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INTRODUCCION

Actualmente en México, se han desarrollado més problemas de salud, como: la
diabetes, problemas cardiovasculares y tumores malignos (cancer), por lo que el
namero de consumidores interesados en el cuidado de su salud es cada vez mayor,
provocando el aumento en la tendencia de productos alimenticios que no sélo sean
nutritivos sino que, ademas, tengan efectos benéficos en el organismo para prevenir y
corregir enfermedades a través de una dieta balanceada, como lo son los alimentos
funcionales ya que estos se definen como los productos alimenticios de origen vegetal
0 animal, consumidos en la dieta diaria, que ademas de aportar nutrientes contienen

compuestos bioactivos (De Ancos, Fernandez & Sanchez, 2016).

En la actualidad han ido incrementando los estudios de los alimentos que contienen
compuestos bioactivos como: los antioxidantes. Los mas abundantes en la dieta
humana son los compuestos fendlicos o polifenoles, funcionan de manera similar a las
vitaminas C y E, éstos no pueden ser producidos por el organismo humano por lo que
son adquiridos principalmente a través de la dieta (Barral, 2018). En esta categoria
entra la flor de jamaica por su alto contenido de moléculas antioxidantes, sus calices
han tomado importancia principalmente por sus propiedades medicinales, ya que
funciona como diurético, reduce el colesterol, controla la presion arterial, es
antibacterial; regenera los tejidos afectados por enfermedades degenerativas; reduce
la obesidad, tiene efecto antiviral, disminuye la litiasis o célculos y purifica el agua
(Barral, 2018).

Por otro lado, el chile es un fruto que contiene compuestos fendlicos, uno de ellos es
la capsaicina, la cual posee potentes propiedades antimutagénicas y anticancerigenas
(Ruiz et al., 2011). El arandano es rico en compuestos fendlicos, principalmente,
flavonoides los cuales tienen actividad anticarcinogénica y antioxidante (Sosa, 2011).
Por lo tanto, se propone la elaboracion de un aderezo tipo vinagreta a base de jamaica,
chile y ardndano deshidratado adicionado con inulina, los cuales proporcionan

componentes activos y propiedades funcionales que aporten un beneficio fisioldgico
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adicional méas alla de satisfacer las necesidades nutricionales basicas. Como
respuesta al creciente interés sobre este tipo de alimentos y considerando la baja
industrializacion que tiene actualmente en el mercado de México, el desarrollo del
aderezo tiene como propdsito, ademas de tener un buen sabor para el
acompafnamiento de las comidas como complemento, contribuir con un efecto benéfico
a la salud. Se llevara a cabo un estudio de mercado para evaluar las preferencias de
los consumidores, asimismo, se considerardn las normas vigentes de sanidad e

inocuidad para la produccién de dicho aderezo.
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CAPITULO 1. ANTECEDENTES

1.1 Flor de jamaica
Las plantas con propiedades medicinales han sido un elemento fundamental a lo largo

de la historia del ser humano, contribuyendo con el cuidado de la salud de manera
natural, con el transcurso del tiempo se ha innovado el aprovechamiento de las plantas
segun sus propiedades Unicas que puedan ser explotadas para un mejor uso, tal es el
caso de la flor de Jamaica, que posee cualidades que aportan mucho a la salud del

ser humano si se introdujera como parte de su dieta diaria (Rivero, 2015).

La planta de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) se le conoce como sarent, aleluya vy flor
de jamaica, entre otros nombres comunes, es originaria del Continente Asiatico
(posiblemente de la India y Malasia); posteriormente fue llevada a paises africanos.
Eventualmente fue adaptada para su cultivo en regiones tropicales y subtropicales en
diferentes paises de Centro y Sudamérica habiéndose introducido a México por los

espafioles en la Epoca Colonial (Pech, 2014).

En la actualidad estd considerada, sobre todo en Latinoamérica y en el sudeste
asiatico, como una de las plantas medicinales mas depurativas que existen. En un
principio se cultivaba para obtener la fibra que se extraia de sus duros tallos, mas tarde
se emplearon los calices como colorante alimentario. Las hojas verdes se usan como
una especie de espinacas especiadas que los senegaleses afiaden al arroz. Los
cdlices se cosechan cuando adquieren un tono semejante al vino, y se dejan secar
para usarlos principalmente en la preparacion de bebidas refrescantes sin cafeina con
un sabor suavemente acido. Debido a sus propiedades organolépticas, el extracto se
usa frecuentemente como corrector del sabor de otras bebidas o de medicamentos
(Barral, 2018).

En México, la jamaica es un cultivo que presenta baja industrializacién. Una estrategia
para elevar su competitividad es la incorporacién de una red de valor, la cual tenga
presente las demandas del consumidor para la implementacion de nuevas estrategias

de comercializacién de frutos. Las propiedades nutricionales y funcionales de un
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alimento pueden darle valor agregado. La jamaica es una fuente de compuestos
bioactivos tales como polifenoles, flavonoides, acido ascoérbico, entre muchos otros;
los cuales le otorgan actividad antioxidante y otros efectos benéficos para la salud.
Dichos compuestos pueden valorizarse al formar parte de alimentos funcionales con

alto valor agregado (Balois, et. al, 2014).

1.1.1 Taxonomia
Es una planta perteneciente a la familia de las malvaceas, anual de 1.5 a 2 metros de
altura promedio, lo que puede cambiar segun la variedad, fertilidad del suelo y
condiciones de manejo. La reproduccion de la planta es por autofecundacion. Su

clasificacion taxondmica se presenta en la tabla 1.

Tabla 1: Clasificacién taxonémica de la jamaica

Dominio Eucaria
Reino Plantae
Division Anthophyta
Clase Magnoliopsida
Familia Malvaceas
Género Hibiscus
Especie Hibiscus sabdariffa L.

Fuente: (Pech, 2014)

Botanicamente se distinguen dos tipos de H. sabdariffa; el primero es muy ramificado,
con tallos rojos o verdes carnosos, caracterizado por una produccion alta de célices
consumibles de color rojo a amarillo palido de sabor &cido, mientras que el segundo

tipo presenta ramificaciones escasas y es de gran aptitud para la produccion de fibra.

1.1.2 Morfologia
Raiz: Herbaceo y poco profundo, aumentando su profundidad hasta 1.5 m en suelos

arenosos, se desarrolla de 1 a 1,2 m en promedio.
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Tallo: Es de forma cilindrica, ramificado y alcanza diametros de 1.5 a 2 cm,
generalmente es de color rojizo, aunque también puede ser color verde, con ramas
largas que emergen cerca de la base del tallo. Contiene abundante fibra que resulta
Gtil para los trabajos de artesania, dandole un valor afiadido a la planta.

Hojas: Son superiores con 3-5 I6bulos que pueden ser lineales o elipticos, finamente
dentados y con hojas inferiores normalmente enteras y ovaladas. Los peciolos llegan
a ser cortos o largos vy lisos, l6bulos angostos, borde aserrado, nervadura central y
glandula grande cerca de la base en el envés.

Flor: Las flores se presentan solitarias y hermafroditas con bractéolas de 8 a 10
segmentos unidos a la base del céliz, que es rojizo y forma una copa grande, los
pétalos miden aproximadamente de 6 a 12 centimetros de ancho y de 4-5 cm de
longitud; son amarillentas o blancas, con un centro de color rosa a rojo marrén que
cambian a rosado a medida que llega la tarde hasta marchitarse. La flor tiene un
elevado contenido de acidos organicos, entre ellos citrico, malico y tartarico. En la

figura 1 visualizamos la flor de jamaica.

Figura 1: Flor de jamaica

Céliz: Es de 2 cm de largo con 5 pétalos de 4-5 cm de largo, de color amarillo y verde
palido al inicio de la floracion; es carnoso y rojo brillante cuando inicia el desarrollo de
la semilla, y tiene un sabor acido, con numerosos estambres, ovarios superiores

formados por 5 carpelos cerrados y placentacion axial.
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Fruto: La fruta en la madurez, con bastante carnosidad varia de purpura oscura a rojo
brillante. Tiene una capsula espinosa, de 5 carpelos, con 15 a 20 semillas duras por
baya.

Semillas: Son pequefias, de color café obscuro y con un peso medio de 2 g. La semilla
de la flor de jamaica representa un gran potencial econémico debido a su valor nutritivo

y a su elevado rendimiento por hectarea. Esto se puede visualizar en la figura 2.

Figura 2: Semillas de la flor de jamaica

1.1.3 Produccion en México
La jamaica (Hibiscus sabdariffa.) también conocida como rosa de Abisinia es originaria
de Africa tropical, su cultivo se ha extendido en América Central y del Sur y sudeste
asiatico; donde los principales paises productores son China, India, Sudan, Egipto y
México, siendo China y Tailandia los que controlan el suministro y por ende son los
mas grandes exportadores. En Meéxico se cultiva en los estados de Guerrero,

Michoacéan, Oaxaca y Puebla (Rodriguez, 2019).

Los principales problemas del sector primario de la jamaica son los dafios por lluvias
excesivas, sequia o plagas; aunado a lo anterior, los costos de produccion son
elevados, principalmente por la cantidad de mano de obra requerida para su cosecha

(Rodriguez, 2019). La planta de esta fruta se desarrolla mejor en regiones con clima
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tropical y subtropical y su cultivo se realiza en la época primavera-verano, al iniciar la
temporada de lluvias; mientras que su cosecha en los meses de octubre y noviembre.
Asimismo, su comercializacion, a granel (sin empaquetar) y el resto en extractos y
mermeladas, se lleva a cabo entre diciembre y marzo (SIAP, 2019). En la figura 3 se

muestra la produccion de jamaica del 2017 al 2019.

PRODUCCION DE JAMAICA

2017 m2018 m2019

5801

5203
5323

VOLUMEN DE PRODUCCION (TON)

1047

N

933

)

11 T i S m

GUERRERO MICHOACAN OAXACA PUEBLA RESTO
ENTIDAD

Figura 3: Produccion de la flor de jamaica en México

Fuente: SIAP, 2019.

1.1.4 Composicion quimica
Los principales componentes que se encuentran en los célices son antocianinas en
un 1.5 % (delfinidina-3- sambubidsido o hibiscina, cianidina 3- sambubiésido, cianidina
3- monoglucdsido, delfinidina 3- monoglucésido), acidos organicos en un 15-30% que
estabilizan las antocianinas (principalmente &acido citrico, malico, protocatéquico,
tartarico y ascorbico), polisacaridos mucilaginosos en un 50% (acidos urénicos en
forma de sal y el resto ramnosa, arabinosa y pequefias cantidades de glucosa, xilosa
y manosa), flavonoides (principalmente quercetina, gossipitrina, gosipetina, hibiscitrina
y su aglicona hibiscetina), saponinas (p-sitosterol--Dgalactopirandsido), fitosteroles
(B- sitosterol, camposterol, ergosterol, estigmasterol), pectina y fibra. En la tabla 2 se

presenta la composicion quimica de la jamaica de dos variedades.
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Tabla 2: Composiciones quimicas de las diferentes variedades de la jamaica

Componente (Morton 1987) | (Suliman et al. 2011)

% %
Proteina 17.4 7.88
Lipidos 0.59 0.16
Fibra 33.9 13.2
Ceniza 9.75 10.6
Carbohidratos 38.36 57.16

Fuentes: Morton, 1987 y Suliman et, al. 2011.

a) Compuestos fendlicos
Los constituyentes principales desde el punto de vista farmacolégico son los
compuestos fendlicos como el 4cido protocatéquico o PCA, eugenol, acido galico,
clorogénico, derivados del acido quinico y quercetina. En la figura 4 se visualiza la

estructura quimica de los compuestos fendlicos presentes en la flor de jamaica.

o OH
OH OCH,

H

Figura 4: Estructura quimica de los compuestos fendlicos de la flor de jamaica. Acido
protocatéquico (izquierda) y Eugenol (derecha)

El &cido protocatéquico que se encuentra en el extracto de las flores, posee fuertes
propiedades antioxidantes al disminuir la peroxidacion de lipidos, que es un
mecanismo potencial de dafio celular; reduce significativamente la formacién de
malondialdehido el cual es el principal compuesto usado como indicador de esta
reaccion. Por otro lado, ha sido evaluado por sus propiedades inhibitorias contra la

ureasa, por lo que podria ser una alternativa para el tratamiento de enfermedades
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causadas por patdégenos ureasa positiva (ProteuS, Kebsiella, etc.) y ademas poder
luchar contra la resistencia que esta apareciendo por el uso indiscriminado de
antibioticos (Barral, 2018).

