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"ESTUDIO DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS

Y DE MERCADO DE LAS GRANOLAS"

CAPITULO I INTRODUCCICN

CEREALES PARA DESAYUNO

La palabra “cereal® cominmente se refiere a un producto que esta [isto para

¥ que se toma como desayuno, lo mismo que a los granos de donde
ese producto se deriva. Los p les pueden i en parte, de acuerdo con
sus de i inflado, en rallado y unos cuantos productos

[

preparados como granulos (1).

' La mayoria de los cereales listos para comerse, se hacen a base del

endospermo del trigo, malz, amoz o avena; el cual a veces se quiebra o se muele,

iéndolo luego en ta de las entre rodillos o bien
se extruye el grano molido para dare diferenles formas y en ofros casos se esponja el
endospermo entero.  En todos los casos, el cereal tiene que cocerse o secarse en un homo
para asi desamollar su sabor y darle la textura que se requiere que es dura y quebradiza. En
muchos casos, esto obliga a que el produclo se deshidrate hasta que sélo contenga un 3 a 5%

de humedad en su forma final lista para comerse.



Se considera que el origen de los “cereales para desayuno® fue la mezcla de
granos tostados llamados *granola” del siglo XiIX ( 1 ). El precursor de esta industia fue el
trabajo realizado por el Dr. John Keliogg, el cual elabord productos de grano como sustitutos

para desayunos del dfa, Pronlo se enconiné un mercado para estos productos; el cual se

expandis, a medida que la poblacidn paso de ser una d agrl auna ! urbana
industrial.

En esta época, los sobre i eran y al
aumentar estos, pudo decirse que “los para eran p de
nutritives. Una vez que se la de vi y valores mh Que sufrlan

los granos durante la molienda o el tostado en caliente y se hubo comprendido su importancia

nutritiva se adopto una préctica de "restitucién®. Ciertos nutrientes que habian estado presentes

en el grano entero en Se agreg; al p para

los niveles en el grano entero, De acuerdo con ello, a principios de ia

década de 1940 se agregaron a muchos de los cereales para desayuno: hiemo y las vitaminas

tiamina y niacina, y en menor grado, riboflavina (1).

Enla fos para desay tienen un lugar muy importante

en la dieta diaria de un gran numero de personas en diferentes paises sin distincién de grupos

sociales. Esto como de la difusién inf iva sobre sus

nutrcionales y en ia salud.



El pan es a forma mas comiin de consumir cereal, pero en un estudio hecho en’

E.U. se encontr6 que e} 70% de |a gente en 1988,
para desayuno {(2).
Los proporc p el 30% de la energla , el 25% de

ta protelna y el 40% de Ia fibra de los requerimientos de la dieta dlaria ademas de que aporta

del Byen p muy
poca grasa y dando como una 6n de mejor calidad (2,3 ).

Los cereales a base de avena, son a por de
edad da ya que se enla y de ellos un proceso de coccidn previo a su
consumo y para aumentar e! nimero de se al do otros
productos con base a la avena que no tenian que p sino que eran de

consumo inmediato entre ellos la “granoia™ o “mueslis® que ademds de esta ventaja, son

" y por lo tanto consumidos por personas Jovenes, en

especial mujeres que son las que mis se conclentizan o se preocupan por 1a salud (3 ).

En cuanto a mercado, en E.U., en la Y de Al ia, en yen
Francia, la industria de estos p se ha en con el
resto del Mundo, donde este do se ha debido a sus ya
que p viejos y viejos y su futuro,

antes de crear o desarrollar uno nuevo (4 ).



CAPITULO . GENERALIDADES

Las granolas son una mezcla de diversos ingredientes como son avena,
salvado de trigo, ajonjolf, nueces, cacahuates, almendras, cocd, azdcar morena, miel, extracto
de malta, leche deshidratada, frutas secas como uvas, papaya, pldtano, manzana, etc., agua,
aceite y especias como la nuez moscada ( 6 ), que se pueden dividir en siete grupos que son:
CEREALES, OLEAGINOSAS, FRUTAS , EDULCORANTES, LECHES, GRASAS Y ESPECIAS .

Y ya que el en mayor. propx para la de las es ia

avena en forma de hojuelas ( 5 ), es por esto que se tomara a esta como la piincipal base sin
dejar de pmporclonar'dalos generales sobre los demés ingredientes que la componen, ya que no

hay que olvidar que las GRANOLAS son una mezcla de ingredientes.



A. CEREALES

1. AVENA

CUADRO 1

COMPOSICION APROXIMADA DE LA AVENA LAMINADA

COMPONENTE %

HUMEDAD 6.30
PROTEINAS (N X 3.46 ) 16.20
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 6.30
FIBRA CRUDA 8.60
CENIZAS 0.56
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 67.00

FUENTE: Referencian® 7
NOTA: Todas las son




Existen dos Importantes variedades de avena, ia avena roja Avena byzaniing y
avena blanca Avena sativa .

Actualmente se cultiva mucho y fab ala on de la

especie humana y del ganado. No obstante, la cosecha mundia! de avena no alcanza la mitad

de la del tigo (17 ).
a) PROCESO DE OBTENCION .

Para la obtencién de las hojuelas de avena, se lieva a cabo un proceso de

molienda que consiste en seis etapas:

a.1. Limpieza. En esta etapa se eliminan los materiales ajenos a fa avena como

son semillas de hierbas y de otros granos incluyendo los propiosde la avena que no sean

adecuados para la mollenda. Esto se lleva a cabo i cribas,

o discos (8).

a.2. Secado. Consiste en calentar la avena ientamente con el fin de disminuir [a
humedad de un 4 a 8 % para faciliar el descascarillado y obtener el sabor tostado caracteristico
de la avena. E! proceso se lleva a cabo en un homo continuo en donde circula aire caliente
por donde bajan los granos de avena. El ailre se calieta utilizando un combustible sélido o

y las P deben primero a 80 *C para la obtenci6én del sabor,

seguida de un tostado de 20 minutos con una cofriente de aire a 148 °C.



a.3. Descascarillado. Después del secado, la avena se enfrla con aire y se

ala que puede ser :

a.3.1.- A una centrifuga que impacta al grano contra un revestimiento de hule,

que separa al grano de! hollefo y estos son eliminados con aire,
a.3.2.- Utilizando un moline de rodillos, el cual consiste en un rodillo fijo y otro
mévil, cuya distancia entre estos es inferior a Ia longitud del grano; los hollejos son separados

por aspiracién.

el no elimina la céscara al 100% de los granos

por eso es y ap

a.4. Graduacién del grano. Esta etapa consiste en separar a los granos de

acuerdo a su tamafio y también se cepillan para ellminar hariniilas.

a.5. Corte. Los granos son fraccionados por un lambor contados de una forma
transversal de 4 a 5 partes con un peso aproximado de 8 mg. teniendo un minimo de grano fino
o harina, la cual se separa junto con las cascarillas que pudieran haber pasado asf como

también los granos mal cortados, los cuales se regresan a! proceso.

a. 6. Hojueleado. Antes de esta etapa, los 1rozos de avena se someten a un

tratamiento con vapor a fin de e de las como la lipasa,

dela De los se pasa a unos rodillos que forman




tas hojuetas ds un espesor medio, ya que st este es muy delgado se corre ef rlesgo de que se

rompan (8},

by CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

La importancia nutricional de la avena, radica en Ia cantidad de proteinas y

lpkios de los cuales se hablard mas ampliamente :

PROTEINAS.- El contenido de proteinas de {a avena impia puede varar del 13
ol 22% dependiendo de fa variedad def cultivo y de ta fedifizacién que se jleve a cabo, asl como

las condicionas climéticas durante el efio de la cosecha. En tode caso, {a avena contiene la

mayor proporcién de que de fos otros {1)

La glutenina constiluye det 85 al 70% de las protelnas totales de ia avena. El
resto de las proteinas de la avena esta constiluido aproximadamente por el 15% de albuminas y

por ef 15% de globulinas (1),

La avena no sdlo tiene et mayor de en D con

otros sino las if de mejor calidad. La calidad de las proteinas es tat

que fos valores de la racién de sficlencla de proteina normal ( PER ) son del orden de 2.2 en el

rango completo de valores de Ias proteinas tales que se observan en este cereal .



