intense sweeteners. Journal of Food
Science & Technology, (51). pp. 4096-4101.

82


https://www.who.int/es/news-room/detail/11-10-2016-who-urges-global-action-to-curtail-consumption-and-health-impacts-of-sugary-drinks
https://www.who.int/es/news-room/detail/11-10-2016-who-urges-global-action-to-curtail-consumption-and-health-impacts-of-sugary-drinks
https://www.who.int/es/news-room/detail/11-10-2016-who-urges-global-action-to-curtail-consumption-and-health-impacts-of-sugary-drinks

9. ANEXOS

9.1.Encuestas.

Encuesta No. 1. Investigacion de mercados. Consumidores habituales de café y

snacks dulces.

Esta encuesta se realizé via internet mediante Formularios de Google Drive. Las

preguntas que se realizaron a los consumidores fueron las siguientes.

1. ¢Le gusta el café?

Si

No

2. ¢Con qué frecuencia lo consume?

Mas de una vez al dia

Una vez al dia

Menos de 2 o 3 veces por
semana

3. ¢Qué tipo de café prefiere?

Normal

Descafeinado

Intenso

4. ¢Le gusta consumir alimentos muy dulces, pero ha dejado de hacerlo por los

problemas de salud causados por el consumo de azlcar?

Si me gusta, pero no me
preocupan los problemas
de salud

Me gusta, pero lo he
dejado de hacer por los
problemas de salud

No me gusta

5. ¢Padece alguna enfermedad relacionada con un alto consumo de azucar,

como obesidad, sobrepeso o hipertension?

Si

No

6. ¢Considera importante reducir la cantidad de azucar en snacks dulces?

Si

No
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7. ¢Compra productos hechos por emprendedores mexicanos?

Frecuentemente

Casi nunca

Solo una vez

Casi nunca

8. ¢Cual de las siguientes opciones consideraria al momento de comprar una

crema untable?

Que contenga Que seade | Quetengaun Precio Que sea de un
iNsSuMos una marca beneficio para accesible sabor
mexicanos reconocida agradable

9. ¢Conoce alguna Crema Untable de Café en el mercado?

Si

No

10. ¢ Probaria "Koffein", una crema untable (estilo Nutella) con el sabor del café de

Veracruz, reducida en azucar, y deslactosada?

Si

No

84



Encuesta No. 2. (Prueba Sensorial de Nivel de Agrado con Consumidores).

Nombre:

Género:

INSTRUCCIONES: Buenos dias. Gracias por participar en la evaluacion de Crema

Untable de Café Reducida en Azucar. A continuacién, se le presenta una muestra,

evalle y conteste las preguntas que se le presentan.

1. ¢Consume café?

Si

No

2. ¢Con qué frecuencia consume café?

Mas de una vez al Diario

dia

De 2 a 3 veces por
semana

1 vez por semana

3. ¢Qué tanto le gusta/disgusta el color café del producto?

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho

4. ¢Qué tanto le gusta/disgusta el brillo del producto?

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho

5. ¢Qué tanto le gusta/disgusta el aroma a café del producto?

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho

6. ¢Qué tanto le gusta/disgusta el dulzor del producto?

Me gusta Me gusta Ni me gustani | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho
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7. ¢Qué tanto le gusta/disgusta el sabor a café del producto?

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho

8. ¢Qué tanto le gusta/disgusta el sabor amargo en producto?

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho

9. ¢Qué tanto le gusta/disgusta la textura del producto?

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni | Me disgusta Me disgusta
mucho me disgusta mucho

10. ¢, Compraria este producto?

Si lo compraria Tal vez lo compraria No lo compraria

iGRACIAS POR TU AYUDA!




9.2.Manual Técnico de la Crema Untable de Café Reducida en AzUcar

9.2.1. Nombre del producto
Marca: “Koffein”

Denominaciéon: Crema Untable de Café Reducida en AzUcar.

9.2.2. Justificacion del producto

Se desarrollé una crema untable con base a la preferencia del sabor café en México
y con el valor agregado de reducir un 35% del azucar original del producto, siendo
ambos los que justifican el atractivo de éste, de acuerdo con la demanda del tipo de

consumidor al que va dirigido.