Las principales antocianinas presentes en la flor de jamaica son delfinida-3-
sambubiosido (71.4%) y la cianidina-3-sambusiosido (26.6%); reportando un contenido
de antocianinas totales de entre 363.98-606.67 mg/100 g. (Cevallos, 2015). Se ha
demostrado que las antocianinas presentes en los extractos inhiben el crecimiento de
Candida albicans y previenen la formacion de biofilm, lo cual ayuda a prevenir

infecciones recurrentes en el tracto urinario (Barral, 2018).

1.1.5 Propiedades nutricionales
Sus beneficios para la salud: (Espinosa, 2018)
v Fuente de fibra, promueve la salud digestiva y cardiovascular.
v' Promueve la reduccion del colesterol y azlcar en sangre.
v Contiene compuestos bioactivos (acidos polifendlicos y algunos flavonoides) que
protegen las células de procesos de oxidacion.
v Se ha demostrado que tiene efectos anti- hipertensivos.

v Propiedades diuréticas, laxantes y antibacterianas.

Por un lado, los célices deshidratados que se utilizan principalmente para la
preparacion de bebidas frescas e infusiones tienen diversos beneficios para la salud:
en cuanto a enfermedades cardiovasculares, se ha demostrado que tiene efectos
protectores contra la oxidacion de lipoproteinas de baja densidad, lo que disminuye el
riesgo de ateroesclerosis. Ademas, muestran potencial para disminuir la viscosidad
sanguinea y con ello coadyuvar en el tratamiento de enfermedades cardiovasculares

como la hipertensién (Balois et al., 2014).
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1.2 Arandano

El ardndano (Vaccinium sp.) es un frutal perteneciente al género Vaccinium, de la
familia de las Ericaceas y constituyen un grupo de especies ampliamente distribuidas
por el hemisferio norte, basicamente por Norteamérica, Europa Central y Euroasia,
encontrandose también en América del Sur, y unas pocas especies en Africa y
Madagascar. De las 30 especies que constituyen el género Vaccinium, solo un
pequefio grupo de ellas tiene importancia comercial. Destacan V. corimbosum L., que
representa alrededor del 80% del total de la superficie cultivada, seguido en
importancia por V. ashei Reade, con un 15% aproximadamente. Entre el 5% restante
destacan V. angustifolium Aiton y algunos hibridos de V angustifolium XV.

corymbosum.

Los ardndanos representan una de las especies de mas reciente domesticacion, ya
gue los primeros programas de seleccion de arbustos y de técnicas de propagacion se
iniciaron en Norteamérica a finales del siglo XIX, comienzos del siglo XX. Todos los
cultivares obtenidos hasta la actualidad se han desarrollado a partir de formas
silvestres. Las variedades cultivadas necesitan estar sometidas a bajas temperaturas
durante un periodo de tiempo variable para romper la dormancia, o época de reposo
de las plantas. Estas necesidades de horas- frio (h/f, niUmero de horas por debajo de
7°C) vienen determinadas genéticamente, siendo una de las caracteristicas que
separan los grupos agronémicos establecidos: Altos requerimientos en horas frio (mas
de 800 h/f), requerimientos medios en horas- frio (400-600 h/f) y bajos requerimientos
en horas- frio (menos de 400 h/f) (Garcia, 2010).

Cuando los frutos alcanzan la madurez fisiolégica comienzan a sufrir numerosos
cambios relacionados con la maduracién organoléptica, que los hace mas atractivo
para el consumo. Los arandanos son frutos climatéricos, es decir que, cosechados a
partir de la madurez fisioldgica, son capaces de adquirir caracteristicas similares a los
gue maduran unidos al arbusto. En los procesos que ocurren durante la maduracion,
el mas evidente es el cambio de color externo, desde el verde al rosa y finalmente al

azul. A medida que el color cambia, se produce un aumento de sélidos solubles
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(azucares), y una disminucion de la acidez observandose un ablandamiento de la

pulpa.

Una vez cosechados, se baja rapidamente su temperatura (preenfriamiento) para
reducir su tasa respiratoria y, de este modo, evitar pérdidas de calidad y prolongar el
periodo de comercializacion en fresco. Adicionalmente, el uso de frio permite reducir
la deshidratacion, deprime el metabolismo de los frutos e inhibe el crecimiento de

hongos y bacterias.

Se ha ensayado exitosamente la utilizacion del uso de la tecnologia de atmosfera
controlada. La reduccion de la tasa respiratoria (deterioro) se logra con la disminucién
de la concentraciéon de oxigeno y el aumento del anhidrido carbdnico en la atmosfera
gue rodea a la fruta. Concentraciones de 02 entre 8 y 10% y de CO2 del 10 al 13% han
logrado mantener la calidad de los arandanos de 5 a 8 semanas con una temperatura
de 0-1°C, considerando un periodo adicional de 3 dias a una temperatura de 10 a 20°C
(Vuarant, 2013).

1.2.1 Taxonomia
La siguiente clasificacién de las cinco sub-familias del género vacsinum son las que

en la actualidad se utilizan para la produccion del frutal: (Vuarant, 2013).

1. Lowbusho arbusto bajo (V. angustifolium Aiton): Es un arbusto pequefio de unos
50 cm de altura. La fruta es pequefia y de muy buen sabor. Ha sido sometido en
los dltimos afios a mejoramientos genéticos a partir de los cuales se obtuvieron
variedades comerciales.

2. Highbush: Son arbustos de entre 1.5y 3 metros de altura. Hay dos tipos (Northern
y Southern) segun los requerimientos de frio invernal que necesitan para florecer.

3. Rabbit eye V ashei: Son arbustos vigorosos que pueden alcanzar de 5 a 6 metros
de altura. Son mas vigorosos que los highbush soportando el pH de suelos mas
altos y situaciones de sequia. El fruto es mas pequefio y no tiene un buen sabor.

4. Evergreen huckleberry o Ardndano siempre verde.

5. Mountain blueberry o Arandano azul montano.
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De estas subfamilias se encuentran tres especies de importancia economica:
arandano bajo o lowbush (Vaccinium angustifolium Alton), arandano ojo de conejo o
‘rabbit eye” (Vaccinium ashei Reade) y arandano alto o highbush (Vaccinium
corymbosum L.) Las variedades de arandano alto estan separadas en “northern”, las
cuales estan adaptadas a las temperaturas que se presentan en invierno, bastantes
frias por debajo de -20°C y crecen en lugares con acumulacion de entre 800-1000 h/f,
y “sourthern”, no toleran temperaturas de invierno tan bajas y requieren hasta 550 h/f.
Las especies “highbush” son hibridos creados a partir del cruce de un “northen
highbush” y un “southern highbush” tradicionales, que se han desarrollado para
ambientes especificos (Mesa, 2015). A continuacion, se presenta en la tabla 3 la

clasificacion taxondmica del arandano.

Tabla 3: Clasificacion taxonémica del arandano

Reino Vegetal
Divisiéon Pterophytas
Subdivisién Angiosperma
Clase Dicotiledonea
Subclase Dilleniidae
Orden Ericales
Familia Ericaceae
Subfamilia Vaccinioidea
Tribu Vaccinieae
Género Vaccinium

FUENTE: (Mesa, 2015).

1.2.2 Morfologia
El arandano es un arbusto perenne, de ramificacion basitonica, de madera lefiosa, que

llega a alcanzar en su madurez 3 metros de altura. Posee hojas alternas, de margen
entero o aserrado, que varian de 1 a 8 cm de largo, son de forma lanceolada u ovalada

y de color verde palido. Las flores son pedunculadas, axiliares o terminales y se abren
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solitas 0 en racimo; son de color blanco. La corola es esférica de color verde y
sobresale el estigma. El ovario esta unido al caliz; contiene entre cuatro y cinco celdas
con uno 0 mas 6vulos en cada loculo. La flor tiene de ocho a diez estambres que estan
insertados en la base de la corola.

El fruto es una baya esférica que va de 0.7 a 1.5 cm de didmetro, su color depende de
la variedad y tiene secreciones cerosas, asi mismo, se presenta en diferentes colores
como azul, negros y morados. Algunos frutos contienen hasta 100 semillas al interior
del endocarpio. Tiene un sistema radicular reducido, fibroso y superficial. No cuenta
con pelos radiculares, por lo tanto, las raices jovenes son las encargadas de la
absorcion. Los hongos simbidticos que se asocian a las raices del arandano son
Hymensochyphus ericae o Pezizella ericae, los cuales incrementan la captacién de
nutrientes y eficiencia de aplicacion de fertilizantes de suelo, también mejoran el uso
del agua y protegen la planta de arandano de elementos toxicos como aluminio, cuya
concentracion aumenta cuando el pH disminuye (Mesa, 2015). En la figura 5 se

visualiza el fruto del arandano, asi como la planta.

Figura 5: Fruto del arandano fresco (izquierda y la planta del arandano
(derecha)

1.2.3 Produccién en México
El arandano es una de las especies de reciente introduccién en la cadena

agroalimentaria en México, su produccion y consumo se remonta a 1996, y en la ultima
década ha tenido un crecimiento de mas del 800% en su produccion, debido entre
otros factores, a la demanda del producto en Europa, Asia y Norte América. En el afio
2014, la produccién mundial de esta frutilla fue de 1,177,881 toneladas, en ese mismo
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afo, los 10 principales productores de arandanos fueron: EU (643,557 toneladas),
Canada (358,331 toneladas), Chile (82,000 toneladas), México (18,032 toneladas),
Polonia (12,469 toneladas), Alemania (12,077), Francia (9,200), Bielorrusia (8,000),
Paises Bajos (6,400) y Espafia (5,100).

El primer productor participa con 28% del mercado mundial. Como se observa en la
figura 6, México es el cuarto productor mundial e integra principalmente las variedades
de ardandanos rojos y azules. La disposiciéon de la produccién esta garantizada para la
mayor parte del afio, lo que, en relacion con el ciclo de oferta y demanda mundial,
permite competir por los mejores precios para la exportacion, lo cual representa una
ventaja. El aumento de la superficie cultivada se ha logrado debido a las condiciones
climatograficas el pais, entre 2000 y 2015 se presenté un aumento de 430%
aproximadamente, en 2010 la produccidon mostro un crecimiento promedio anual de

180% durante el periodo de 2005-2010, teniendo un maximo crecimiento en 2010.

La produccion de arandano es una de las principales actividades econémicas en nueve
estados de la Republica Mexicana: Baja California, Colima, Guanajuato, Jalisco,
Michoacan, México, Puebla, Sinaloa y Sonora. De la produccién nacional 75% se
concentra en los estados de Michoacan, Baja California y Jalisco, en ese orden

(Gonzalez et al. 2019). En la figura 6 podemos visualizar la produccién de arandano.

En la figura 7 se presentan los estados principales de produccién de arandano, donde
Jalisco es la entidad especializada en produccion de arandanos azules, pues ademas
de que goza de las condiciones edafologicas y climaticas, también cuenta con toda la
tecnologia y recursos humanos de calidad para producirlos, pues este fruto, en
general, requieren de un tratamiento profesional y especializado para su
comercializacidbn (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2018) /
https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/cultivo-del-arandano-en-mexico-reto-

superado.
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Produccion de arandanos en México, 1996-2013

toneladas
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Il México
Arandanos
Produccion

Figura 6: Produccion de arandanos frescos en México

Figura 7: Principales estados productores de arandano en la Republica mexicana

1.2.4 Composicién quimica
La FDA describe al ardandano como un fruto con alto contenido de agua, muy bajo o

libre de grasas y sodio, 0% de colesterol, rico en fibra, refrescante, astringente,
diurético, con vitamina C, vitamina A, complejo vitamina B, taninos, minerales y acidos

organicos, entre muchas otras caracteristicas que hacen de este fruto algo muy
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interesante, ademas, de su bajo valor calérico por su escaso aporte de hidratos de
carbono (Sosa, 2011). En la tabla 4 se observa el contenido de macronutrientes, y

principales minerales y vitaminas presentes en el arandano.