Los ino4cid para el i o la deficiencia del i son: lisina,

metionina, treonina. En una dieta en la cual la avena sea la anica fuente de protsinas, la

suplementacion apropiada con estos tres amino&cidos puede hacer que el valor dietélico de las

protelnas sea igual a la de un huevo o en tras un PER do de 4, que

es el mejor valor que se conoce ( ).

LIPIDOS.- La avena se culliva en dos variedades, la que se siembra en
primavera y 1a de Inviemo , siendo la primera el tipo predominante. El contenido de lfpidos en
ambas variedades es muy similar y al 4cido linoléico constituye del 40 al 45% de los Acidos

grasos totales, seguido par el oléico , del 25 al 30% y de! palmitico, del 15 al 18% siendo los

el ico, el y elladrico (1),

El contenido de lipidos es una de la vari y no se ve

por las o las ] Como regla general, la avena de

il casl sl menos lipidos y més prolelnas que la de invierno , pero las

p

p

diferencias entre estos tipos con frecuencia es menor que las dif de un
tipo. El contenido de lipidos para la avena de primavera varfa del 5 al 20% determinado como

extracto etéreo (1).

Una parte del extracto eléreo de ia avena, lo constituyen los fosfatidos, que

son principalmente del tipo de la lecitina, con pequeft de cefalina y otros acidos
fosfatidicos. Al igual que el aceite de olros . ol no sap lo
fos les en grasa, y A.




La avena es 5 veces mds rica en grasa que el trigo y le sobrepasa también en

y

CALORIAS.- La avena proporciona 355 calorias por cada 100 g., por o que €5

como un

DIGESTIBILIDAD.- La avena no sélo se 8
y personas delicadas por su facil digestibilidad, sino que ademas es portadora de minerales

para el crecimlento y constituye reservas de glucdégeno para cuando haya que realizar

muy



2. SALVADO DE TRIGO

CUADRO 2

COMPOSICION APROXIMADA DEL SALVADO DE TRIGO

COMPONENTE %

HUMEDAD 11.50
PROTEINAS (N X3.48) 1243
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 3.57
FIBRA CRUDA 23.02
CENIZAS 1.38
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 48.12

FUENTE: Referencla n* 7
NOTA: Todas las son ap!




a) PROCESO DE OBTENCION .

El salvado de trigo esta constituido de las capas més externas de las células

del grano. Estas células tienen paredes gruesas de y
hemicalulosa. Para separar el salvado y e! germen de trigo, las semilias se pasan entre rodillos
operados a alta velocidad. €} calar de los rodillos causa que la grasa en el germen se dervita y
este junto con el salvado se separen en hojuelas. Estas se separan del endospermo por medio
de una combinacién de tamices ayudados por comientes de alre para retirar ¢ para eliminar las

plezas del salvado mas livianas ( 10 ).

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

El principal constituyente del satvado de trigo es la fibra, un material indigerible

que proporciona volumen a la dieta,

CALORIAS .- El salvado de trigo puede proporcionar 213 calorfas por cada 100

9., por lo que se considera importante en cuanto a su valor energético.

DIGESTIBILIDAD .- El salvado de trigo se recomlienda para personas que tienen

problemas digestivos, ya que por su alto contenido de fibra ayuda a la buena digestién,



B. OLEAGINOSAS

Las l son frut de plantas, las cuales son ricas
en grasas y se ulilizan parala 6n de aceftes.
1. AJONJOLI
CUADRO 3

COMPOSICION APROXIMADA DEL AJONJOLI

COMPONENTE %

HUMEDAD 3.80
PROTEINAS (N X 3.47) 2275
GRASA ( EXTRACTO ETEREO) 51.70
FIBRA CRUDA 6.39

CENIZAS 1.73
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA  13.50

FUENTE: Referencia n® 7
NOTA. Todas las son




a) PROCESO DE OBTENCION .

Las semillas de ajonjoli se obtienen de la planta herbdcea llamada Sesamus

indicum . Las se crudas o li rara vez solas, esto es que

casl slempre se utllizan como dis o esp en di como en el

caso del pan, algunas botanas, cremas, guisos, etc ( 13,14,15 ).

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Fuente de proteinas y grasas.

PROTEINAS - Rica en en Acido amico que ia

de anticuerpos y también en iisina qu e favorece el creciemiento de los nifios (13) .

LIPIDOS.- E! ajonjoli contiens una gean cantidad de lecilina, la cual es una

grasa que 0 en sy écula y liene entre otras propiedades ayudar

ala de

Hay que seftalar, ademés, los &cidos poliinsaturados, la vitamina E, las

del plejo B, y las sales como el calcio, hlerro, magneslo, silice, cromo,

cobre, etc (13) .

CALORIAS - El ajonjoll proporciona 558 calorlas por cada 100 g., por lo que se

como un ético (13).



2, ALMENDRAS

CUADRO 4

COMPOSICION APROXIMADA DE LAS ALMENDRAS

COMPONENTE %
HUMEDAD 4.70
PROTEINAS (N X 3.47) 23.80
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 57.98
FIBRA CRUDA 7.85
CENIZAS 1.84
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 414

FUENTE: Referencia n* 7
NOTA: Todas las son




a) PROCESO DE OBTENCION .

Se conoce como almandra a los ceniros del fruto-semilla del almendro

Amvdalus comun's (14) .

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

8u Importancia nutricional radica en su alto contenldo de grasas y

protelnas, ademds de vitamina B1, hlerro y calcio mineral, dificil de encontrar en {a dieta diada.

CALORIAS.- La almendra proporciona 551 calorias por cada 100 g., por lo

que se cansidera de alto valor energético.



3. CACAHUATE

CUADRO 5

COMPOSICION APROXIMADA DEL CACAHUATE TOSTADO

COMPONENTE %

HUMEDAD 1.60
PROTEINAS (N X 3.47) 28.83
GRASA ( EXTRACTO ETEREQ) 60.46
FIBRA CRUDA 6.20
CENIZAS 1.08
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 1.83

FUENTE: Referencian® 7

NOTA: Todas las son ap:



a) PROCESO DE OBTENCION .

Es una leguminosa extralda de la vaina de a planta llamada Apchis hypogaea
L. 'a cual al ser extralda se somele a diferentes procesos como puede ser molienda para

obtener crema, tostados, salados o enchilados, efc (14) .

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Es un alimento Importante, por ser barato y ademéas tener un alto valor
enengético y nutritivo, Tiene alto contenido proteico, se utlliza para la elaboracién de aceite

yde (14).

CALORIAS.- Et P 585 calorfas por cada 100 g., por lo que

se un ico (7).



C. FRUTAS DESHIDRATADAS

1. COCO RALLADO

CUADRO 6

COMPOSICION APROXIMADA DEL COGCO RALLADO

COMPONENTE %
HUMEDAD 3.50
PROTEINAS (N X 3.38) 6.30
GRASA ( EXTRACTO ETEREQ) 57.30
FIBRA CRUDA 0.00
CENIZAS 130
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 31.60

FUENTE: Referenclan® 7

NOTA: Todas las son aproximad.



a) PROCESO DE OBTENCION .