9.2.3. Descripcion del producto
Es un postre o “snack”dulce reducido en azlcar. Las caracteristicas del producto son:

- Reducido en azucar

- Textura cremosa

- Sabor a café

- Con antioxidantes del café
- Listo para el consumo

- Deslactosado
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9.2.4. Formulacién vy listado de ingredientes

Tabla 16. Listado de ingredientes, formulacion y aporte calérico.

Ingredientes y

Aporte Nutrimental

Aditivos
HC |Fibra| Proteina |Grasa|Saturada| Sodio| Kcal
AzUlcar
) 28.35 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 | 113.40
Pulverizada
Grasa de Coco 0.00 | 0.00 0.00 22.64 17.66 0.00 | 203.76
Café Tostado
0.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Soluble en polvo
Leche
Descremada en | 14.15 | 0.00 4.80 0.30 0.18 29.06 | 78.54
polvo
Lecitina de Soya| 0.00 | 0.00 0.00 0.19 0.00 0.00 1.71
Sucralosa 0.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Agua Potable 0.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total 42.50 | 0.00 4.80 23.13 17.84 29.06 | 397.41 | Kcal/100g
42.5 0.0 4.8 23.1 17.8 29.1 397 Kcal/100g
7.65 | 0.00 0.86 4.16 3.21 5.23 72 Kcal/18g
304 |KJoules/18g
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Tabla 17. Funcionalidad de cada ingrediente.

Ingrediente

Funcién

AzUcar Pulverizada

Dulzor
Textura
Viscosidad

Grasa de coco

Aroma
Textura
Consistencia

Cafeé tostado soluble en polvo

Sabor
Aroma
Color

Leche descremada en polvo

Textura

Agente de carga
Aroma

Sabor

Notas lacteas

Lecitina de Soya

Emulsificante

Sucralosa

Edulcorante, compensa el dulzor perdido

por la reduccién de azucar

Agua

Vehiculo para disolver los ingredientes en

polvo

Envases de vidrio y tapas de

metal

Proteger al producto para su distribucion y

exhibicion.
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9.2.5. Fichas Técnicas de los ingredientes.

AZUCAR PULVERIZADA

Polvo fino blanco con sabor dulce. Puede ser con

Definicion o0 sin la adicidn de un agente antiaglutinante.
CODEX STAN 212-1999. Norma del CODEX para
Pruebas de | Fisicoquimicas | .
cariel] @e 0s azucares.
caleks Microbioldgicas .
(Normas de NMX-F-003-SCFI-2004. Industria azucarera -—

referencia)

Sensoriales

Azucar refinada — Especificaciones.

Condiciones de

almacenamiento y transporte

Ambientes cerrados, frescos, con ventilacion
controlada, secos, libres de polvo, higiénicos y que

estén protegidos contra insectos, roedores, etc.

Proveedor sugerido

Great Value S.A. de C.V.

GRASA DE COCO

Definicién

Aceite comestible puro de coco. Contiene 99% de

aceite de coco refinado.

Pruebas de
control de
calidad
(Normas de
referencia)

Fisicoquimicas

NMX-F-014-SCFI-2006. Alimentos - Aceite

comestible puro de coco - Especificaciones.

Microbiologicas

En la NMX no se especifican parametros
microbiolégicos para evaluar la calidad del aceite

de coco comestible.

Sensoriales

NMX-F-014-SCFI-2006. Alimentos - Aceite

comestible puro de coco - Especificaciones.

Condiciones de

almacenamiento y transporte

Ambientes con poca luz, frescos y que no

excedan los 36°C para evitar la fusién de la grasa.

Proveedor sugerido

Alimentos Sanol, S.A. de C.V.
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CAFE SOLUBLE TOSTADO EN POLVO

Definiciéon

Son los solidos solubles en agua obtenidos del
extracto del café puro, sin descafeinar o
descafeinado, utilizando métodos fisicos y agua
como agente extractor y Unico componente que no

es derivado del café.