Tabla 4: Composicién quimica del arandano fresco

Composicién del arandano (100 g)

CANTIDAD UNIDAD
IU= Unidades Internacionales ATE= equivalentes de alfa tocoferol

Fuente: Vuarant, 2013.

Ademas, los arandanos constituyen una de las principales fuentes de compuestos
fendlicos en la dieta: antocianinas, flavonoles, catequinas, y taninos condensados e
hidrolizables. La mayoria de estos compuestos permanecen en productos elaborados
a base de frutas y bayas. A continuacion, se describen los principales grupos de

compuestos fendlicos presentes en los alimentos vegetales:
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o Acidos fendlicos: Son abundantes en los alimentos, se pueden diferenciar dos
grupos principales, lo acidos benzoicos y los acidos cinamicos. En el arandano se
encuentra acido cinamico 2000-2200 mg/kg fruta.

o Flavonoides: Estos abundan en arandanos (115-139 mg/kg), frambuesa (19-20
mg/kg), cereza (10-23 mg/kg) y grosella negra (157 mg/kg).

1.2.4.1 Compuestos fendlicos

Como producto de su metabolismo secundario las plantas biosintetizan una serie de
compuestos fendlicos que constituyen un grupo quimico heterogéneo de mas de 10
000 compuestos. Estos compuestos cumplen en las plantas mdultiples funciones,
algunos son indispensables fisiolégicamente y otros pueden ser Utiles para defenderse
ante situaciones adversas. Dentro de este diverso conjunto de compuestos fendlicos
existen dos grupos principales con alta capacidad antioxidante: los fenoles y los
flavonoides.

Los flavonoides presentes en frutas, vegetales, nueces y semillas representan una
gran fuente de antioxidantes en la dieta diaria. Existen mas de 5000 diferentes
compuestos flavonoides que se clasifican en cuatro categorias principales: flavonoles,
flavones, flavononones y antocianinas. En los arandanos el contenido de fenoles
puede variar entre 171 y 868 mg equivalente acido gélico/ 100 g fruta fresca (Pino,
2007).

Actualmente existe interés en los compuestos fendlicos entre los que se encuentran
las antocianinas debido a sus beneficios potenciales para la salud, su efecto protector
contra las enfermedades degenerativas (al proporcionar al cuerpo proteccion
antioxidante) y su utilizacibn como colorante natural en la industria alimentaria. Se

pueden extraer de vegetales y frutas, como por ejemplo los arandanos.
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Las antocianinas son glucosidos de antocianidinas conformadas por dos anillos
aromaticos, A y B, unidos por una cadena de tres atomos de carbono. Variaciones
estructurales del anillo B producen las seis antocianidinas conocidas como se muestra

en la figura 8.

Figura 8: Estructura quimica de las antocianinas

Las antocianinas se caracterizan por tener una deficiencia de electrones debido a su
particular estructura quimica, que las hace muy reactivas frente a los radicales libres
presentes en el cuerpo. Por consiguiente, pueden ser potentes antioxidantes naturales
contra el peréxido de hidrégeno y contra radicales peréxido, superdxido e hidroxilo.
Pueden donar hidrégenos o electrones a los radicales libres o bien atraparlos y
desplazarlos en su estructura aromatica. Por otro lado, el interés en sus pigmentos
también se ha incrementado por su color atractivo, su intenso color rojo-purpura como
una alternativa a colorantes alimentarios sintéticos, ya que estos pueden estar
vinculados con el desarrollo de enfermedades degenerativas como algunos tipos de

cancer.

El color de las antocianinas depende del numero y orientacion de los grupos hidroxilo
y metoxilo de la molécula. Incrementos en la hidroxilacién producen desplazamientos
hacia tonalidades azules mientras incrementos en las metoxilaciones producen

coloraciones rojas (Vuarant, 2013).
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1.2.5 Propiedades nutricionales
Para un buen funcionamiento del organismo es necesario incluir dentro de la dieta

frutas y hortalizas que ayuden a mejorar la salud y prevenir las enfermedades. Los
antioxidantes, compuestos quimicos que se encuentran dentro de ellas, nos ayudan a

prevenir y disminuir los procesos oxidativos que intervienen en numerosas patologias.

Algunos compuestos fendlicos, betacarotenos, vitamina C, antocianinas, &cido
eleagico y folico son los responsables de este poder antioxidante, los cuales estan
contenidos en los arandanos en cantidades representativas. Ocupa los primeros
lugares entre los alimentos frutales tanto en cantidad como en calidad de
antioxidantes, por lo que se considera un alimento con propiedades funcionales. Su
consumo contribuye a una disminucién del riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculares e inhibe el crecimiento de células cancerosas, previene
enfermedades neurodegenerativas tales como la enfermedad de Alzheimer (Aldaba et
al., 2016).

Los antioxidantes son sustancias que ayudan a neutralizar la accién de los radicales
libres que son moléculas inestables asociadas a numerosas enfermedades tales como
cancer, enfermedades cardiovasculares, disfunciones del sistema inmune, cataratas y

muchas otras (Pino, 2007).

Los beneficios para la salud son entre otros:

1. Son muy bajos en calorias, tienen un gran contenido de fibra, vitamina C y
vitamina K.

2. Su consumo regular ha demostrado disminuir la presion sanguinea.

3. Ayuda a mejorar la funcion cerebral retrasando el declive relacionado con el
envejecimiento.

4. Tienen efectos protectores contra la diabetes, ayuda a bajar los niveles de azucar
en la sangre.

5. Contienen sustancias que previenen que ciertas bacterias se adhieran a las

paredes de la vejiga.
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1.2.6 Proceso de deshidratacion
Consiste en eliminar el agua que tienen los alimentos, esto puede darse por medio de

fuentes de calor ya sea solar o eléctrica. La eliminacion del agua impide el crecimiento
de bacterias que no puedan vivir en un medio seco. Los alimentos deshidratados

mantienen gran proporcion de su valor nutritivo original.

En el deshidratado convencional o por aire forzado frutos son expuestos al aire caliente
cuyo fin es evaporar el agua contenida. El aire viene de un sistema estético (bandejas
fijas en camaras) o de un sistema dinamico, donde los arandanos son trasladados por
rodillos giratorios. La temperatura debe ser controlada y no debe de sobrepasar los
70-75°C, con el fin de no afectar sus propiedades nutricionales y organolépticas (Vero
& Castro, 2017).

1.2.7 Aréandano deshidratado
Es un producto que se origina al someter el arandano fresco a diferentes temperaturas

de calor bajo condiciones controladas mediante diferentes procesos unitarios, con el
objetivo de remover la humedad del fruto y prolongar su tiempo de vida, preservando
sus nutrientes. En el proceso se puede adicionar azlcar para contrarrestar la acidez,
aceite vegetal para evitar que se peguen entre si, u otro tipo de sustancias o
componentes. La fruta deshidratada posee vitamina C, vitamina A, vitamina K, entre
otros, reduciendo el riesgo de enfermedades cardiovasculares; no tienen grasas

saturadas, colesterol, son bajas en sal y contienen gran cantidad de fibra y potasio.

1.3 Chile

El chile es uno de los alimentos mas cultivados en México a lo largo del territorio por
la variedad de productos que tiene, ademas de ser la base nutricional en la dieta
mexicana por los multiples usos que se le da en las comidas. Este alimento ademas
de ser nutritivo también es una fuente de colorantes naturales y compuestos
secundarios usados en la elaboracion de productos alimenticios, cosméticos y

farmacéuticos (Aguirre & Mufioz, 2015).
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1.3.1 Taxonomia
Todos los chiles pertenecen al género Capsicum de la familia Solanaceas, la

clasificacion de los chiles permite establecer facilmente el nivel de género, pero debido
a su gran diversidad en cuanto a flores y frutos, la diferenciacion a nivel de especie y
variedad es muy complicada. A continuacién, se muestra en la tabla 5y 6 la

clasificacion taxonémica que tiene el chile habanero y el chile jalapefio.

Tabla 5: Clasificacion taxonémica del chile habanero

Reino Plantae
Subreino Tracheobionta- plantas vasculares
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Sub clase Asteridae
Orden Solanales Juss
Familia Solanaceae Juss
Género Capsicum L.
Especie Capsicum chinense

Fuente: (Gutiérrez, 2013)

Tabla 6: Clasificacion taxonomica del chile jalapefio

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida
Orden Solanales
Familia Solanaceae
Género Capsicum L
Especie Annum L
Variedad Anumm NA

Fuente: (CONABIO, 2009)
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1.3.2 Morfologia
La estructura fisica de los chiles es muy parecida, ya que sus frutos contienen semillas

en una baya hueca carnosa o semicartilaginosa, esta con variedad de tamafios y con
formas redondas o alargadas, con distintos tonos (Aguirre & Mufioz, 2015). El chile
habanero se comporta como una planta perenne, es de altura variable, oscila entre 70
y 120 cm, con crecimiento erecto, sus semillas son lisas, ovaladas y pequeias (2.5 a
3.5 mm), tiene testa de color café claro u oscuro. Su tallo es cilindrico, grueso, erecto
y robusto, su diametro oscila entre 0.9 y 3.1 cm, tiene hojas simples, de color verde
oscuro, lisas, alternas y de forma lanceolada. Su raiz es del tipo pivotante, profundiza
de 0.40 a 1.20 metros.

El fruto de chile habanero es una baya hueca en forma de trompo, poco carnosa que
tiene entre tres y cuatro l6bulos; las semillas se alojan en las placentas. Este es muy
picante y aromatico, su color generalmente es verde, presenta variedad entre amarillo,
naranja, rojo, morado o café (Gonzalez, Zufiga y Vazquez, 2018). Se caracterizan
también por poseer una epidermis (superficie) brillosa y lisa, en algunas ocasiones
levemente arrugada. A continuacion, se presenta la morfologia del chile habanero en

la figura 9.

Placenta

Pericarpio

iy
Semilla K

Glandulas con
capsaicinoides

Septum

Figura 9: Morfologia del fruto de chile habanero

Fuente: (Ruiz et al., 2011)

La planta de Capsicum annuun L. presenta un sistema radicular pivotante y profundo
llegando a medir de 70 a 120 cm, provisto y reforzado de un nimero elevado de raices

adventicias. El tallo presenta crecimiento limitado, siendo erecto, herbaceo y
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ramificado de color verde obscuro. Las hojas son lampifias, enteras, ovales o

lanceoladas con un apice muy pronunciado y un peciolo largo (Juarez, 2015).

Las flores son perfectas (hermafroditas) formandose en las axilas de las ramas, son
de color blancas y en ocasiones de color purpura. El fruto es una baya
semicartilaginosa y deprimida de color rojo o amarillo, el color verde caracteristico de
estos frutos es debido a las altas cantidades de clorofila acumulada. La semilla del
chile tiene forma aplastada hemidiscoidal (Juarez, 2015). En la figura 10 se visualiza

la morfologia del chile jalapefio.

DEL CHILE . . k’

Figura 10: Morfologia del fruto de chile jalapefio

1.3.3 Produccién en México
El chile es uno de los cultivos horticolas mas importantes a nivel nacional, cuenta con

mas de 150 000 hectéareas de cultivo, con mas de dos millones de toneladas de chile
seco y verde; entre sus principales estados productores se encuentran: Chihuahua,
Sinaloa, Guanajuato, Zacatecas y Sonora (Aguirre & Mufioz, 2015). Esto se visualiza

en la figura 11.

El chile habanero no tiene origen mexicano, proviene de las tierras bajas de la cuenca
amazobnica, este se ha dispersado desde la época prehispanica. Las condiciones
especiales en la peninsula de Yucatan han permitido su adaptacion y diversificacion
del Capsicum chinense. Por lo que, se convierte en uno de los cultivos con mayor
importancia en el sureste de México, siendo de los principales productores de este
(Ocampo, 2012).
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El 80% de la produccion esta destinado a comercializar como fruto fresco mientras que
el restante se procesa en salsas, pasta y deshidratados. Se exporta principalmente a
Estados Unidos, Japén, Corea del Sur, Italia y Alemania (Solleiro & Mejia, 2018). A
continuacion, en la figura 11 se presenta los principales estados productores de chile

habanero, y su produccion promedio desde el 2002 hasta el 2012 (Ocampo, 2012).