Es la pulpa rallada y seca del fruto de los cocoteros o palmas de coco Cocos

ni;_d!_qm ( 14 ). Su proceso sa (leva a cabo en 7 etapas:

a.1. DESCASCARADO.- Se quita la cascara dura de consistencia

fibrosa.
a.2. PELADO.- Es la eliminacién de la piel café que cubre a la pulpa,
de aqul la pulpa pasa a través de un bafio de agua y luego a

fa ralladora.

a.3, RALLADO.- En la mé&quina ralladora, se reduce de tamafioen 2 6

3 segundos pasando a una banda sinfin.

a4. BLANQUEO.- Se lleva acabo utllizando vapor vivo.

a.5, SECADO.- Se reduce su contenido de humedad del 52 al 2.5%

mediante el uso de alre caliente.

a.8. TAMIZADO.- Se clasifica al coco por tamafio a través de una

operaclén de tamizado doble.




a.7. EMPAQUE.- Se hace segan su calidad yaque elde alto grado
alimenticio debe ser de un color blanco puro, estar libre de suciedad
y manchas, {ener un sabor y olor impio y fresco y serde granillo o

corte uniforme (1) .

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Por su alto en grasas y sele un

altamente anergético (1) .

CALORIAS.- El coco rallado proporciona 625 calorfas por cada 100 g., lo que es

como un (7).
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2. MANZANA DESHIDRATADA.

CUADRO 7

COMPOSICION APROXIMADA DE LA MANZANA DESHIDRATADA

COMPONENTE %
HUMEDAD 26.10
PROTEINAS (N X 3.38)) 1.60
GRASA ( EXTRACTO ETEREO) 220
FIBRA CRUDA 6.10
CENIZAS

2.00
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 82.00

FUENTE: Referencia n®*7
NOTA: Todas las son ap




a) PROCESO DE OBTENCION .

Existen de de por la
é6paca del afio en que se cosechan o por los caracteres morfolégicos del fruto. También se

pueden distinguir variedades con frutos para ser consumidos frescos o bien cocidos (14 ) .

La desecacién de las manzanas es una formsa de conservarlas. Para su secado,

se pelan y para ser con una de 4cido citdco y metabisulfito

de sodio, que ayudan a inhibir el oscurecimiento enzimético y e crecimiento microbiano. Ya -
empapadas de esta mezcla, Ias rebanadas se almacenan en frio durante 24 horas para que la

pleta y son con aire caliente en una banda sinfin

de estas sea

(18,19).



3. FRUTAS TROPICALES DESHIDRATADAS.

CUADRO 8

COMPOSICION APROXIMADA DE ALGUNAS FRUTAS DESHIDRATADAS
CONTENIDAS EN LAS GRANGLA!

PAPAYA PINA PLATANOS
%
COMPONENTE NAT. DESH.* NAT. DESH* DESH.*
HUMEDAD 8.88 17.76  89.20 17.84 20.20
PROTEINAS (N X348 ) 058 4.1 028 221 530
GRASA ( EXTRACTO ETEREO) 0090 068 020 221 230
FIBRA CRUDA 113 830 1.01 7.68 210
CENIZAS 027 198 0.11 0.83 5.30

CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA  9.15 87.10 910 69.20 5§5.80

FUENTE: Referencia n® 7
NOTA: Todas las son

* NAT. = ESTADO NATURAL
DESH.= DESHIDRATADAS

Se redujo el % de h al p por {as frutas a la deshidratacitn,
ya que se desconocen estos valores reales por ser productos nuevos y de poco consumo. Para
la deshidrataci6n de la pifia y la papaya, su peso se redujoun 80% (10).
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a) PROCESO DE OBTENCION .

La deshidratacién de frutas es en general y consiste en cuatro pases principales:

a.1 LAVADO Y SELECCION .- Las materias primas se lavan con agua limpia en

clorada, se los

no aptos para el proceso.

a.2 ACONDICIONAMIENTO.- Las actividades a desarrollar en esta etapa son

deshuesado {en el caso en que la fruta 1o contenga), pelado, rebanado, cortado en porciones

deseables.

8.3 SULFURADO.- Para las frutas se hace necesario la sulfuracién para fijar et

color e inhibir enzimas.

a.4 DESHIDRATADO.- Es la eflminacién parcial del agua contenida en el
producto por accitn de calor. La temperatura de deshidratacién no debe rebasar los 85 *C para
no dafiar los tefides ( 18,19) .



b) ORIGEN DE LAS FRUTAS Y VALORES NUTRITIVOS .

b.1) PAPAYA.- Gran baya, fruto de la Carica papaya, su pulpa abundante se

consume en fresco. Su papel en la industria es importante, ya que de sus semilllas se extrae

una enzima llamada papaina, por €50 es que se han formas de p al

fruto como es deshidraténdola (14 ) .

b.2) PINA.- Fruto de Ia especie Ananas salivas, se consume en estado fresco, y

una de los frutos son destinados a conservas, pocas veces enteros,

sino generalmente cortados o en rodajas { 14 ).

b.3) PLATANO.- Del género Musa . Su contenido en vitamina C se ve

durante la

CALORIAS .- El ptatano contiene 285 calorias pro cada 100 g. por lo tanto este

producto tiene un alto valor energético y nutritivo ( 13,14 ).



4. UVAS PASA

CUADRO 8

COMPOSICION APROXIMADA DE LA UVA PASA

COMPONENTE %

HUMEDAD 17.40
PROTEINAS (N X3.38) 288
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 3.18
FIBRA CRUDA 221
CENIZAS 0.07
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 74.23

FUENTE: Referencian® 7
NOTA: Todas las i son




&) PROCESO DE OBTENCION .

La uva pasa es el p en

vino y se lleva a cabo por medio de dos métodos ©

1. SECADO NATURAL .

a.1.1. Sulfurado

de la uva, el primero es e}

a.1.2. Inmersidn en solucién acuosa de bicarbonato de sodio y potasio y en

aceite de oliva al 1% por 5 minutos.

a.1.3. Se secan al sol 0 se meten en tineles con aire caliente ( 18 ).

2. SECADO MECANICO .

a.2.1. Efiminacién mecdnica de los tailos largos por tamizado grueso.

a.2.2. Eliminacién de arena y piedrecillas por tamizado fino y el soplado con

aire,

a.23.La eliminacién de tallos peq

, se lleva a cabo

haclendolos  pasar  entre

simétricamente. El tallo de la uva se elimina por friccién.
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a.24.La fruta Inmadura de baja calidad (y baja densidad ), se ellmina con
dispositivos de succién. En este fruto, las uvas pueden clasificarse segin su

tamafio en mallas vi de

a.2.5. La fruta se enjuaga para eliminar la suciedad superficial y se lava por una

corta

enagua a de 37 °C con fuerte
agitacién. A esto le sigue el transito hidrahulico o remolinos, en donde la

agitacidn violenta de las pasas en agua eliminan la suciedad restante,

a.2.8. La fruta se enjuaga sobre una maila vibratoria con chorros de agua limpla
a alla velocldad en ciertas ocasiones clorada a 10 p.p.m. y el exceso de agua
superficlal se elimina a través de una centrifuga. '

a.2.7. Las pasas se inspeccionan varias veces y se empaca,

a.2.8. Se sumergen en hidréxido de sodio diluido para agrietar la plel y acelerar

el secado.

a.2,9. Se colocan sobre charolas en una cémara cerrada expuesia a los humos

de azufre en combustién.

a.2.10. Las pasas se en de forzado.




NOTA: Las frutas a la salida tienen un color &mbar, el cual oscurece cuando el

diéxido de azufre se plerde por el tiempo que esta almacenada la fruta.

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Contiene azicares en forma de glucosa y fr los cuales p: at
organismo calorias, la uva es pobre en proteinas y grasas; sin embargo se considera un

alimento altamente nutritivo. Es rico en sales minerales como hierro, sodio, potasio y magneslo

{15).

CALORIAS.- La uva pasa contlene 315 calorfas por cada 100 g., lo cual hace a

la uva pasa un y nutritivo (7 ).