Pruebas de | Fisicoquimicas

control de | Microbioldgicas
calidad

(Normas de

. Sensoriales
referencia)

NMX-F-139-2010. Café puro soluble, sin
descafeinar o descafeinado - Especificaciones y

métodos de prueba.

Condiciones de
almacenamiento y transporte

Almacenar y envasar en material resistente e inerte

al producto y a la contaminacion.

Proveedor sugerido

Nestlé México S.A. de C.V.

LECHE DESCREMADA EN POLVO

Definicién

La Norma Oficial Mexicana correspondiente define
la leche en polvo como leche que ha sido sometida
a un proceso de deshidratacion y estandarizacion.
Polvo de color amarillo claro caracteristico, de olor
caracteristico y de sabor caracteristico.

NOM-155-SCFI-2012. Leche - Denominaciones,

Fisicoquimicas |especificaciones  fisicoquimicas,  informacion
Pruebas de comercial y métodos de prueba.
control de
calidad NOM-243-SSA1-2010. Productos Yy servicios.
(Normas de

referencia) | Microbioldgicas

Leche, férmula lactea, producto lacteo combinado
y derivados lacteos. Disposiciones y

especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
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Sensoriales

No aplica.

Condiciones de

almacenamiento y transporte

Ambiente fresco y seco, a temperaturas inferiores

a 27°C y humedad relativa inferior al 65%.

Proveedor sugerido

Nestlé México S.A. de C.V.

AGUA POTABLE

Definiciéon

La Norma Oficial Mexicana correspondiente define
agua potable como aquella que no contiene
contaminantes objetables, ya sean quimicos o
agentes infecciosos y que no causa efectos

nocivos al ser humano.

Pruebas de
control de
calidad
(Normas de
referencia)

Fisicoquimicas

Microbioldgicas

Sensoriales

NOM-127-SSA1-1994. Salud ambiental, agua para
uso y consumo humano - Limites permisibles de
calidad y tratamientos a que debe someterse el

agua para su potabilizacion.

Condiciones de

almacenamiento y transporte

Debe ser transportada por la red de abastecimiento
de la delegaciébn o municipio correspondiente y
debe ser filtrada antes de usarse.

El almacenamiento en la planta debe hacerse en
tanques de polipropileno o de cloruro de polivinilo
de capacidad minima de 1 L. Los tanques deben

tener higiene constante, al menos cada tres meses.

Proveedor sugerido

Sistema de abastecimiento de agua potable

delegaciones o municipal correspondiente.
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LECITINA DE SOYA

Emulsificante y antioxidante usualmente preparado
a partir de semillas oleaginosas utilizadas para
alimentos, especialmente soya también puede
prepararse a partir de fuentes animales; una

mezcla compleja de fosfatidos insolubles en

Definicion . o
acetona que consisten principalmente en
fosfatidilcolina, fosfatidil-etanolamina y fosfatidil-
inositol, combinados con varias cantidades de
otras sustancias como triglicéridos, acidos grasos,
y carbohidratos (JECFA,2003).
. . JECFA, Food Additives Monographs, monograph
Pruebas de | Fisicoquimicas 250, Lecithin.
control de
calidad Microbiolégicas
(Normas de No aplican.

referencia)

Sensoriales

Condiciones de
almacenamiento y transporte

Temperatura ambiente, almacenar en lugar

cerrado, seco y sin exponer al sol.

Proveedor sugerido

Nutryplus S.A.P.l. de C.V.

SUCRALOSA

Definicion

Edulcorante de alta potencia que es 680 veces mas
dulce que la sacarosa, se fabrica a partir del

azUcar. Polvo blanco inodoro.

Pruebas de
control de
calidad
(Normas de
referencia)

Fisicoquimicas

JECFA, Food Additives Monographs, additive 444.

Microbioldgicas

Sensoriales

No aplican.
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Condiciones de Mantenerse cerrado, en un lugar fresco y seco a
almacenamiento y transporte |[temperaturas menores de 25°C.

Proveedor sugerido Alifarma, Alimentacion y farmacia S.A.