2887

Figura 11: Produccion de chile habanero en la republica mexicana

FUENTE: (Ocampo, 2012)
El género Capsicum es nativo de Mesoamérica, cuenta con mas de 30 especies, la
especie C anumm tiene mucha importancia en el mercado nacional e internacional ya
gue se cultiva en escalas industriales, este alcanza ventas en millones de dodlores,
tiene un volumen promedio de 2.2 millones de toneladas, el chile jalapefio participa
con el 22.8% del valor de la produccion. En la figura 12, se muestra la evolucion en la
produccion de chile (Ramirez et al., 2016). En 2019 el mayor productor de chile en
México fue Sinaloa con 23.4%, Chihuaha 21%, Zacatecas 13.9%, San Luis Potosi
9.9% y Sonora 5.94%.
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Figura 12: Superficie y produccion del cultivo de chile

Fuente: INTAGRI, 2020)

1.3.4 Composicion quimica
El interés por este cultivo no se centra Unicamente en su importancia econémica y

consumo humano; también se ha demostrado que el chile es una fuente excelente de
colorantes naturales, minerales y vitaminas A, C y E (Ruiz et al., 2011). Dentro de sus
atributos destaca principalmente su alta concentracibn de capsaicinoides, con
respecto a las demas especies del género Capsicum spp. A continuacion, en la tabla
7y 8, se presenta la composicion quimica del fruto de chile habanero y chile jalapefio,
siendo el agua su principal componente con mas del 90%, seguido de los

carbohidratos y asi sucesivamente con cada componente.
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Tabla 7: Composicién quimica del chile habanero

NUTRIMENTO Valor en 100 g
Agua 91%
Carbohidratos 5.3

Ceniza 0.1
Calcio (mg) 18
Hierro (mg) 2.40
Rivoflavina (mg) 0.16
Niacina (mg) 0.70
Ac. Ascérbico (mg) 94

Retinol (mcg eg.) 59

Fuente: (Gutiérrez, 2013)

Tabla 8: Composicidén quimica del chile jalapefio

NUTRIMENTO UNIDAD CANTIDAD ‘

Carbohidratos g 5.30
mg 25
Fosforo mg 0
Hierro mg 2
mg 25
mg 0.30
Potasio mg 340

Sodio mg 7
Fuente: (Flores, 2015)
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A) Compuestos fendlicos
Los polifenoles son los antioxidantes mas abundantes en la dieta humana y son los
constituyentes mas comunmente encontrados en las plantas, se caracterizan por
presentar uno o mas anillos fendlicos en su estructura, siendo capaces de interactuar
con otras moléculas cercanas debido a que son compuestos polares y solubles en
agua. Los capsaicinoides son las sustancias responsables del picor en los chiles;
pertenecen al grupo de los compuestos fendlicos, son solubles en grasa y amidas

derivadas de acidos grasos que tienen entre 9 y 11 atomos de carbono.

Las diferencias estructurales entre ellos se derivan de la longitud de la cadena de
alquilo y la presencia de un doble enlace. Estas caracteristicas quimicas determinan
la pungencia relativa y otras actividades biologicas. Existen muchos tipos de
capsaicinoides, sin embargo, el capsaicinoide primario es la capsaicina, seguida de la

dihidrocapsaicina, nordihidrocapsaicina, homodihidrocapsaicina y homocapsaicina.

El noventa por ciento del picor esta dado principalmente por la capsaicina y la
dihidrocapsaicina, sustancias que sélo difieren en sus moléculas por la saturacion en
la cadena alifatica del grupo acilo y que su cantidad representa un parametro de
calidad para diferentes tipos de productos (Gonzalez, Zuniga y Vazquez, 2015). La
capsaicina es una amida con formula molecular C18H27NO3, se encuentra como un
polvo cristalino blanco incoloro, inodoro y altamente volatil, picante, hidréfobo y un

subproducto de la vainillilamida.

B) Capsaicina
La capsaicina es un alcaloide de formula C18H2703N que es solido a temperatura

ambiente (punto de fusion 64°C). Su nombre IUPAC es (E)-N-(4-hidroxi-3-
metoxibenceil)-8-metilnon-6-enamida. En conjunto con la dihidrocapsaicina, forman

parte del 90% de todos los compuestos responsables del picor.
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Es un compuesto cien veces mas picantes que la pimienta y estimula la liberacién de
neurotransmisores e incentiva los puntos receptores que causan dolor en la lengua y
el paladar. Para medir el picante contenido de capsaicina se utiliza una escala llamada
scoville que consiste en diluir el extracto de chile en agua hasta hacer imperceptible el
sabor de la capsaicina. En la figura 13 se presenta la estructura quimica de la

capsaicina.

Capsaicina (C)

Figura 13: Estructura quimica de la capsaicina

1.3.5 Propiedades nutricionales
El chile habanero es una excelente fuente de vitamina A, tiene el doble de vitamina C

gue los citricos y fortalece el sistema inmunolégico. Ademas de su uso como alimento
o condimento, es utlizado en medicina, debido a su alto contenido de unos
compuestos denominados capsaicinoides (superior a las demas especies domésticas)

gue determinan el grado de picor.

La capsaicina, la principal capsaicinoide, estimula la membrana mucosa del estbmago,
incrementando la secrecion salival y la peristalsis (contracciones del intestino que
hacen avanzar el alimento), lo que estimula el apetito. De igual forma, los chiles
picantes intensifican la secrecién nasal y lagrimal, asi también como la de los jugos
gastricos. Por otra parte, la capsaicina tiene un efecto antiinflamatorio y contra-irritante.
(Ruiz et.al, 2011).
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El chile habanero es una fuente excelente de colorantes naturales, vitaminas,
minerales, compuestos fendlicos, entre otros, los cuales son considerados como
fuertes antioxidantes que cuenta con propiedades importantes para la prevenciéon de
algunas enfermedades como el cancer, enfermedades cardiovasculares vy

neurodegenerativas como el Alzheimer y la Diabetes (Rodriguez, 2018).

El chile chipotle es un alimento e ingrediente de gran importancia en muchos paises.
La palabra chipotle deriva del Nahuatl “chili” que se refiere a fruta picante y “poctli” que
significa ahumado. México es uno de los principales productores de chile jalapefio y el
principal productor a nivel internacional de chile chipotle. Este Ultimo resulta de la
deshidratacion del chile jalapefio rojo de cualquier variedad con humo y calor de lefia
(Garcia, 2019).

El contenido de fitoquimicos en el chile jalapefio puede ser benéficos para la salud,
como los flavonoides, compuestos fendlicos, carotenoides, acido ascorbico, vitamina
Ay los capsaicinoides en su actividad antioxidante, muchos estudios han demostrado
funciones de proteccion contra enfermedades coronarias, ictus y algunas formas de

cancer (Mendoza, 2013).

1.4 Inulina
La necesidad de nuevas fuentes energéticas en el mundo se convierte, en la

actualidad, en una prioridad para el desarrollo social e industrial, mas adn cuando
estas provengan de residuos agricolas o industriales biodegradables que favorezcan
el entorno medioambiental de las futuras generaciones. Al mencionar la energia
natural, es importante considerar aquella proveniente de las plantas en cuyo casi es
necesario citar a la inulina, que es un carbohidrato de almacenamiento presente en la
mayor parte de las especies vegetales, frutas y cereales; por tanto, forma parte de la
dieta diaria y se usa como ingrediente en los alimentos, ofreciendo ventajas

tecnoldgicas e importantes beneficios a la salud.
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La inulina posee importantes beneficios, principalmente en las industrias alimenticia y
farmacéutica, en formulaciones de alimentos mejora las propiedades organolépticas,
ademas de ser un buen sustituto de grasas sin modificar la textura y de azucares por

su bajo poder calorico (Benites et al., 2017).

1.4.1 Caracteristicas
Es un polimero que estéa constituido por moléculas de fructosa unidas entre si y al final

de su cadena se encuentra una molécula de glucosa. Es una mezcla de oligosacaridos
y polisacéridos que se componen de unidades de fructosa unidas por enlaces beta. Es
considerada el carbohidrato de reserva mas abundante después del almidon, y es
altamente soluble en agua, lo que permite que en las plantas sea una alternativa de
almacenamiento de carbohidratos en las vacuolas, llegando a representar
aproximadamente el 15% de las plantas.

Posee las siguientes caracteristicas: no es digerible, tiene bajo poder caldrico y su
poder edulcorante y solubilidad son variables dependiendo de su masa molecular. Se
comercializa como un polvo blanco, sin olor, con sabor neutral y sin efecto residual.

Tiene 10% de dulzor de la sacarosa (Fragoso, s/F).

1.4.2 Fuentes de obtencion
Se produce como reserva de energia en las vacuolas de las células de raices y rizomas

de ciertos vegetales. El motivo por el cual las plantas sintetizan inulina en lugar de
almidén durante el proceso fotosintético no es claro, sin embargo, se sabe que la
sintesis de almidones se ve severamente inhibida a temperaturas bajas, en lugares

aridos poco iluminados donde las condiciones para la fotosintesis no son 6ptimas.

Se han identificado alrededor de 36 000 especies vegetales que poseen cierto
contenido de inulina, entre las plantas mas representativas que producen fructanos se
identifican las del grupo de las Lilidceas como el ajo, la cebolla y esparragos; las
Compositae como la patata y el yacon; las Agavaceae como el agave o el henequén;
y las Cactaceas como la tuna y el nopal (Escobar, 2017).
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1.4.3 Agave como fuente de inulina
Como respuesta a la sobreproduccion de agave dentro y fuera de la zona de

denominacion de origen, se buscan alternativas de aprovechamiento de la materia
prima, entre las que se encuentra la inulina, la cual es obtenida a través de los
fructanos del liquido que es extraido del agave y tratado mediante determinados
procesos quimicos. La inulina de agave posee altos beneficios, especificamente en el
aspecto de la salud. Algunas de sus caracteristicas principales son las siguientes,

presentadas en la tabla 9 (Alvarez, Doria e Ibafiez, 2015):

Tabla 9: Ventajas de los fructanos de agave
Bajo en calorias
No lo absorbe el sistema digestivo humano
Poder calérico:1,5 kcal/ g
Fibra dietética soluble
Auxiliar contra estrefiimiento, estimula la formacién de heces.
Reduce el pH del colon.
Ayuda a mantener reducidos el colesterol y los triglicéridos.
Ayuda a mejorar la absorcién de minerales, especialmente calcio.
Estimula produccion Bifidus
Ayuda a la sintesis de vitaminas del complejo B.
Ayuda a reducir las bacterias dafiinas.
Favorece un tubo digestivo saludable.
Alimento preferido de las bacterias lactica: Bifidus y Acidofilus.
Ayuda a reducir toxinas y agentes cancerigenos.
Favorece un sistema inmune saludable.
Apto para diabéticos
indice glucémico= (0) cero.
No influye en la glucosa de la sangre.
No estimula la excrecion de insulina.
Razon tecnoldgicay funcional
Texturizante adecuado para mejorar el sabor.
Ofrece una buena solubilidad en agua fria.

Adecuado sustituto de grasa y azUcar.
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1.4.4 Beneficios a la salud
Su uso en productos alimentarios aporta beneficios a la salud, uno de ellos es porque

posee la funcién de fibra dietética con efectos fisiolégicos como es la disminucion de
lipidos y glucosa en la sangre y accién laxante. Otro beneficio es el de modular la flora
intestinal. La inulina tiene un aporte calérico de 1.5 kcal/ g por lo que es recomendada

en la dieta de los individuos que padecen diabetes (Monroy, 2010).

e Efecto prebidtico
Se conoce como prebidtico a aquellos “ingredientes que producen una estimulacion
selectiva del crecimiento y/o actividad de uno o de un limitado numero de
géneros/especies de microorganismos en la microbiota intestinal confiriendo

beneficios para la salud de hospedador.

Los productos prebidticos son alimentos funcionales que se definen como:
ingredientes no digestibles que benefician el organismo estimulando el crecimiento y
actividades de cepas de bacterias que ejercen su actividad bioldgica por interaccion
con la superficie del intestino delgado y colonizan el colon y/o por el suministro de
ingredientes a la dieta que no son digeribles durante el paso a traves del intestino
delgado, sino que alcanzan el colon y estimulan selectivamente las colonias de
bacterias que promueven la salud. Es esta funcion prebidtica la que ha despertado un
creciente interés por la inulina, ya que genera efectos positivos en el organismo

humano.