D. EDULCORANTES

1. AZUCAR MORENA

CUADRO 10

COMPOSICION APROXIMADA DEL AZUCAR MORENA

COMPONENTE

HUMEDAD

PROTEINAS

GRASA ( EXTRACTO ETEREQ )
FIBRA CRUDA

CENIZAS

CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA

7.40
0.41
0.51
0.00
0,05
91.63

FUENTE: Referencia n* 7
NOTA: Todas las son

N



a) PROCESO DE OBTENCION .

Se obtienen exprimiendo la cafia de azucar entre cilindros de un molino o

trapiche, luego se filira y coclendo el zumo al vaclo hasta formar los cristales (14, 27) .

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Es un alimento rico en calorfas y es altamente energético ( 14 ).

CALORIAS.- El aziicar morena contiene 358 calorias por cada 100 9., (7) .



2. MIEL DE ABEJA

CUADRO 11

COMPOSICION APROXIMADA DE LA MIEL DE ABEJA

COMPONENTE

HUMEDAD
PROTEINAS

GRASA ( EXTRACTO ETEREO )

FIBRA CRUD
CENIZA:

CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA

17.20
227
0.00

0.08
80.45

FUENTE: Referencia n* 7

NOTA: Todas las



8) PROCESO DE OBTENCION .

La miet es un elemenlo dulce, viscoso y aromaético, la cual es producida por la
abeja Apis mellifera L. . Esta miel se obliene del néctar de [as flores y de la adicién de enzimas

una que se con una en aziicar. Cuando el néctar

comienza a madurar y liega a un contenido de sélidos de aproximadamente de 80 a 82%, las
celdas del panal en donde se deposita la miel se llenan con cera de abejJa para que ésta se
conserve liquida, ya que cuando el apicultor la saca gran parte comlenza a cristalizar en

algunos dlas o semanas ( 10,23,27 ).

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Caontiene un atlo de azdcar ( y glucosa ), rco en vitdminas

sobre todo en vitamina B2, B8y C (13).

CALORIAS.- La miel de abeja contiene 302 calories por cada 100 g., por lo que

se un (7).




3. MIEL DE MAIZ

CUADRO 12

COMPOSICION APROXIMADA DE LA MIEL DE MAIZ

COMPONENTE %

HUMEDAD 24.00
PROTEINAS 0.00
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 0.00
FIBRA CRUDA 0.00
CENIZAS 0.13
CARBORIDRATOS POR DIFERENCIA 75.87

FUENTE: Relerencia n® 7

NOTA: Todas las poSi son ap



a) PROCESO DE OBTENCION .

Se elabora a partir de 1a fécula de malz, p de

glucosa {dextrosa), maliosa. La miel de maiz donde predomina la dextrosa es tratado con una

isomerasa que se convierle parte de la dextrosa y parte de fructuosa ( 10).

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

La miel de malz es rca en y ( azt ), esta 280

calorias por cada 100 g., y esto hace que sea un alimento energético (10 ).



E. LECHE

1. LECHE ENTERA EN POLVO

CUADRO 13

COMPOSICION APROXIMADA DE LA LECHE ENTERA EN POLVO

COMPONENTE %

HUMEDAD 2.50
PROTEINAS (N X 4.27) 27.20
GRASA ( EXTRACTO ETEREO) 2760
FIBRA CRUDA 0.00
CENIZAS 280
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 39.80

FUENTE: Referencla n® 7
NOTA: Todas las P son ap
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8) PROCESO DE OBTENCION .
a.1. Recepcion de 1a leche.

a.2. Estandarizacion.-Se realiza para mantener una buena calidad en la

teche,

a.3. Homogenelzacién.- Mejora la emulsién y distribucion de la materia grasa,

a4 P - Para la i de protel
a.5, C -La 6n do la leche es més alta, e! contenido
de grasa queda enlre 33-48%.

a.6, Desecacion.- La humedad méxima es del 2.0 al 2.5%

a.7. Envasado.- La leche entera en polvo es susceplibie a oxidacién, la
principal precaucién a tomar durante el envasado es la eliminacién det
oxigeno ( 24,25) .

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Tiene un alto valor proteico y energético, es rico en grasas y contiene minerales

como calclo y fésforo ( 10 ).



2. LECHE DESCREMADA EN POLVO

CUADRO 14

COMPOSICION APROXIMADA DE LA LECHE DESCREMADA EN POLVO

COMPONENTE %

HUMEDAD 3.20
PROTEINAS (N X 3.48) 37.70
GRASA ( EXTRACTO ETEREQ ) 0.85
FIBRA CRUDA 0.00
CENIZAS 3.87
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 54.31

FUENTE: Referencla n® 7
NOTA: Todas las s0n ap|




8) PROCESO DE OBTENCION ,

a.1 Recepci6n de la leche.

a2 D -Se todas fas grasas,

a3 P ~ D liza la hasta un 10%.

a.4 Concentracién.- Se realiza por dos métodos, ullrafiliracién y 6smosls

inversa.

a.5 Desecacidn.- Se lleva a cabo en cAmaras donde circula aire.

a6 A - Se en silos o en contenedores metalicos.

a.7 Envasado en bolsas,

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES .

Conliene un alto valor energético por tener un mayor porcentaje de

un alto

p (24,25).



F. GRASAS

1. ACEITE VEGETAL .

CUADRO 15

COMPOSICION APROXIMADA DEL ACEITE VEGETAL

COMPONENTE %
HUMEDAD 0.00
PROTEINAS 0.00
GRASA ( EXTRACTO ETEREQ) 100.00
FIBRA CRUDA 0.00
CENIZAS 0.00
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 0.00

FUENTE: Referencia n® 7

NOTA: Todas las son api
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a) INFORMACION GENERAL .

Se le llaman grasas puras. Los aceiles vegetales mas comunes que existen son
de coco, malz, algodén, oliva, cacahuate, cartamo, ajonjoli, soya y girasol. Tiene un gran
porcentaje de Acido linoléico y oléico. El principal acelte se produce es el de soya. Y por su

contenido graso son rica fuente de energla ( 10).



G, ESPECIAS.

Las espaecias p en las son dos lacanelayla
nuez cuyos valores 1 son desp la i6n de
digestivas (26).

1. CANELA

Es una especia que se obtiene de la corteza intema de las ramas del canelo

Cinnamomum zey!anicum . La canela se recoge cortando ramitas de los arbustos por medio de

una incisién longitudinat.

posteriormente, esta se muele para obtener la canela en polvo (27 ).

La canela contiens un acelle esencial el cual le da {a propiedad de estimulante

y de funclones digestivas ( 14).

Se secan las ramas y se hace que la corteza se rompa,



2. NUEZ MOSCADA

Presenta una accl6n estimulante, pero sl se usa en mucha cantidad, podria ser
venenosa ( 14 ). La nuez se obtiene de un 4rbol de 15 a 18 m. de altura, el fruto es rodeado por
una capa delgada amarilla o rojiza camosa, al eslar maduro, esta cubierta se abre y se
descubre otro exiracto camoso de donde se obtienen sustancias para sazonar las comidas.
Para moler la nuez moscada se realiza con un molino desmenuzador de cuchillas o de
crucetas. Al no conseguir el grado de finura se hace una separcién en el producto a moler, asi

se evita la perdida durante ia molienda ( 26 ).



H. PROCESO DE ELABORACION DE GRANOLAS

La avena es mezclada con los otros ingredientes sélidos; el agua, acelte y

algunos olros liquidos se en y ambas
mezclas hasta obtener una masa que p sera esp.
en la banda de un secador u homo Los vol q son por lotes.