9.2.6. Ficha Técnica del Producto Terminado.

Tabla 18. Especificaciones fisicoquimicas del producto terminado.

Parametro Especificacion Método de prueba
sugerido
Viscosidad (mPa.s) 3000 mPa.s Viscosimetro
Solidos Solubles (°Brix) 52 — 54 °Brix Uso de refractometro,
marca Hanna Digital
Refractometer.

Tabla 19. Especificaciones microbiolégicas del producto terminado.

Microorganismo Especificacion Método de prueba

Mesdfilos aerobios 40 UFC/g NOM-092-SSA1-1994. Bienes vy
Servicios. Método para la cuenta de
bacterias aerobias en placa.

Mohos y levaduras 50 UFC/g NOM-111-SSA1-1994. Bienes 'y
Servicios. Método para la cuenta de
mohos y levaduras en alimentos.

Coliformes totales Negativo NOM-113-SSA1-1994. Bienes 'y
Servicios. Método para la cuenta de
microorganismos coliformes totales
en placa.
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Tabla 20. Especificaciones sensoriales del producto terminado.

Parametro Descripcion
Color Marrén oscuro
Apariencia brillosa
Aroma Café tostado
Textura Cremosa
Untable
Sabor Dulce
Café
Notas lacteas.
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9.2.7. Envase y embalaje.

ENVASE PRIMARIO

Material

Frasco de vidrio con tapa de metal tipo twist-off.

Formay
Dimensiones

Frasco redondo con fondo plano.
Altura: 90.00 mm

Diametro: 75.00 mm

Volumen: 300.00 ml

Tapa twist-off laminada y esmaltada negra.

Disefo

Ademas, estara forrado con una etiqueta la cual contendra toda
la informacion que exige la NOM-051-SCFI-SSA1-2010. El disefio
de la etiqueta se muestra en el apartado No. 9.2.10. al final de

este Manual Técnico.
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ENVASE SECUNDARIO

Material

Caja plegadiza de cartén corrugado.

Dimensiones

Prisma rectangular, con abertura en la parte superior que se
cubre con 4 tapas. Ademas, los frascos estan separados con
carton para evitar que se golpeen entre ellos y se puedan romper
durante la distribucion.

Altura: 100.00 mm. Se dejan 10 mm entre los frascos y la tapa de
la caja para evitar el maltrato de la parte superior del empaque
primario.

Ancho: 265.00 mm.

Largo: 350.00 mm.

Disefio

Caja con 12 frascos. Se colocan cuatro frascos a lo largo de la
caja y tres frascos colocados a lo ancho de la caja.

La caja no es de color y contiene en la cara frontal una etigueta
blanca con el logo y nombre del producto, asi como el lote, la
fecha de caducidad y en niumero de frascos contenidos.

ENVASE TERCIARIO: EMBALAJE

Material

Pallet o tarima de madera.

Pelicula de polipropileno de alta densidad.

Dimensiones

Largo: 1.05 m
Ancho: 0.80 m

Disefio

Cajas con los frascos apiladas en las tarimas de madera y

cubiertas con la pelicula de polipropileno.
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9.2.8. Proceso de Manufactura y Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control.

A) Diagrama del Proceso y PCC.

-~ primasy material de envase.

Recepcion de materias B

—_—

Caracterizacion de materia prima y
revision de fichas técnicas

+ 25°C/5in luz

=

Almacenamiento de materia prima y
material de envase.

45°C/15min 45°Ci3min ‘ Pesaje de ingredientes y ‘ Lavado y
_ aditivos. sanitizacion de
Fundido Mezcla 45°C/15min material de envase
de la con ¥
grasa lecitina de —'| Mezclado
de coco soya ']
45°Cifona aséptica
BOC/Smin 45°C/5min Envasado \\IPCC
L
Mezcla Enfriamiento
Calentar | e |
agua soluble ‘ *
Etiquetado |
25°C/3min v
Empacadoy
Mezr::la de embalaje
azlcar T
pulverizada, . .
leche y | Almacenamiente = 20- 25°C/Sin luz
sucralosa
FPruebas del producto
terminado
20-25°C/Sinluz - pistribucion

Figura 20. Diagrama de proceso y PCC de la Crema Untable de Café.
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B) Descripcion de las operaciones unitarias.
Recepcidn de la materia prima
Las materias primas y materiales de envases son transportadas a la planta.