1.4.5 Usos en la industria alimentaria
La inulina puede formar parte de la composicion intrinseca de los alimentos o afiadirse

a los mismos (alimentos funcionales), se emplea en la industria como: espesante; ya
gue retiene el agua, sustituto de la grasa; debido a que los fructanos hidratados en
concentraciones de 40-45%, adoptan una textura y una palatabilidad muy similar a la
de ella, en el caso de ser usada como edulcorante, la libertad de sustitucion es mas
limitada dado que el dulzor de la inulina es de apenas el 30% del generado por la

sacarosa, razon por la cual la sustitucion suele ser parcial (Fragoso, s/F).
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1.5 Aderezo

1.5.1 Definicion
De acuerdo con la NMX-F341-S-1979 un aderezo es aquel producto alimenticio que

sirve para impartir sabor o aroma a otros alimentos. Se entiende por aderezo con
mayonesa el producto alimenticio elaborado con no menos del 50% de mayonesa o
de la cantidad correspondiente de aceites vegetales comestibles y de yema de huevo
liquida o su equivalente en cualquiera de sus formas pudiendo estar adicionado de
otros ingredientes opcionales y aditivos alimentarios autorizados. El contenido de
aceite vegetal comestible no sera menor del 33% en peso y de yema de huevo liquido
de 4% o su equivalente en yema de huevo deshidratada, con un pH minimo de 3.2y

maximo de 4.

1.5.2 Tipos de aderezos
Los aderezos se dividen en dos grandes grupos: cremosos Yy vinagretas

a. Cremosos: En esta categoria entra los aderezos como el ranch, césar y mil islas.
Por lo regular contienen huevo, aceite, mayonesa e incluso lacteos (crema, yogurt,
nata agria); el sabor de varias verduras se subraya, por lo que se recomienda en
sabores mas fuertes.

b. Vinagretas: Es una emulsién que contiene como su nombre lo indica, aceite y
vinagre mezclados con hierbas, especias y otros ingredientes que le dan sabor,

aqui identificamos al italiano y tipo casero (PROFECO, 2014).

Existen diferentes clases de vinagre, entre los que se pueden mencionar:
v" Vinagre de vino: Se obtiene a partir del vino blanco o tinto.
v" Vinagre balsamico: Es el vinagre mas noble que existe. Se deja reposar por lo
menos durante 3 afos en barriles de roble.
v" Vinagre aromatizado: Les proporciona a muchas ensaladas un toque

especialmente aromatico, sin embargo, tiene un sabor neutro.

Otros aceites finos:
* Aceite de Soja: Se extrae de las alubias de soja y su sabor es neutro.

* Aceite de girasol: Tiene también un aroma maravilloso e intenso.
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+ Aceite de oliva: Proviene de toda la zona mediterranea. Existen tres niveles
diferentes de calidad. Aceite de oliva extra virgen, le sigue el aceite de oliva virgen
y finalmente, el aceite de oliva. El aroma y el caracter son distintos, segun la
procedencia (Granados, 2010).

1.5.3 Proceso para elaborar aderezo
El diagrama de proceso presentado es de un aderezo tipo vinagreta de pulpa de

arandano, como se presenta a continuacion en la figura 14, el cual es el utilizado en
su mayoria para la elaboracion de aderezos, este cambia de acuerdo con las

necesidades de las materias primas a utilizar.

Vinagre 25°C
balsdmico 40 rpm
5 min
-Aceite de oliva 25°C
-Miel de abeja 40 rpm
-Mostaza Dijon 20 min
-Sal yodada
-Pimienta negra
-Ajo en polvo
-Tarcnfernl 1.48%
20°C
<20°C

Figura 14: Diagrama de proceso
Fuente: (Cornejo, 2011)
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1.6 Desarrollo de nuevos productos
El desarrollo de nuevos productos es un area estratégica, sistematica y vital para una

empresa, consiste en modificar algin producto ya existente o generar otros
completamente nuevos y originales, extendiéndose tanto a productos como a servicios
(Porragas, 2011).

1.6.1 Etapas de desarrollo
El proceso para generar un nuevo producto es el siguiente: (Porragas, 2011).

1. Generacion de la idea: Las ideas se pueden generar por parte de los
consumidores o internamente en la organizacion mediante el area de innovacion
y desarrollo; estés se derivan de las necesidades del consumidor, por lo que la
identificacién en el mercado puede guiar al desarrollo de nuevos productos y
tecnologias.

2. Evaluacion del proyecto: Las ideas para nuevos productos deben pasar por lo
menos tres pruebas: el potencial del mercado, la factibilidad financiera y la
compatibilidad con operaciones. Antes de colocar la idea de un nuevo producto
en el disefio preliminar se le debe someter los analisis necesarios que se
organizan alrededor de estas tres pruebas. El propdsito del analisis de seleccién
es identificar cuales son las mejores ideas.

3. Disefio preliminar: En esta etapa se tiene como objetivo obtener el mejor disefio
para desarrollar el nuevo producto, tomando en cuenta el costo, la calidad vy el
rendimiento; teniendo como resultado un producto competitivo en el mercado.
Aprobado el disefio preliminar se construye un prototipo el cual se somete a
pruebas y andlisis.

4. Construccion del prototipo: Se puede fabricar en plantas piloto o de manera
manual y tendrd las caracteristicas acordadas haciendo que se parezca al
producto final.

5. Pruebas: Las pruebas aplicadas al prototipo buscan verificar el desempefio
técnico y comercial. Una forma adecuada para poder apreciar esto es
construyendo suficientes prototipos para apoyar una prueba de mercado. Las

pruebas de mercado generalmente duran entre seis meses y dos afos, limitadas
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geograficamente. Con ello se busca obtener datos cuantitativos sobre la
aceptacion que se tiene del producto con los consumidores.

6. Disefio definitivo del producto: El resultado es la incorporacién de cambios en el
disefio definitivo. Cuando se hacen cambios, el producto puede someterse a
pruebas adicionales para asegurar el desempefio del producto final. La atencion
se coloca en la terminacion de las especificaciones de disefio para que se pueda

proceder a la produccién.

1.6.2 Alimentos funcionales
Son aquellos que contienen componentes bioldgicamente activos que ejercen efectos
benéficos y nutricionales basicos en una o varias funciones del organismo y que se
traducen en una mejora de la salud o disminucion del riesgo de sufrir enfermedades.
Este término fue propuesto por primera vez en Japon en la década de los 80°s con la
publicacion de la reglamentacion para los “Alimentos de uso especifico de salud” y que
se refiere a aquellos alimentos procesados los cuales contienen ingredientes que
desempefian una funcion especifica en las funciones fisioldgicas del organismo
humano, més alla de su contenido nutricional. Estos alimentos pueden estar
destinados a toda la poblacion o a grupos determinados, que se pueden definir, por su

edad o constitucion genética.

El mercado de los alimentos funcionales se esta expandiendo con una tasa de
crecimiento anual del 48% en la industria, lo que ilustra una mejor comprension de la
toma de decisiones de los consumidores de estos alimentos para guiar la politica

alimentaria y las decisiones financieras.

La aplicaciéon de dichos alimentos puede darse en el crecimiento y desarrollo en la
primera infancia, en la regulacién de los procesos metabdlicos basicos, como defensa
contra el estrés oxidativo, en el rendimiento cognitivo y mental, como fibra dietética,

antioxidantes, etc. (Acevedo et al., 2015).
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1.7 Evaluacién sensorial
Detras de cada alimento que nos llevamos a la boca existen multiples procedimientos

para que sean apetecibles y de buena calidad para el consumo, uno de esos aspectos
es el analisis sensorial de los alimentos, puede realizarse en la propia industria o
en laboratorios sensoriales especializados en los diferentes métodos de analisis e
incluso acreditados para ello. Los cuales, al tener una amplia base de datos de
catadores especializados, se puede acudir a ellos cuando se requiere un perfil de

consumidor (Barda, s/F).

1.7.1 Definicion

En la norma UNE-EN I1SO 5492:2010 se define el Andlisis Sensorial como: “Ciencia
relacionada con la evaluacion de los atributos organolépticos de un producto mediante
los sentidos”. Por tanto, mide, analiza e interpreta las respuestas de los jueces

con relacion a la percepcion que tienen del alimento con sus sentidos (IMF, 2020).

1.7.2 Tipos de jueces
Los instrumentos principales para efectuar la evaluacion sensorial son los organismos
sensores Yy la capacidad integradora de los jueces. Por lo tanto, el juez se define como
el individuo que esta dispuesto a participar en una prueba para evaluar un producto

valiéndose de la capacidad perceptiva de uno o varios sentidos.

Estos se distinguen en dos grupos:
1. Analitico u objetivo, el cual evalla las diferencias, intensidades y calidades de las
muestras.
2. Afectivo o consumidor los cuales evallan la aceptacion, preferencia o nivel de

agrado (Pedrero y Pangborn,1989).



1.7.3 Clasificacion de las pruebas sensoriales

pagina |38

Los métodos de evaluacion sensorial nos permiten obtener una clasificacion, debido a

gue existen diversas técnicas, por lo cual es fundamental saber qué informacion se

necesita segun el objetivo que se persigue al realizar un estudio sensorial.

Las pruebas se clasifican en diversas formas, una de ellas es en dos grandes grupos:

analiticas y afectivas (Espinosa, 2007), las cuales se presentan en la figura 15.

ANALITICAS

AFECTIVAS

Clasificacion de los métodos de evaluacion sensorial

Discriminatorias

Escalares |

Descriptivas (de
perfil)

Aceptacion

Preferencia ‘

Escalares

Diferenciacion

Sensibilidad

-Pareada

-Dio. trio

-Triangular
-Ordenamiento
-Comparacion multiple

-Ordinal
-De categoria o intervalo

-Estimacion de magnitud

Prueba de umbral

-Tiempo e intensidad
-Perfil de sabor
-Perfil de textura

-Analisis cuantitativo
descriptivo

Muestra simple

-Pareada

Ordenamiento

-Escala hedonica
-Escala de actitud

Figura 15: Clasificacion de las pruebas de evaluacién sensorial
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1.7.3.1 Pruebas discriminativas
Las pruebas discriminatorias se usan para detectar diferencias, aunque no
necesariamente detectan el tipo de diferencia encontrada. Generalmente se usa
cuando queremos introducir un nuevo producto y queremos saber si este es diferente
al anterior, si la poblacion detecta la diferencia. Si las muestras son perceptiblemente
diferentes no se aplica esta técnica, las diferencias deben ser sutiles. Dentro de las

pruebas discriminatorias podemos encontrar (Liria, 2007):

1.7.3.2 Pruebas afectivas
Las pruebas afectivas se refieren al grado de preferencia y aceptabilidad de un
producto. Este tipo de pruebas nos ayudan no solo a establecer si hay diferencias entre
muestras, sino el sentido o magnitud de esta. Esto nos permite mantener o modificar

la caracteristica diferencial (Liria, 2007).

Se realiza con jueces afectivos, expresa su reaccion subjetiva ante el producto,
indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro. Este
tipo de prueba es la que mas muestra variabilidad de resultados y son dificiles de
interpretar, ya que se trata de apreciacion personal. Son usadas para determinar la
preferencia o agrado de satisfaccion, o la aceptacion que tiene un producto entre los

consumidores (Olvera, 2013).

1.8 Mercadotecnia

1.8.1 Definicion
A lo largo de los afios han aparecido diversas definiciones de la mercadotecnia.

Algunas parten del concepto de intercambio de bienes y servicios, por lo tanto, es
importante entender la definicion de intercambio como el consentimiento entre dos
personas para recibir un bien o servicio a cambio de otro, ese otro puede ser productos
que son considerados de igual valor o dinero. Se define la mercadotecnia como el
proceso de planeacion, ejecucion y conceptualizacion de precios, promocion y
distribucion de ideas, mercancias y términos para crear intercambios que satisfagan

objetivos individuales y organizacionales.
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Todas las definiciones aceptadas tanto por los tedricos como por los practicos resultan
limitadas por uno o varios de los siguientes aspectos: primero, la mayor parte de las
definiciones sefialan que esta representa operaciones mercantiles, sin embargo,
también puede realizarse en organizaciones no lucrativas. Segundo, una de las
definiciones implica que esta empieza después de que los productos se han terminado
de producir, cuando en realidad sus actividades comienzan antes de las operaciones
productivas. Tercero, la mercadotecnia no sélo se refiere a productos o servicios, sino
también a ideas, hechos conceptos y aun a la propia gente; también se limita en cuanto

a la busqueda de satisfacer las necesidades y deseos de los consumidores.