El homoado tiene lugar a temperatura en el rango de 300-425 °F ( 149-
218 °C ) hasta que el material es tostado uniformemente y obtiene un color café claro y la
mezcla se ha reducido en peso un 3%. Despuéds del tostado, el material se fracciona para evitar
conglomerados ( 5 ).
DIAGRAMA 1

HOJUELAS DE INGREDIENTES INGREDIENTES
AVENA LiQuibos SECOS

MEZCLADO

TOSTADO
(149-218 °C)
FRACCIONADO

EMPACADO



CAPITULO Ill. METODOLOGIA

A.OBJETIVOS

1. Realizar

denominados granolas.

un  andlisis

det de

los

1.a. Determinar la oferta de los productes,

ta1
1.a2
1.b, D if

AVENA
GRANOLA

1.b1
1.b2

1b3

1.c. Determinar los canales de

la de los p
AVENA
GRANOLA

GRANOLA DE IMPORTACION

de fos p

1.c.1 MARGENES DE COMERCIALIZACION
2. Observarlas icas fisicas de jos p !

2a. un anélisis del p

2.b. un andlisis de

2c. una sep. de para el tamafio
de particuta.

2.d. D los p de 1 en
cada muestra,



3. Analizar los

en las muestras:
3.a. Humedad
3.b. Cenizas
3.c, Grasa
3.d. Fibra
3.e. Proteina
3.1. Carbohidratos por diferencia
3.0. Acidez
3.h. pH

3.i. Indice de peréxidos

4. Calcular el valor ético tebrico de

de




B. RECUPERACION DE LA INFORMACION

1. Debido a la de sobre se tuvo la necesidad de

recurvir a una bisqueda automatizada en bases de datos CAB-ABSTRACTS da los afios 1987-

1901, Después de obtener los ‘58 prot a la bu de los en

bibliotecas especializadas, asi como los lbros y otras fuentes bibllograficas consultadas.

2. Se i con y de las
P de las para asl obtener informaci6n adicional especifica.
3. Se vi del como son: de

Comercio y Fomento Industrial (SECOFI), Banco Mexicano de! Comerclo Exterior

(BANCOMEXT), {a de A Yy ; {SARH), Consejo Nacional de
Alimentacién (CONAL), Instituto Naclonal del Consumidor (INACO), Cé4mara Nacional de la

Industra de la Transformacién (CANACINTRA), ETC,



C. ANALISIS DE MERCADO

Para realizar ¢) andlisis do do, se hizo de asislr a las

dependencias antes citadas, realizar visilas a diferentes .cumerdos en donde sa venden las

granolas, para observar y encueslar cuales son las de mayor demanda de parie de los

consumidores y oblener asl la p de fos para poder p con el

muestreo,

1. ENCUESTA REALIZADA A 100 CONSUMIDORES EN DIFERENTES
CENTROS COMERCIALES EN LA PRIMERA QUINCENA DEL MES DE MAYO DE 1993,

a) Sabe ud. que es una GRANOLA ?
1) s 2) NO
b) La ha consumido alguna vez ?
1) st 2) NO
¢) Con que frecuencia consume GRANOLAS ?
1) (+)de unavez 2) 1 vez ala semana 3) (-)deuna
ala semana vez alasemana
d) De que forma
1) Sota 2) Acompafiada de otro alimento
&) Menclone 3 marcas de su preferencia.

1) 2) 3




D. OBTENCION DE LAS MUESTRAS

Sigutendo los resultados del analisis anterior, se procedié a seleccionar las 3

mareas de granola que se obsarvd que se en mayor prop No fue obj

de este trabajo hacer un muestreo extenso, ya que no existe informaclén sobre el total de

produccién del producto granola.

Posteriormente sg realizaron visitas a las oficinas de las plantas productoras de

esas las para las a 2 tiempos diferentes.

E. TECNICAS

Para el andlisis fisico y quimico de las muestras de granola se aplicardn las

sigulentes técnicas.

1. TAMANO DE PARTICULA :

Fundamento: Consiste en ia ¢ delas i que
componen al alimento, utilizando tamices con mallas de diferenies didmetros.
Pasos:

1. Colocar 100 g., de la P enla

criba superior de una columna de tamices, puesias en orden

decreciente de didmetros de malla.



2. Poner esta columna en el vibrador un tiempo controlado

{5 minutos).
3. Obtener los pesos de las f €on su resp:
tamaiio de particuta (8).
2. HUMEDAD :
Fundamento: ES un método que en la
aplicacién de calor para la dels enfos
Pasos :
1. Preparar las muestras por duplicado.
‘ 2. Ajustar 1a batanza a 100%.
3. Pesar 5 g., de [ P y ros en
ia termobalanza,
4, Esperar a que of no pi imls en un lapso de
3 minutos ( 8).
Pl
3. CENIZAS:
f Es la inci idn y de 1a materia orgénica para

obtener los minerales del alimento .
Pasos :

1. Prep de por

. 2. Tarar crisoles.
3. Colocar 5 g., de muestra,
4. Evaporar a sequedad con flama de mechero hasia que no haya

desprendimientos de humo.
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§, Carbonizar en mufla por 2 horas.
6. Enfrar en desecador.
7. Pesary regresar a la mufla por 30 minutos.

B. Repellr hasta obtener un peso constante (8 ).

4. GRASA:
Fundamento:  Consiste en a extraccién de lipidos y &cidos grasos libres

utilizando un solvente como es el éter dietllico.

Pasos :
1. Pesar 10 g., de muestra y colocarlos en un matraz volumétrico de
250 ml.
2. Diluir hasta la sefial de enrase con éter dietllico, agitar y dejar
reposar durante la noche.
3, Filtrar en papel filtro Whatman nim. 54,
4. Tomar 2l5 m. del fittrado y colocarios en matraz de fondo piano ya
pesado y destilar e] éter.
5. Colocar el matraz en la estufa y desecar a 105 *C durante 2 horas.
Pesar (11).
5. FIBRA:
Fundamento: Es el residuo e que queda

después de gue la muestra ha sido tratada con diferentes solvenies, tanto 4cidos, alcalinos y

neutros.
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Pasos:

1.P 6n de por dup
2. Pesar 2 g., de muestra desgrasada y colocarios en el vasode
Berzetius.
3. Agregarle 0.5 g., de asbesto tratado, 200 ml. de &cido sulfirico
0.225 y 0.5 m). de antiespumante.
4, Calentar y dejar hervir durante 30 minutos en el aparato
condensador,
5. Filtrar y tavar con agua callente hasta pH neutro.
6. Dejar secar y colocario en el vaso de Berzellus con 200 mi,
de Hidroxido de Sodio 0.313N.
7. Hervir durante 30 minutos.
8. Filtrar y lavar con 25 ml. de dcido caliente y 3 porciones de 50 mi.
de agua hervida y 15 m!. de alcohot etilico.
8. Secar duranie 2 horas a 130 *C.
10. Enfriar en desecador.
11. Pesar.
12. Calcinar a 600 *C por 30 minutos.
13. Enfriar en desecador y volver a pesar ( 8,12).
6. PROTEINA :
Fundamento: El método Kjeldahl esta basado en la combustién humeda de la

muestra, con Acido s do en de [? 4l

y de otro tipo para efectuar la ién det g & de la a el

cual es retenido en solucién como sulgato de amonlo. La solucidn de la digestién



se hace alcalina y se destila o se arrestra con vaper para liberar el amonlaco que es atrapado y
titulado; tradicionalmente, el amontaco del liquida de digestién hecho alcalino se destila a una

cantidad de Acido borico a} 4% y titular al con 4cido t normal.

Pasos :

1. P dndela por

2. Digestién:
a) Pesar 1g., de muestraen papel libre de nitrogeno y
ponerlo en un matraz  Kjeldalh con 8.5 g, de mezcla
digestora, 25 ml. de cido sulfirico concentrado y perlas de
ebullicién,
b) Ponertla mezcla a ebullicidn en el digestor Kjeldalh hasta
obtener un color transparente.