Las materias primas recibidas cuentan con dos envases, uno primario y uno
secundario. Al momento de la recepcion se revisa el estado del envase secundario y
si éste tiene presencia de alguna alteracion que indique algun tipo de contaminacion,
se rechaza. No se deben recibir materias primas que ostenten fecha de caducidad

vencida.
Luego del ingreso se descargan, se pesan para verificar las cantidades.

Caracterizacién de materia primay revision de Fichas Técnicas

Una vez ingresada la materia prima se procede a revisar las fichas técnicas de cada

ingrediente, para asegurar la calidad de los mismos.

Almacenamiento de la materia prima y material de envase

Las materias primas se almacenan en condiciones que cumplan con la especificacion
Optimas de humedad, temperatura y luz, de almacenamiento de cada una de las

materias primas.
Deben estar numeradas por un lote e indicar la fecha de caducidad.

Deben almacenarse bien cerradas para evitar la contaminacién por exteriores o
contaminacion cruzada, ya que se almacena hasta el momento de la elaboracion del

producto.

Las materias primas son inspeccionadas por un encargado de calidad de la bodega
previo a su entrega a produccion, esta inspeccion se realiza de acuerdo con su calidad
e inocuidad de cada materia prima. Una vez que se comprueba la inocuidad de la
materia prima, se procede a su liberacion del almacén. Luego se realiza la entrega de

insumos a la planta.
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Durante la entrega de cada materia prima a produccion se debe resguardar su
identidad, es decir debe ser entregada con todos sus datos de trazabilidad indicados

en la tarjeta de identificacion pegada a la materia prima.

El operador encargado de recibir la materia prima en planta debe fiscalizar cada
materia prima entregada por el encargado de bodega, en esta revision debera fijarse
gue la materia prima no esté adulterada, vencida, ni con posible presencia de
contaminacion externa (por una manipulacion deficiente, por vectores, etc.) ademas
debe cerciorarse de que la materia prima posea todos los datos de trazabilidad de
origen (numero lote interno, fecha de elaboracién, resolucién de calidad, etc.),
cualquier desviacién de lo descrito debera quedar sefialado en el registro de la planta

como una observacion.
Pesado de Ingredientes y Aditivos Alimentarios

Consiste en pesar cada ingrediente de acuerdo con la formulacién del producto a

desarrollar, en esta etapa el operador encargado debe:

- Sanitizar la balanza antes y después de pesar cada materia prima
- Ajustar la balanza (centrar la burbuja de la balanza) en caso de ser necesario

para realizar una correcta medicion. Los datos son registrados en una bitacora.

Fundido de la grasa de coco
Previo al mezclado se debe fundir la grasa de coco para facilitar su incorporacion.
Mezclado de Ingredientes hasta llegar a los parametros establecidos.

El operador encargado del mezclado agrega las materias primas ya pesadas a cada

uno de los tanques correspondientes y en el siguiente orden:

1. En el Tanque No. 2. Se agrega la grasa de coco previamente fundida a 45°C

junto con la lecitina de soya y se mezcla por al menos 3 minutos.

2. En el Tanque No. 1 se agrega el agua potable, esta se deja calentar hasta los
60°C, tomara aproximadamente 5 minutos y una vez caliente el operador vierte
el café soluble en dicho tanque. El mezclado del tanque debe durar al menos

5 minutos para obtener el concentrado de cafeé.
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3. Mientras el Tanque No. 2 y el Tanque No.1 estan en funcionamiento, en el
mezclador de polvos el operador agrega el azlucar pulverizada, la sucralosa y

enseguida la leche en polvo. Se mezclan al menos 3 minutos.

4. Una vez que los tres tanques han terminado, el tanque No. 2 se agrega al
tanque No. 1 y se mezcla durante 10 minutos.

5. Una vez terminado el tiempo los polvos mezclados se agrega al tanque No. 1
y se mezcla durante 15 minutos hasta obtener la textura y viscosidad esperada

en la Crema Untable de Café.