Es importante agregar las posibilidades, ya que los consumidores a través de la
mercadotecnia generan perspectivas y éstas deben satisfacerse para que el producto
realmente cumpla con el objetiva para el que fue creado. El punto de partida de la
disciplina de la mercadotecnia es determinar las necesidades y deseos humanos. Los
seres humanos precisamos agua, aire, vestido, vivienda para sobrevivir, es decir,
tenemos necesidades primarias, pero ademas requerimos recreacion, seguridad,
transporte, educacion (necesidades secundarias) y ademas demandamos otro tipo de
necesidades como la autorrealizacion, estatus, prestigio, etc. La mercadotecnia ofrece
productos y servicios que sacian todos esos grupos de necesidades (Espejo y Fischer,
2011).

1.8.2 Mercado y tipos
Un mercado estd conformado por los consumidores reales y potenciales de un
producto o servicio; deben existir tres elementos:

e Uno o varios individuos con necesidades y deseos por satisfacer

e Un producto que pueda satisfacer esas necesidades

e Personas que ponen los productos a disposicion de los individuos con estas

necesidades a cambio de una remuneracion.

También se puede hablar de mercados reales y potenciales. El primero se refiere a las

personas que normalmente adquieren el producto y el segundo a todos los que podrian
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comprarlo. Las empresas tienen identificado geograficamente su mercado, para ello,

en la practica los mercados se dividen como se muestra en la tabla 10.

Tabla 10: Tipos de mercado

Tipos de mercado

Definiciéon

Mercado internacional

Comercializa bienes y servicios en el extranjero.

Mercado nacional

Efectla intercambio de bienes y servicios en todo el

territorio nacional

Mercado regional

Cubre zonas geograficas determinadas liboremente y que no

necesariamente coinciden con los limites politicos.

Mercado de intercambio

comercial al mayoreo

Se desarrolla en areas donde las empresas trabajan al

mayoreo dentro de una ciudad.

Mercado metropolitano

Cubre un é&rea dentro y alrededor de una ciudad

relativamente grande.

Mercado local

Puede desarrollarse en una tienda establecida o en
modernos centros comerciales dentro de un &rea

metropolitana.

Fuente: Espejo y Fischer, 2011.

Otra clasificacion se da desde la perspectiva del cliente:

1.8.2.1 Mercado del consumidor

Los bienes y servicios son rentados o comprados por individuos para su uso personal,

no para ser comercializados. Este mercado es el mas amplio que existe en la

Republica Mexicana y ha ido evolucionando con el paso del tiempo, los factores que

contribuyen a esto son los cambios en los habitos de compra, el dinamismo y las

comunicaciones. En México es muy importante la gran migracion de los habitantes de

las zonas rurales a la ciudad y, como todas estas personas tienen patrones de

comportamiento muy diferente a los de las personas ya establecidas en la ciudad, los

hébitos de compra, ingresos, gustos, etc., exigen un constante estudio.
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1.8.2.2 Mercado del producto o industrial
Esta formado por individuos y organizaciones que adquieren productos, materias
primas y servicios para la produccién de otros bienes y servicios; dichas adquisiciones
estan orientadas a un fin posterior. En este tipo de mercado se utilizan métodos a
través de computadoras o0 a través de cotizaciones de pocos proveedores, pero
siempre se hacen evaluaciones de quienes estan ofreciendo mejores precios, mejor
tiempo de entrega, mas créditos, etc. El objetivo principal es la obtencion de utilidades;
para lograrlo, se debe tener un alto grado de conocimiento de los proveedores y de los
clientes, informacion actualizada de como se encuentra la competencia, andlisis del
medio ambiente, conocimiento de las regulaciones gubernamentales, etc. Se compran
grandes volimenes y se planea la adquisicion; en este mercado existen pocos

compradores en comparacion con el mercado del consumidor.

1.8.2.3 Mercado del revendedor, comercial o de distribuidor
Esta conformado por individuos y organizaciones que obtienen utilidades al revender
0 rentar bienes y servicios a otros, estd conformado por mayoristas, minoristas,
agentes, corredores, etc. Sus caracteristicas principales son que el producto no sufre
ninguna transformacion, se planean las compras, se adquieren grandes volimenes de
producto, se debe estar continuamente informado de los gustos y necesidades de los
consumidores, las fuentes de suministros, se tiene habilidad para negociar, se
dominan los principios de la oferta y la demanda, seleccion de mercancias, se conoce

el control de existencias y la asignacion de espacios.

1.8.2.4 Mercado internacional
Todos los seres humanos tienen deseos y necesidades por satisfacer al minimo costo;
esto provoca que las organizaciones de un pais deseen ampliar sus fronteras para
colocar sus productos en otros paises. Debido a los medios de comunicacion y de
transporte, la mercadotecnia internacional se esta convirtiendo en una necesidad y en
una realidad cada vez mas palpable, provocando con esto que se obtenga mayores

utilidades y se adquiera material a un costo muy bajo.
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1.8.3 Segmentacion de mercados

Es un proceso mediante el cual se identifica 0 se toma a un grupo de compradores
homogéneo, es decir, se divide el mercado en varios submercados de acuerdo con los
diferentes deseos de compra y requerimientos de los consumidores. México posee un
mercado muy amplio en necesidades; para satisfacerlas existen diversas
organizaciones que proporcionan bienes y servicios a los consumidores. Dada la
amplitud de los mercados no es posible que una sola organizacién cuente con los
recursos para proporcionar todos los bienes y servicios que satisfagan las necesidades
de los consumidores; para ello es importante delimitar al mercado. Otra de las razones
es la heterogeneidad formada por compradores que buscan cierta calidad y cantidad
de los productos y que, ademas, tienen distintos intereses y necesidades de compra.
Por otro lado, también existen mercados constituidos por compradores con deseos,
requerimientos y necesidades similares. Algunas ventajas de segmentar un mercado
son:

Clasificacion mas clara y adecuada del producto que se vende.

Centralizacion del mercado hacia un area especifica.

Proporciona un mejor servicio.

v
v
v
v' Tiene buena imagen, exclusividad y categoria.
v Facilita la publicidad, su costo, etcétera.

v' Logra una mejor distribucion del producto.

v

Obtienen mayores ventas

1.9 Vida Util
En la industria de los alimentos se requiere conocer la vida Gtil de los productos para

asegurar a los consumidores finales que el alimento adquirido mantiene todas sus
caracteristicas en buen estado. La vida util se define como el periodo de tiempo

durante el cual un producto alimenticio:

e Permanece inocuo.
e Conserva las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas, microbiolégicas y

funcionales deseadas.
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e Cuando corresponda, cumple cualquier declaracién nutricional o de propiedades
saludables que haga referencia al mismo, siempre que se cumplan las

condiciones de conservacion recomendadas.

Por ello, para estimar la vida util de un producto alimenticio es determinante conocer
los diferentes mecanismos de alteracion que conllevaran a su deterioro, incluyendo
pérdida de las caracteristicas organolépticas que afectan a la calidad sensorial del
alimento, la pérdida de las propiedades nutricionales y saludables declaradas y la
pérdida de su inocuidad. Los estudios de vida util deben llevarse a cabo en las

siguientes circunstancias (Alapont, Simén y Torrején, 2020):

e Desarrollo de nuevos productos/ procesos o modificacion de los existentes.

¢ Uso de nuevos envases y procedimientos de envasado.

e Cualquier cambio significativo en los ingredientes, lugar de produccién o equipo
de produccion.

e Cuando no hay estudios previos de vida util.

1.9.1 Factores que afectan la vida util

Existen multiples factores que pueden afectar a la vida util de un alimento. De forma
general, estos factores pueden clasificarse como intrinsecos y extrinsecos. Los
factores intrinsecos son los factores propios del alimento, es decir, por ejemplo,
ingredientes (concentracion de conservantes, contenido de sal, etc.), pH, actividad de
agua, microbiota asociado y barreras estructurales. Por otro lado, los factores
extrinsecos son los que no dependen del propio alimento, como por ejemplo la
temperatura de conservacion, la humedad relativa, condiciones de envasado y el
procesado del producto incluida la posibilidad de recontaminacién (Alapont, Simon y
Torrejon, 2020).

1.9.1.1 Composicién quimica
La naturaleza de las materias primas es uno de los factores que mas influyen.

Dependiendo del macronutriente que predomine, o de la combinacion de estos en el
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alimento, sera el tipo de reacciones de deterioro que se lleven a cabo. Por ejemplo, si
las materias primas son ricas en proteinas, muy probablemente podran desarrollarse
bacterias, si tienen un alto contenido de grasa, el producto final, posiblemente correra
el riesgo de enranciarse, o bien si contiene carbohidratos, el alimento elaborado sera

susceptible al deterioro por hongos y levaduras.

1.9.1.2 Formulacién del producto
Los ingredientes y aditivos que contenga un producto afectan directamente la
caducidad de un alimento, Algunos productos pueden contener un alto contenido de
sal y/o azucar lo cual disminuye la actividad del agua y limita el nUmero de reacciones
indeseables en el alimento, y el uso de conservadores, que tradicionalmente se

agregan a los productos.

1.9.1.3 pH

Los alimentos se clasifican como: acidos (pH<7), neutros (pH=7) 6 alcalinos (pH>7).
Los microorganismos tienen un pH éptimo en el que su crecimiento es maximo,
generalmente es préximo a 7. El pH del producto puede variar en su comercializacion
y, el tipo de &cido organico (ascorbico, sorbico, etc) influye en el crecimiento y

supervivencia de los microorganismos.

1.9.1.4 Aw
La actividad de agua mide la cantidad de agua disponible para el crecimiento
microbiano. La mayoria de los alimentos frescos (carne, pescado, leche, frutas y
verduras) poseen un valor de aw> 0.97. La mayoria de los microorganismos patdégenos
no pueden crecer con aw inferior a 0.85 mientras que gran parte de ellos crecen a

niveles superiores a 0.90. Sin embargo, los hongos y levaduras crecen hasta aw=0.60.

1.9.1.5 Temperatura
Si la temperatura de un alimento se acerca a la temperatura optima de un

microorganismo su velocidad de crecimiento sera maxima. El control de temperatura
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a lo largo de todo el procesado, almacenamiento, distribucién y uso debe ser

establecido y vigilado cuidadosamente.

1.9.1.6 Condiciones sanitarias del proceso
Si no se mantiene un manejo higiénico durante todo el proceso de elaboracion, es
posible que el producto final contenga una carga microbiana que, de tener condiciones
favorables, pueda desarrollarse y descomponer el alimento o adin mas, causar

infecciones o intoxicaciones a los consumidores.

1.9.1.7 Envasado
Un producto envasado asépticamente, tendra una vida atil mayor que aquel que se
envaso y luego se sometié a un tratamiento térmico. Asi, los alimentos enlatados

tendrédn una mayor vida util que los envasados en recipientes de plastico.

1.9.1.8 Almacenamiento y distribucion
El lugar donde se almacenen los productos terminados, asi como el tiempo en que
estos se distribuyan puede acortar la vida util de un alimento, si no se realiza en
condiciones apropiadas. Debe cuidarse que el transporte de los productos se haga en

unidades de transporte con enfriamiento.

1.9.1.9 Précticas de los consumidores
Aunque los productos alimenticios tengan una buena estabilidad fisica, quimica o
microbioldgica, si estos no se tratan en las condiciones que indica el fabricante, es
posible que disminuya su vida util, Una practica comun entre los consumidores es
refrigerar los alimentos hasta varias horas después de su compra en un supermercado,

exponiéndolo muchas veces a elevadas temperaturas.

Un riesgo latente en el hogar lo constituye la contaminacién cruzada, la cual ocurre
cuando se usan utensilios contaminados con microorganismos capaces de
desarrollarse en el alimento que no tendra un tratamiento térmico posterior (Carrillo y
Reyes, 2013).
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1.9.2 Tipos de estudio para determinar la vida util
Para evaluar la vida de anaquel de un alimento se necesitan estudiar los efectos de
algunos factores como lo son las condiciones de almacenamiento, su proceso de
elaboracion, los materiales del empaque y el efecto de algunos aditivos en el alimento.