3, Destilacién:
a) Colocar al final del tubo de destilacién un matraz
erlenmeyer con $0 ml. de 4cido bérico diluldo y 4 gotas de
rojo de metilo.
b) En et matraz afiadir 300 ml. de agua destilada 4 granallas
de Zinc y 80 ml. de Hidroxido de sodio al 50%.
¢) Poner a destilar enla parrilla hasta cobtener 250 mi. de
destilado,

4. Titulacién:
a) Titular con 4cido sulfirico 1N hasta que con una go-Ia vire
de amariilo a rosa.

§. Célculos (8).



7. CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA ( Almidén, azicar y otros ).

8. DETERMINACION DEL VALOR NUTRITIVO TEORICO:
GRASA= (g DE GRASA X 8).
PROTEINA= (g DE PROTEINA X 4).
CARBOHIDRATOS ( CHO ) * = (g DE CHO X 4),
* CHO= CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA.

9. ACIDEZ:

Fundamento: La acidez se mide por titulacién con un &lcali hasta un punto final

que del
Pasos:
1. Preparar la muestra por duplicado.
2. Pesar 10 g., de muestra y afiadir 50 m!. de agua destilada.
3. Agregarle 1 ml. de fenoftaleina y titular con Hidroxido de Sodio

0.1N hasta que se presente e! viraje de color ( 8,12 ).

10. INDICE DE PEROXIDOS:

Fundamento: El indice de p es por
estos de la del yoduro de potasio en solucién 4cida con el
oxigeno seguida de del yodo i con de sodio. L

se utiliza cloroformo como disolvente.



Pasos;
1. Preparar la muestra por dupiicado.
2. Pesar 5 g., de muestra y colocarlos en un mairaz erienmeyer.
3. Agregar 30 ml. de la mezcia de Acido acético-cloroformo y
mezclar.
4. Adicionar 30 ml. de agua destilada y 2 gotas de solucién
indicadora de almidén al 1%,
5. Titular con fa solucién de Tiosulfato de sodlo 0.1N hasta ﬁue casli
haya desaparecido el color amarillo.
8. Agregar aproximadamenie 0.5 ml. de! indicador y continuar

hasta que el color azul desaparezca

(8,12).
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CAPITULO VI. RESULTADOS

A. ANALISIS DE MERCADO

De acuerdo af estudio hecho con base a la avena como materia prima principal

tos

y a [a granola como p! final se



1. OFERTA

a)} AVENA

CUADRQ 16

OFERTA DE AVENA EN LA REPUBLICA MEXICANA

AND 1990 1991
PRODUCCION 120671 120762
IMPORTACIONES | 3403 2543
EXPORTAC!ONES . 16
OFERTA 124074 123311

FUENTE: SECOFI 1982 ¥ Anuario Estadistico de Ja SARH 1992
nota: La oferta se calculé sumando produccién + importacién - exportacién



b) GRANCLA

CUADRO 17

OFERTA DE GRANOLAS EN DIFERENTES ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALES Y TIENDAS NATURISTAS

MUESTRAS AlBlCIDIEIF|IGIH ! JI K
ESTABLECIMIENTO
X X
X . X
X X XIxtx|X
4 X X1 X X[ X1 x X
5 XX X1 X1 X X X
6 X X1 X X1 X
7 X X
8 X | X X[ X
9 X X X X
10 X X 3
11
X
TOTAL 1 L ) g912j2]1716{413[7

FUENTE: Resultados da visitas

NOTA: Después de asistir a 11 establecimiontos y de aplicar la encuesta citada en el
apartado s pudi i 185 i diferentes del
producto denominado granola durante Ja 1a. quincena del mas de mayo de 1993,
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2. DEMANDA

a) El consumo percépita de la granola no se puede considerar, ya que no exisie
estadisticas, al respecto.
b) La demanda de la produccién se calculé como ya se dijo en la metodologla

por medlo de encuestas en diferentes centros a 100 los
siguientes resultados:

* A la primera pregunta * SABE UD. QUE ES UNA GRANOLA ? " El 100 % de los

* A Ia segunda pregunta " LA HA CONSUMIDO ALGUNA VEZ " E! 78 % de los
encuestados contesto que si y el 22 % dijo que no.

* A la tercera pregunta " CON QUE FRECUENCIA CONSUME GRANOLA " El 65 % de
tos encuestados contest6 que lo hacia mas de una vez a 1a semana, el 20 % sdlo una vez y el
15 % restante dijo que la consumia menos de una vez a Ja semana,

* A la cuarta pregunta * DE QUE FORMA " El 18 % contesto que séla y el 82 % dijo que
fa comia acompafiando otros alimentos.

* Y a la quinta pregunta " MENCIONE TRES MARCAS DE SU PREFERENCIA ~ Las 78

que ala p p el 100 % de

encuestas que se abservan en el cuadro 19, con la que se responde a esta pregunta.

NOTA: PARA UN MEJOR EFECTO DE LOS RESULTADOS, A LAS
DIFERENTES MARCAS DE GRANOLA, SE LES DIO ¢tA MISMA DENOMINACION QUE EN EL
CUADRO 17.



CUADRO 18

DEMANDA DE GRANOLAS EN EL MERCADO

PRODUCTO % DE DEMANDA

26.00
24.00
23.00
18.00
4.00
2.00
1.50
1.00
OTROS 0.50

N2«~-IXOQ

FUENTE: Encuesta a consumidores en centros i y tiendas i Enla
1* quincana de mayo de 1993,

NOTA: Las marcas que no aparecen en el cuadro son consumidas en cantidades
despreciables y en muchos casos son hasta desconocidas
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¢) IMPORTACIONES

En los se en total 15 marcas

diferentes de granotas, de los cuales solo 2 seran p de 6n. Esto nos

solo el 13,33% del mercado y las nacionales e} 88.67%.

3. CANALES DE COMERCIALIZACION

DIAGRAMA 3

MATERIA PRIMA

INTERMEDIARIOC- PRODUCTOR
(IMPORTADOR) :

AUTOSERVICIO

CONSUMIDOR



B. ANALISIS FISICOS

CUADRO 19

ANALISIS PRELIMINAR

MUESTRA M1_(G) M2 (D3 M3 _(H]
[PRESENTACION 8OLSA DE CELOFAN BOLSA DE CELOFAN BOLSA DE CELOFAN
POLIETILENO POLIETILENG POLIETILENO
IMP.* A 8 TINTAS, IMP.* A 4 TINTAS, IMP.* A 8 TINTAS.
conTeEnIDO 400 . 400 5. wog
JASPECTO BRILLANTE Y SUS PARTI- ICONGLOMERADOS DE BRILLOSO Y CON UNIFOR-
[CULAS SON HOMOGENEAS (GRANOS QUEBRADOS Y MIDAD EN EL TAMARO DE
POR INGREDIENTE EN SECOS. [PARTICULA POR INGRE-
CUANTO A TAMARD. biEnTE,
[OLOR CARACTERISTICO A MIEL PENETRANTE A PASAS [CARACTERISTICO A
CON UNA LIGERA NOTA . Y CACAHUATE CON UN CANELA
FRUTAL. LIGERC TOQUE A RANCIO.
[COMPONENTES [AVENA, MIEL DE ABEJA, [AVENA, TRIGO INFLADO, [AVENA, GERMEN DE TRI.
REPORTADOS EN [COCO RAYADO, PLATANO, [AZUCAR, NIEL DE ABEJA, (GO, FRUTAS DESHIORATA-
LA ETIQUETA ! MIEL DE MALZ, PAPAYA, ACEITE VEGETAL, COCO (DAS, COCO RALLADO,
PLRA, UVA PASA, AJONJOUI, RALLADO, PASAS, CACA- MANZANAS, UVA PASA,
[AZUCAR MORENA, ALMEN- HUATE, ALMENDRAS, CANELA MOLIDA, MIEL
DRA, ACEITE VEGETAL, PAPAYA Y PIRA DESHI- DE ABEJA, MIEL DE PILON-
PILONCILLO, VAINILLA, (ORATADAS, AJORJOU, CILLO, GRASA VEGETAL,
[CANELA, SAL Y BHY, [CANELA, VAINIL.LA Y SAL. VAINILLA, AJONJOU,
IAZUCAR MORENA, SAL Y
SABORIZANTES.
[COMPONENTES JAVENA, AJONJOUL, AVENA, AJONJOLI, ALMEN- AVENA, AJONJOLI,
EN JALN , COCO, ORAS, COCO,PASAS [ALMENDRAS, COCO,
LAS MUESTRAS PASAS, PIRA, PAPAYA, TES, PINA Y PASAS Y MANZANA.
Y PLATANO PAPAYA

*IMP = IMPRESION EN EL EMPAQUE




2,- ANALISIS CUALITATIVO DE MACROCOMPONENTES

CUADRO 20

COMPARACION CUALITATIVA DE LOS MACROCOMPONENTES
ENCONTRADOS EN LAS MUESTRAS DE GRANOLA

MUESTRA M. 1 M. 2
INGREDIENTES

AVENA * .
AJONJOLI M .
ALMENDRAS - * .
coco . M
PASAS * .
CACAHUATE M
PIRA . . .
PAPAYA . : .
PLATANO .