Mientras las operaciones 4 y 5 ocurren, la temperatura del Tanque No.1 debe
mantenerse a 45°C, para facilitar la homogeneizacion de ingredientes y el envasado

del producto.

Es importante respetar el orden de la adicion de ingredientes, ya que de lo contrario
nos dard un producto sin las caracteristicas esperadas.

Lavado y Sanitizacion del material de envase.

Los frascos se lavan y sanitizan para estar libres de contaminantes.

Envasado de la Crema Untable de Café en frascos de vidrio.

El envasado debe llevarse en condiciones asépticas.

Del tanque de llenado cae a través de un ducto la Crema Untable de Café a 45°C a

cada uno de los envases de vidrio estériles con el peso neto.

Enfriamiento de los frascos para generar la formacién de vacio en su interior
Los frascos se dejan enfriar hasta que alcanzan la temperatura ambiente.
Etiquetado de frascos, lotificacion e impresion de la fecha de caducidad

Se etiquetan los frascos con el lote y la fecha de caducidad.
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Empacado y embalaje

Los frascos son empacados en cajas de carton corrugado. Posteriormente la caja es

sellada con cinta adhesiva.

Las cajas contenidas con los frascos se apilan sobre un pallet o tarima de madera, y
se recubren con una pelicula de polietileno de alta densidad para garantizar su
seguridad. Dicha operacién conocida como paletizado se realiza en la zona

designada.
Almacenamiento del producto terminado

El producto paletizado, se retira de dicha zona y es almacenado en la bodega de
producto terminado. Dicha bodega debe ser distinta a donde se almacenan las
materias primas y debe contar con el ambiente adecuado al producto terminado, esto
es baja humedad, temperatura entre 20 - 25°C, no permeable a la luz para evitar el
enranciamiento de la Crema Untable de Café.

Pruebas de producto terminado

Previo a la liberacién del producto terminado se realizan pruebas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales para asegurar su calidad.

Distribucion del producto

El producto terminado es distribuido a los puntos de venta en camiones cerrados con
temperatura controlada, entre 20 y 25°C, evitando que les dé la luz y con humedad

controlada.

Se consigna la informacion relevante de esta operacién mediante registros (Fecha,

cantidad, destino, lotes, etc.).

9.2.9. Propuesta y Disefio de Etiqueta.

La etiqueta se disefid6 de acuerdo con los criterios establecidos en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010, titulada “Especificaciones generales de etiquetado para alimentos

y bebidas no alcohdlicas pre envasados informacidén comercial y sanitarias”.
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a) Etiquetado Frontal

CAD:
LOTE:

® DBSIaCtosada Crema Untable
Usos Koffein

multiples )
de Cofé

e Listo para

consumo
e Textura REDU{JIDA EN
cremosa AZUCAR

Una porcion de 18 g aporta

Grasa Azlcare

saturada Sson? io Ene;?la En: ;?ia
29 Cal P M corion || envase Contenidoneto220g
0% 72Cal 304 Cal

12 porciones por
envase

b) Etiquetado posterior

INGREDIENTES: Azucar
pulverizada; Leche descremada y
deslactosada en polvo; Grasa de

coco ; Agua; Café molido; Lecitina Contenido 72 keal

de soya y Sucralosa. energético

ALERGENOS: Lechey soya. Proteinas Menos de 1 g

Hepho _en México, en Awv. Grasas totales 4.2 g

Universidad 3000, Cd.

Universitaria, Coyoacan, 04510 Grasas saturadas |3.2g

Ciudad de México, CDMX. Hidratos de 779

Mantenerse en un lugar fresco, carbono

seco y sin exposicion al sol. Azlcares 519
Fibra dietética Og
Sodio 5.2mg
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9.2.10. Vida de Anaquel y Estabilidad del Producto Terminado.
- Vida de anaquel: 8 meses a temperatura ambiente (20 - 25°C).

- Estabilidad: El producto es estable a temperatura ambiente (20°- 25°C).
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