Existen diferentes metodologias para estudiar la vida atil (Dominic, 2004):

+ Estudio bibliografico: Es la estimacién de la vida util basandose en la vida util
de productos similares ya reportados.

% Tiempo de recambio: Es el tiempo promedio que un producto permanece en los
anaqueles. Se estima haciendo un registro de ventas del producto en las tiendas,

% Estudio de punto final: Se toman muestras al azar del producto que esta
almacenado en las condiciones Optimas para el mismo y se realizan pruebas para
estimar la calidad, en diferentes dias para poder determinar el momento en que el
producto ya no es aceptable o consumible.

% Pruebas de envejecimiento acelerado ASLT (Acelerated Shelf Life Test) por sus
siglas en inglés: Es usada para acortar el tiempo requerido para estimar la vida util
en productos con una vida larga, se llevan a cabo en laboratorios en donde las
condiciones de almacenamiento se controlan con el fin de producir un deterioro en

el alimento, que en condiciones normales se llevaria a cabo en un tiempo mayor.

El producto en estudio debe almacenarse en el mismo empaque en el que se va a
producir y comercializar, todos estos alimentos deben estar almacenados bajo las

mismas condiciones.

El nimero de muestras a analizar dependera del tipo de producto y de las pruebas a
realizar. En este tipo de estudio los alimentos deben almacenarse a tres condiciones
distintas:

1. Condiciones o¢ptimas: Proporcionan datos sobre el tiempo de caducidad mas

largo que pueda tener el producto.
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2. Condiciones tipicas: Proporcionan datos para establecer el tiempo de caducidad

para la mayoria de la produccion en cualquier época en que se elabore. Estas

condiciones son a las que estard sometido el producto una vez que haya sido

producido, durante su almacenamiento y mientras este en el anaquel para su

venta.

3. Condiciones adversas: Los datos obtenidos al someter a un producto a estas

condiciones son Utiles para establecer el tiempo minimo de conservacion.

1.9.3 Etapas para la determinacion de la vida util

Un estudio de vida util es un medio objetivo y metddico para determinar o estimar el

tiempo que puede esperarse que se mantenga un producto alimenticio, sin cambios

apreciables en su calidad y debe realizarse durante el desarrollo de nuevos productos

o cuando se producen cambios en la formulaciéon. Los estudios de vida util o

durabilidad se pueden realizar como se visualiza en la figura 16.

Analisis preliminar del
sistema producto
envase ambiente

Ensayos de ’
almacenamiento y
caracterizacion ’

Aplicacion de la
técnica de
estimacion

L adecuada

VIDA UTIL

Vias de deterioro

Caracteristicas del

producto y

condiciones de s

almacenamiento Método de

estimacion

Tiempo de vida de

las unidades
experimentales

J

Distribuciones
temporales de
magnitudes
fisicoquimicas o
microbiologicas

Figura 16: Etapas de determinacion de vida util
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La metodologia para estimar la vida util de un alimento consta de tres pasos:

1. Analisis preliminar del sistema producto-envase-ambiente
Se debe comenzar con una caracterizaciéon del producto, donde se describen las
propiedades que definen la calidad de este, tanto sensorial como fisicoquimicas,
nutricionales, funcionales y/o microbiolégicas, se incluye el envase empleado y
sus condiciones de almacenamiento.

2. Ensayos de almacenamiento y caracterizacién
Determinar los mecanismos por los cuales nos revela un deterioro, se pueden
usar reproduciblemente para evaluar los cambios que ocurren durante el estudio,
se debe tomar en cuenta los limites de aceptacion o tolerancia ya establecidos
(Nuiez et al., 2017).

3. Aplicacién de la técnica de estimacion adecuada
La evaluacién sensorial es la prueba mas apropiada para evaluar los cambios en
el almacenamiento, para que esta se cumpla de manera efectiva se debe contar
con procedimientos de prueba orientados al producto, asi como el entrenamiento
a jueces, asi mismo la descripcion del producto debe coincidir con la descrita en

normas y especificaciones (Nuiez et al., 2017).

CAPITULO 2. METODOLOGIA EXPERIMENTAL
2.1 Objetivos
2.1.1 Objetivo general
Desarrollar la propuesta para la elaboracion de un aderezo funcional de jamaica,

arandano y chile para estimular el consumo saludable en la dieta mexicana.

2.1.2 Objetivos particulares
1. Identificar la viabilidad de la elaboracién del prototipo de aderezo de jamaica,
arandano y chile mediante encuestas en la plataforma Google Forms a posibles

consumidores.
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2. Desarrollar diferentes formulaciones de aderezo a través de un disefio estadistico
factorial mixta variando las concentraciones de jamaica, arandano deshidratado
(80:20, 70:30, 50:50), asi como la variedad de chile (habanero y jalapefio) y la adicion
de inulina (con/sin), para seleccionar mediante una prueba de ordenamiento en un
panel de evaluacién sensorial con jueces semientrenados la que tenga mejores

caracteristicas sensoriales.

3. Analizar las propiedades quimicas del prototipo seleccionado mediante un Andlisis
Quimico Proximal (humedad, carbohidratos, fibra, lipidos y cenizas), asi como los
antioxidantes (fenoles totales) para elaborar la tabla de informacion nutrimental del

producto en el etiquetado y corroborar su funcionalidad.

4. Realizar al prototipo seleccionado pruebas microbiolégicas (coliformes totales,
mesaofilos aerobios, mohos y levaduras) para asegurar su calidad higiénica, de acuerdo

con las normas especificas del producto.

5. Seleccionar el tipo de envase de acuerdo con las caracteristicas del producto y
disefar la etiqueta cumpliendo con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

6. Comparar el prototipo seleccionado con un aderezo comercial similar por medio de
una prueba sensorial afectiva para conocer el grado de aceptacién en el mercado.

7. Realizar un estudio de estimacién de vida util para el aderezo en condiciones
aceleradas a tres temperaturas (4, 10 y 25 °C), por medio de pruebas sensoriales y

analisis microbiolégico estableciendo el tiempo de consumo preferente.
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2.3 Desarrollo de la metodologia experimental
2.3.1 Actividades preliminares
2.3.1.1 Actividad preliminar 1. Seleccion de la materia prima a utilizar

Se propone seleccionar la materia prima para el aderezo de acuerdo con la
disponibilidad en el mercado de la region en la cual se producird, verificando que cada
ingrediente tenga buenas caracteristicas en su aspecto fisico. La flor de jamaica y el
arandano, se compraran deshidratados, se selecciona visualmente el arandano con
tonalidades rojizas que no presente podredumbres ni material extrafio y en el caso de
la jamaica no debe de llegar a tonalidades completamente moradas.

2.3.1.2 Actividad preliminar 2. Acondicionamiento de la materia prima
Para elaborar los purés de jamaica y arandano se deberan lavar y desinfectar con una
soluciéon de hipoclorito a una concentraciéon de 50 ppm, durante 3 minutos, para
posteriormente ser molidos y utilizados en el mezclado con los demas ingredientes. La
materia prima sobrante debe ser almacenada de acuerdo con las indicaciones del

proveedor.

2.3.1.3 Actividad preliminar 3. Andlisis quimico para pulpa de ardndano y
jamaica
Se realizara un analisis quimico proximal a las principales materias primas utilizadas,
pulpa de jamaica y de ardndano, se consideraran los componentes con mayor
porcentaje e importancia de acuerdo con las composiciones teoricas encontradas en
la bibliografia para la elaboracién del aderezo, esto sera de acuerdo con la tabla 11. A
los resultados se les aplicara un tratamiento estadistico calculando las medidas de

tendencia central (media, desviacion estandar y coeficiente de variacion).

Tabla 11: Analisis quimico aplicado para cada pulpa

‘ Materia prima Constituyente Método y Referencia
Pulpa de arandano CHO’'S Lane-Eynon (NMX-F-103-1982)
Pulpa de arandano y de Fibra Kennedy (NMX-F-613-NORMEX-2017)

jamaica °Brix Refractémetro (NMX-F-436-SCFI-2011)
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» Carbohidratos: Método volumétrico Lane-Eynon NMX-F-312-NORMEX-2016

Fundamento: Se basa en la determinacion del volumen de una disolucion de la
muestra, que se requiere para reducir completamente un volumen conocido del
reactivo alcalino de cobre. El punto final se determina por el uso de un indicador
interno, azul de metileno, el cual es reducido a blanco de metileno por un exceso de
azucar reductor.

F(ml disolucién)

* 100 %ART = F()(ml disolucion)

mlL tit (g muestra) mlL titxg muestra’diluciéon

%ARD = * 100

Equipo para utilizar: Estufa

» Fibra: Método Kennedy NMX-F-613-NORMEX-2017
Fundamento: Este método se basa en la digestion acida y alcalina de la muestra
obteniéndose un residuo de fibra cruda y sales que con calcinacién posterior se

determinara el % de fibra cruda.
(P — P1(P2 — P3)
P4

%Fibra cruda =

P=Peso del papel con residuo seco (g)
P1=Peso del papel filtro (g)
P2= Peso del crisol con cenizas (g)

P3= Peso del crisol vacio ()

NN

P4= Peso muestra (g)

Equipo para utilizar: Digestor, mufla reguladora y estufa

» Determinacion de sélidos solubles (°Brix): NMX-F-436-SCFI-2011

Fundamento: Se basa en el &ngulo critico, como su nombre lo indica mide el indice de
refraccion de liquidos. El disefio de este instrumento consta de dos prismas
compensadores de forma. El prisma que se encuentra del lado de la fuente tiene la

funcién de iluminar la muestra al mismo tiempo que le proporciona soporte mecanico.
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El segundo prisma es la referencia con respecto a la cual se mide el angulo critico. La
luz es observada mediante un objetivo que se encuentra junto a una escala graduada
gue permite establecer su posicion relativa respecto a los prismas. Los refractdmetros

son aparatos de medicion opticos (Contreras, 2019).

Equipo para utilizar: Refractometro

2.3.1.4 Actividad preliminar 4. Determinacién de los antioxidantes en jamaica,
arandano y chile.
» Meétodo Folin-Ciolcalteu
Fundamento: Se basa en la capacidad de los fenoles que se encuentran en la muestra
para reaccionar con agentes oxidantes, con el reactivo de Folin Ciocalteu que contiene
molibdato y tungsteno sddico solubilizados en medio &cido.

El mecanismo de reaccidon es una reaccion redox, que puede considerarse también,
como un método de medida de la actividad antioxidante total. La oxidacion de los
polifenoles presentes en la muestra causa la aparicién de una coloracioén azulada que
presenta un maximo de absorcidén a 765 nm, y que se cuantifica por espectrofotometria
en base a una recta patron de acido gélico. Se trata de un método preciso y sensible,
gue puede padecer numerosas variaciones, fundamentalmente en lo relativo a los
volumenes utilizados de la muestra a analizar, concentracion de reactivos y tiempo de
reaccion.

Expresion de resultados: En mg de acido gélico por 100 g de pulpa de frutos.

Equipos: Espectrofotometro y agitador vibratorio

2.3.2 Objetivos particulares

2.3.2.1 Objetivo particular 1. Estudio de mercado
Para el estudio de mercado se realizé una investigacion previa en los supermercados

de la region del Estado de México, para conocer los productos semejantes al aderezo
a desarrollar comparando los precios, caracteristicas y envases utilizados, para saber

si este se podria introducir al mercado.
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Actividad 1: Aplicacion de la encuesta a 118 personas

Se elaboro la encuesta en la plataforma de Google Forms como se muestra en la figura
17, la cual se compartié por medio de las aplicaciones de Facebook y Whatsapp. Se
obtuvieron 118 respuestas por parte de personas de ambos géneros, esto ayudo a
saber si el producto seré viable cuando se lance al mercado y conocer las preferencias
de los posibles consumidores. Tuvo un enfoque hacia la materia prima a utilizar, el

consumo de aderezos, punto de venta preferente, precio, interés en el producto que

se desarrollara y el conocimiento de sus propiedades funcionales.

Género: o F oM

,Consumes alimentos saludables?