MANZANA




3. TAMARO DE PARTICULA

CUADRO 21

TAMANO DE PARTICULAS DE LOS COMPONENTES DE LAS GRANOLAS
EN LAS TRES MUESTRAS ESTUDIADAS (g/100g)

MUESTRA M1 ™2 M3 _
MALLA i 2 i Fl [ 2 X
No. 4 16.45 23.36 26.43 26.03 15.59 1479 20.44
No. 6 44.68 4718 55.52 48.28 36.77 38.70 45.19
No. 8 9.97 10.74 9.72 8.69 1142 9.72 9.99
No. 20 24.00 16.16 8.17 16.01 34.95 34,08 22.23
FONDO 0..36 0.32 0.13 0.11 1.49 1.38 0.63



4. PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES

CUADRO 22

PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES DE LA MUESTRA 1
DE GRANOLA (g/1009)

MUESTRA A B =
™. 1 [ F3 i 2 X
AVENA 67.31 61.62 62.94 57.04 62,22
coco 11,23 8.50 8.15 9.14 9.24
AJONJOLI 3.80 8.54 4.41 3.95 6.16
PAPAYA 3.32 4.44 6.49 3.61 4.46
PASAS 258.00 1.01 6.18 4.52 3.57
PIRA 1.64 2,27 4.62 5.08 3.39
PLATANO 3.26 2.06 2.50 242 2.65
ALMENDRA 1.43 0.53 1.62 1.66 1.30
FONDO 0.38 0.35 0.31 0.34 0.33
POLVOS 5.44 10.68 2.78 12.26 7.78
TOTAL 100.00%




CUADRO 23

PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES DE LA MUESTRA 2
DE GRANOLA {9/1009}

MUESTRA A ] -
M. 2 1 2 1 2 X

AVENA 79.34 80.46 80.43 76.19 79.10
ALMENDRA 2,65 1.28 7.13 6.98 4.51
CACAHUATE 4.03 3.22 5.65 5.17 4.49
PASAS 5.98 5.45 0.68 0.37 3.10
PIRA 2,55 5.30 2.16 2.00 3.01
PAPAYA 4.29 3.21 1.96 1.82 2.82
AJONJOLI ' 0.96 1.0t 1.06 5.92 2,23
COCO 0.00 0.00 0.04 0.48 0.13
FONDO 0.20 0.07 0.12 0.11 0.12
POLVOS 0.00 0.00 1.07 0.96 0.48
TOTAL . 100.00%




CUADRO 24

PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES DE LA MUESTRA 3

DE GRANOLA g/1000}

MUESTHA - -
O8] 3 2 [ 2 X
AVENA 69.84 70.55 6,928.00 73.99 70.90
MANZANA 13.12 13.10 11.01 11.06 12.08
AJONJOLI 9.43 8.72 10.83 9.92 9.73
PASAS 4.09 4.15 3.28 1.31 3.21
coco 1.18 1.20 1.02 1.12 1.13
ALMENDRA 0.75 0.68 1.45 96.00 0.95
FONDO 1.51 1.48 1.53 1.24 1.44
POLVOS 0.08 0.16 1.60 0.40 0.56
TOTAL 100.00%




2.- ANALISIS CUALITATIVO DE MACROCOMPONENTES

CUADRO 25

COMPARACION DEL PROMEDIO DE MACROCOMPONENTES
ENCONTRADQS EN LAS TRES MUESTRAS DE GRANOLAS

{g/100g)
MUESTRA M. 1 M. 2 M. 3
INGREDIENTES

AVENA 62.22 79.10 70.90
AJONJOLI 5.16 2.23 9.73
ALMENDRAS 1.30 4.51 0.95
CACAHUATE 0.00 4.49 0.00
coco 924.00 0.13 113
MANZANA 0.00 0.00 12.08
PAPAYA 4.46 2.82 0.00
PASAS 3.57 3.10 3.21
PIRA 3.37 3.01 0.00
PLATANO 2.55 0.00 0.00 |
FONDO 0.33 0.12 1.44
POLVOS 7.78 0.49 0.56
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1. ANALISIS PROXIMAL

CUADRO 28

ANALISIS PROXIMAL DE LAS MUESTRAS (g/100g)

MUESTRA HUMEDAD CENIZAS | GRASA | FIBRA PROTEINA CHO*
M.1 A1 5.80 1.56 1545 | 9.42 9.80 5.90
A2 5.60 1.54 17.00 | 9.38 10.20 56,27

M. 1 B.1 5.40 1.43 22.80 | 9.45 9.70 51.22
B.2 5.60 1.43 16.14 | 9.47 10.10 57.26

M. 2 A1 6.00 1.45 12,56 9.28 9.60 61.11
A2 5.60 1.44 12.81 9.31 10.00 60.84

M. 2 B.1 4.60 1.50 10.35 | 9.35 10.30 63.90
B.2 5.00 1.50 12.87 | 9.38 9.80 61.45

M.3 A1 5.00 1.53 13.97 | 8.79 2.50 61.21
A 2 5.20 1.51 1717 8.81 10. 10 56.67

M.3 8.1 5.60 1.40 1551 | 8.85 9.70 58,87
B. 2 5.40 1.49 13.27 | a.82 10.50 8062
MUESTRA HUMEDAD CENIZAS }| GRASA | FIBRA PROTEINA CHO*
X M. 1 5.60 1.49 1840 | 90.43 9.95 65,68
X M. 2 5.30 1.47 1214 | 9.33 9.92 61.82
X M. 3 5.30 1.50 15.11 | 8.81 9.95 59.31

CHO*. = Carbohidratos por diferencia




2. VALOR NUTRITIVO TEORICO

CUADRO 27
VALOR NUTRITIVO TEORICO DE LAS MUESTRAS
Kcal / 1009
MUESTRA GRASA PROTEINA CHO * TOTAL

MUESTRA 1 160.56 39.80 222,76 423.08
MUESTRA 2 109.26 39.68 247.28 396.22
MUESTRA 3 135.99 39.80 237.24 413.03
Kceal proporcii por cada se calcularon:

GRASA = {g DEGRASA x9)
PROTEINA = {g DE PROTEINA x 4 )
CARBOHIDRATOS {CHO)* = (g DE CHO® x4

*CHO = CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA

n




3. INDICES

CUANTIFICACION DEL pH, ACIDEZ Y PEROXIDOS

MUESTRA oH ACIDEZ PEROXIDOS
M. 1 A1 5.33 0.036 0.04
A2 5.48 0.035 0.04
M. 1 B.1 5.12 0.026 0.04
B.2 5.21 0.028 0.04
M.2 A1 5.18 0.028 12.56
A2 5.26 0.028 12.81
M.2 B.1 5.57 0.026 10.35
B.2 5.82 0.026 12.87
M.3 A1 5.16 0.039 13.87
A2 5.23 0.033 17.17
M.3 B.1 5.16 0.04 15.51
B. 2 5.21 0.039 13.27
MUESTRA oH ACIDEZ I PEROXIDOS 5|
_ 1 1
X M. 1 5.28 0.031 0.04
X M. 2 5.46 0.027 12.15
X M. 3 5.19 0.039 15.12
X 5.31 0.032 9.10




CAPITULO V. ANALISIS DE RESULTADOS

A. ANALISIS DE MERCADO
Como la avena es el principal ing de las se esludio su oferta
en el pero se d que s6lo un 10% de la produccién de ésta, se

destina al consumo humano, y de éste, es muy poca la que se utiliza en fabricar subproductos.
Es por esto, que se recunid a ta bisqueda de GRANOLAS en centros comerciales, { El nimero

de que se

fueron 11 en total, 7 llendas de autoservicio y 4 tiendas
naturistas ) para asi poder establecer una oferta, con los productos que se ofrecen a la venta,

como lo muestra el cuadro 18,

En donde se puede observar que sélo cuatro de las quince muestras

encontradas se ofrecen en un mayar nimero de estableclmientos, Y que el nimero mayor de

veces se unp fue de nueve.
Para calcular la de estos p se i de
produccién y consumo, pero como no se ni para la de avena ni para la

granola, se recumridé a una encuesta directa a consumidores para calcular esla dltima,

4 diant

las que los cuatro productos de mayor ofesta, son los

mismos que mAas prefl los y esto se en el cuadro 19,



Dentro de este mismo p se en el algunos

de én que sélo a cubyir el 13.33% del mercado de GRANOLAS.

En cuanto a los canales de comercializacién de la granola, se encontré que su
comercializacién sélo puede ser en tres vias senclilas, ya que por sus caracteristicas es dificil

que intervengan muchos factores en esta y esto puede observarse en el diagrama 3.

De los productos de mayor "OFERTA-DEMANDA", se selecclonaron tres,
procurando que fueran de caracteristicas similares, os decir, mayor simlitud en cuanto a
ingredientes; como puede observarse en los cuadros 17y 18, los productes D, G, K y H
son los de mayor oferta y mayor demanda respectivamente, pero al no cumplir el producto K

con las caracteristicas de similitud, se escoglé el producto H que si las cumplia, ya que

tamblén se observé, que coma no es un p ta de cada p
es diferente, conservando sélo el patrén de que contienen avena, algun olro cereal
complementario, oleaginosas, alguna fruta deshidratada, mieles, etc., pero no todas tienen el

mismo tipo o la misma cantidad de ingredlentes.
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B. ANALISIS FISICOS

En el andlisis preliminar ( Cuadro 19 ) , se pudo observar que las muestras

presentan muchas similitudes en su Los de sus son los

mismos, pero en cuanto a la impresién de estos, las muestras 1 y 3 presentan una mejor

calldad y mayor presentacién, lo cual llama la de los que ja

presentacién de las muestra 2 es més sencilla aunque el producto puede observarse mejor; su

contenido en gramos es el mismo y sus Ing se

Al abrir los empaques, se pudo observar, que también las muestras 1 y 3 ern

més agradables a simple visla y su olor 3 que Ja 2 se observaba

seca, vieja y su olor era ligeramente rancio.

Estas observaci iniciales no p con los del anélisis de

p ya que la 2 fue la que presentd una mayor demanda por parte de los
consumidores encuestados, pero cabrfa la posibilidad de poner mas atencién en cuanto a los

costos de los productos.

Comp los ing que los ques de las se
observé que son sii y que [as son para darle a cada una cierta
p para que el tenga una mayor campo de selecclén.




En la entrs los y los en las

muestras, se observé que existe una gran diferencia entre estos, los microcomponentes como
e] azicar, las mieles, saborizantes, grasa, etc., son Justificables, paro en el caso del germen de
trigo y el trigo inflado reportados en dos de ellas, que se pueden considerar como
macrocomponentes, hace pensar que existe algun engafio hacla el consumidor aunque es
preferibie suponer, que se encuentran dentro de los polvos no identificables que se separaron de

las muestras.

En cuanto al anilisls de los se

grandes similitudes entre las tres y sélo como es el caso de
fos cacahuates presentes en una sdla de ellas y la variedad de frutas, en donde, se observd que
una de las muestras tiene tres diferentes, otra dos y la tercara sélo un tipo de fruta deshidratada,

{ Cuadro 20 ).

Al separar a las muestras por tamafios de particulas se encontraron cinco

tamafios diferentes, esto es que el mé tamafio de i fue mayor a 4.76
mm. y alas fas de avena, frutas
pasas, en los A I de p y el tamafio
mas pequefio de parti al ajonjoli que era de 0.84 mm. y los poivos que eran
menores a este tamafio. ( Cuadro 21 ).

Con fa sep de se ., que el idae de

avena es de un 60-80% del compuesto, el contenido de frutas es del 8-25%, las oleaginosas del
6-11.5% y un pequefio porcentaje de polvos no identificables, esto es del 0.5-8.5% . ( Cuadros
22,23,24,25).



C. ANALISIS QUIMICO

Se enconlrd, que las GRANOCLAS son ricas en carbohidrates y grasas [{
Cuadro 28 ), cuya comparacion se puede apreciar en las gréficas 1 y 2, en donde ademas se
observa que hay una diferencia marcada entre los contenidos de grasa y carbohidratos de las
tres muestras; en lo referente a las grasas, se hizo un célculo teérico del contenido graso,

segin las de fo cual sélo se asemejé a la

segunda muestra , en las otras dos, los resultados fueron muy diferentes, lo que hace supaner
que las muestras 1 y 3 tienen demasiada grasa adiclonada, esto es que el contenido de grasa
se debe al aceite vegetal reportado y no a la grasa propia de los macrocomponentes. Con

respecto a los carbohidratos, se observé lo contrario, que la muestra 2 tiene un alto contenido

en estos, que en las 1y3son én se verific en este caso el
de fo que la 2 es la que tiene un mayor
porcentaje de avena, que es el P de fas aporta en mayor

proporcidn. También se encontrb que la granola es un producto nutritivo con contenido proteico

no despreclable, ya que sin ser alto, es i para cubrir d de

una comida ligera. Con todo esto, se calculé un valor nutritivo teérico, observandose que son

y esto puede abservarse en la grafica 3, ( Cuadro 27 ).

En cuanto a los indices de p las son

4cidos, comprobable, ya que su alto conlenido en grasas les da estas caracteristicas y por lo

mismo fue necesario hacer un analisis de p i para la de
un enranciamiento, el cual se persibié ligeramente en el anélisis preliminar en la muestra 2. (

Cuadro 28).
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GRAFICA 2

CONTENIDO DE CHO* EN MUESTRAS DE GRANOLA (g/100g)

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
MUESTRAS

" St TESIS KO DEBE
S O th DBDTECH

¢ CHO = CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA



GRAFICA 3

VALOR NUTRITIVO TEORICO EN MUESTRAS DE GRANOLA
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES.

Se que las so0n un de que

prop energla y nutritivo. Por esto es recomendable incluiro en las comidas

como un complemento o bien como una comida sencilla, tal es el caso del desayuno. Su

costo es relail bajo, y 4s no 4 de prep antes de
consumirse, lo cual puede hacerse sdlo o algtn otro como yogur, leche,
fruta, y otras,

Por todo lo antes exp es imp que el p
GRANOLA, se la 6n de nommas de calidad, ya que la
p entre sus ingredi pueden afectar a los consumidores; debido a que pueden

sufrir engafio de parte de produclores que utilicen materias primas de baja calidad, y el
contenido nutritivo de estos sea pobre, esto es, que un cereal con unos cuantos ingredientes

pueda llamarse GRANOLA, lo cual no asegura que contenga el més alto valor nutriclonal.
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