Si

Edad:

. Conoces las propiedades funcionales de

Si la jamaica?
No Si
2. 4 Te gustan/ consumes los aderezos? No

i,Sabes la  funcibn que tienen los

No antioxidantes en nuestro organismo?
7. ¢Con  qué frecuencia  consumes Si
aderezos? No
De 2 a 3 veces a la semana Si saliera un nuevo producto al mercado
Una vez a la semana (aderezo tipo vinagreta de Jamaica,
Nunca arandano y Chile) que le aporte un beneficio
4. Alahora de comprar aderezos, ;Queé es a su salud, 4 qué tan interesado estarias de
lo que mas influye en tu compra? probarlo?
Color del aderezo Mucho
Aporte nutrimental Poco
Precio Nada
Imagen del producto & Cuanto estarias dispuesto a pagar por un
Marca aderezo gourmet de 250 m|?
Ingredientes De 30% a 40%
Tipo de aderezo De 41$ a 50%
5. ¢;Conoces o has oido hablar de los De 51% a 60%
productos funcionales? De61$a70%

Si . ¢ Donde te gustaria adquiririo?
No Supermercados

Restaurantes

Tiendas naturistas

Oxxo

Figura 17: Encuesta 1 de Google Forms, del estudio de mercado
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Actividad 2: Andlisis estadistico aplicado
Con los resultados obtenidos de la encuesta se elaboraron graficos de barras y de
pastel con los promedios calculados automaticamente a través de la misma plataforma

de Google Forms.

2.3.2.2 Objetivo 2. Estandarizacién de la formulacién y condiciones de proceso
Actividad 1: Formulacion propuesta para el disefio de experimentos

En la tabla 12 podemos visualizar la materia prima utilizada para un aderezo de mango
con chile de arbol, la cual se tom6 como base para realizar la formulacion del prototipo
de aderezo de jamaica, arandano y chile. A partir de ella, se propondran los diferentes

prototipos mediante un disefio de experimentos de mezclas de reticulo simple.

Tabla 12: Formulacién base del aderezo

Formulacion base %
Mango 47.6
Agua 23.8
Aceite de oliva 23.8
Piloncillo 1.9
Vinagre de manzana 1.9
Chile de arbol 11
TOTAL 100

Con la finalidad de estandarizar las condiciones del proceso, como los tiempos y
temperaturas de las operaciones unitarias, para elaborar el aderezo, se realiz6 un

diagrama de proceso representado en la siguiente Figura 18.
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Figura 18: Diagrama de procesos
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En el caso de los ardndanos y jamaica se seleccionaron de manera visual aquellos
gue no presentaran podredumbres ni material extrafio, que tuvieran tonalidades rojizas
y en la jamaica no debe de llegar a tonalidades moradas. Posteriormente, el arandano

se molié durante 5 minutos a 40 rpm para de esta manera obtener el puré.

Por otro lado, la jamaica se desinfecta durante 10 minutos con agua potable y se filtra
para luego realizar la cocciéon con agua en ebullicion durante 3 minutos, pasado el
tiempo indicado, se deja enfriar hasta llegar a una temperatura de 25°C. Finalmente,
se realiza una segunda filtracion para separar la infusién de jamaica de los calices ya

precocidos, para estos ultimos llevarlos a una molienda y obtener el pure de jamaica.

La elaboracién del aderezo funcional comienza con una primera molienda de los pures
de ardndano, jamaica y la infusion de esta, en seguida, se lleva a una segunda
molienda durante 5 minutos a 40 rpm donde se adicionan los ingredientes restantes

para finalmente envasar el aderezo y almacenarlo.

Actividad 2: Elaboracion de prototipos

Para la obtencion de los prototipos se utilizé un disefio de experimentos factorial mixto
con el programa de Minitab modificando la concentracién de arandano (20%,30%,
50%) y jamaica (80%,70%, 50%) respectivamente, asi como la adicion de chile
(habanero/jalapefio) e inulina (con/sin) que se evaluaran mediante una prueba de
ordenamiento con el objetivo de obtener la formulacién que proporcione las mejores

caracteristicas sensoriales.

Actividad 3: Analisis sensorial mediante pruebas de ordenamiento

Para la evaluacion de estos prototipos y la aplicacion de la prueba sensorial de
ordenamiento se elaboré la hoja de respuesta que se muestra en la figura 19, a un
panel de evaluacion sensorial de 30 jueces semientrenados, los atributos a evaluar

seran el color, sabor, textura y olor.
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Edad: Sexo:
ADEREZO FUNCIONAL DE JAMAICA, ARANDANO Y CHILE ADICIONADO CON INULINA
Prueba de color

Frente a usted hay 12 muestras de aderezo, prueba una por una de izquierda a derecha enjuagandose la boca
entre cada muestra. Ordene en forma ascendente de acuerdo con el color mas intenso.

Vino claro Vino intenso

Prueba de sabor

Frente a usted hay 12 muestras de aderezo, pruebe una por una de izquierda a derecha enjuagandose la boca
entre cada muestra. Ordene en forma ascendente de acuerdo con la intensidad de sabor percibida.

Poco sabor a jamaica Mucho sabor a jamaica
Poco sabor a dulce Mucho sabor a dulce
Poco resabio Mucho resabio

Prueba de textura

Frente a usted hay 12 muestras de aderezo, pruebe una por una de izquierda a derecha enjuagandose la boca
entre cada muestra. Ordene de forma ascendente de acuerdo con las especificaciones.

Poca presencia de particulas Mucha presencia de particulas

Poco espeso Muy espeso

Figura 19: Hoja de respuesta para prueba de ordenamiento
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Actividad 4: Andlisis estadistico (ANOVA)
Para la seleccionar el prototipo se propone que se elija el que presente las mejores
caracteristicas sensoriales, de acuerdo con el analisis estadistico aplicado.

2.3.2.3 Obijetivo particular 3. Analisis quimico proximal y determinacién de
antioxidantes a prototipo seleccionado.

Actividad 1: Andlisis quimico proximal a prototipo
En la tabla 13 se observan las técnicas propuestas para realizar el analisis quimico
proximal del prototipo seleccionado para que posteriormente se realice la etiqueta

nutrimental.

Tabla 13: Técnicas para el andlisis quimico proximal y de antioxidantes

Acidez Titulacion NMX-F-102-NORMEX-2010
° Brix Refractometro NMX-F-436-SCFI-2011
Cenizas Método general NOM-F-066-S-1978

CHOS Diferencia

Fibra cruda Kennedy NMX-F-613-NORMEX-2017
Grasa Rose Gottlieb NMX-F-311-1977

Humedad Estufa NMX-F-083-1986

Proteina Micro Kjhedal NMX-F-608-NORMEX-2002
pH Potenciometro NMX-F-317-NORMEX-2013
Antioxidantes Folin Ciocalteu

Una de las caracteristicas del aderezo, es su alto contenido de fenoles totales a
consecuencia de la jamaica, arandano y chile. Debido a esto, la determinacién de
antioxidantes es necesaria. Por otro lado, los valores de ceniza, humedad, fibra cruda
y proteina son requeridos para la obtencion de los carbohidratos que se calcularan por
diferencia.
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Para fibra y °Brix se realizard con la misma metodologia descrita en las actividades

preliminares de las pulpas.

v" Determinacion de fibra
v" Determinacion de los sélidos solubles
» Humedad: Secado por estufa NMX-f-083-1986

Fundamento: La determinacion de secado en estufa se basa en la pérdida de peso de
la muestra por evaporacion del agua. Para esto se requiere que la muestra sea
térmicamente estable y que no contenga una cantidad significativa de compuestos
volatiles. El principio operacional del método de determinaciéon de humedad utilizando
estufa y balanza analitica, incluye la preparacion de la muestra, pesado, secado,

enfriado y pesado nuevamente de la muestra.

(P—-P1) .

% Humedad = )

100

P= Peso del recipiente con la muestra humedad (Q)
P1= Peso del recipiente con la muestra seca (g)

P2= Peso de la muestra en gramos (G)
Equipo para utilizar: Termobalanza digital

» Proteina: Micro Kjhedal NMX-F-608-NORMEX-2002
Fundamento: EI método se caracteriza por el uso de ebullicion, acido sulfarico
concentrado que efectla la destruccidn oxidativa de la materia organica de la muestra
y la reduccion del nitrégeno organico a amoniaco, el amonio es retenido como bisulfato
de amonio y puede ser determinado in situ o por destilacion alcalina y titulacién.

(ml HCl — ml blanco) * 14.0067 = 100
muestra en gramos

%Nitrogeno =

%Proteina = %Nitrogeno * F
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Para el caso del aderezo se considerara un factor de: 6.25
Equipo para utilizar: Micro destilador Kjeldahl

» Carbohidratos: Por diferencia
Con la determinacion de los demas compuestos (humedad, proteinas, lipidos, cenizas
y fibra), se puede calcular el contenido de los carbohidratos presentes en el aderezo

de acuerdo a la siguiente ecuacion:
%CHO’s = 100 — (%H + %P + %L + %F + %C)

» Grasa: Método Roese-Gottlieb NMX-F-311-1977
Fundamento: El método de Roese-Gottlieb utiliza el amoniaco para suavizar la caseina
de la leche, al alcohol etilico para romper la emulsidon y la combinacion grasa-proteinas
con una mezcla de éteres para la extraccion de la grasa. El alcohol favorece la
extraccién de la grasa por el éter etilico en la capa acuosa. La grasa se extrae y

posteriormente se determina por diferencia de pesos.
P1
% Grasa = 7 100

P= Peso de la muestra (g)

P1= Peso de la grasa extraida (g)

» Cenizas: Método general NMX-F-066-S-1978
Fundamento: Se basa en la calcinacion de la muestra, a una temperatura que permita
la incineracion de la materia organica, sin que ocurra pérdida de elementos minerales

volatiles, hasta la obtencién de cenizas libres de carbon.

(P—p)

%Cenizas = * 100
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Donde:
P= Masa del crisol con las cenizas (gramos)
p= Masa de crisol vacio (gramos)

M= Masa de la muestra en gramos

Equipo para utilizar: Mufla reguladora, estufa y balanza analitica mecéanica

» pH: Método de potenciometro NMX-F-317-NORMEX-2013
Fundamento: Se basa en la medicion electrométrica de la actividad de los iones
hidrégeno presentes en una muestra del producto mediante un aparato medidor de pH

(potenciémetro).

Equipo para utilizar: Potencidbmetro

> Acidez: Método de titulacion NMX-F-102-NORMEX-2010

Fundamento: Este método se basa en la neutralizaciéon de los iones H+ con solucién
valorada de hidroxido de sodio (NaOH), en presencia de una sustancia indicadora

(Fenolftaleina).

Actividad 2: Antioxidantes
Para la determinacion de los antioxidantes se utilizara la misma metodologia descrita
en las actividades preliminares de las pulpas.

v Determinacion de antioxidantes: Folin-Ciocalteu

Actividad 3: Andlisis estadistico (ANOVA)

Para seleccionar el prototipo se propone elegir el que presente gran contenido de
antioxidantes y bajo contenido de carbohidratos, ya que se busca un producto bajo en
azucares, esto se determinara de acuerdo con el analisis estadistico aplicado, con el

céalculo del promedio y el coeficiente de variacion.
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Actividad 4: Tabla de informacién nutrimental

En la elaboracion de la informacion nutrimental del aderezo, se debera considerar lo
obtenido en el andlisis quimico proximal, asi como lo estipulado en la normatividad
mexicana, es decir, de acuerdo con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas

preenvasados- Informacién comercial y sanitaria. Como se muestra en la figura 20.

Figura 20: Presentacion de la declaracion

Declaracion nutrimental Por 100 g 0 100 ml

Contenido energético _ kecal (KJ)
Proteinas 9
Grasas totales I
Grasas saturadas 9
Grasas trans ____ mg
Hidrato de carbono disponibles I
Azlcares I

Azlcares afadidos

Fibra dietética g

Sodio mg

Informacién adicional ** mg, ug 0 % de VNR
2.3.24 Objetivo 4. Analisis microbiologico a prototipo seleccionado

Se realizara un analisis microbiolégico al aderezo para el conteo en placa de mesofilos
aerobios, coliformes totales y hongos y levaduras, cada uno por duplicado. De esta
forma se asegurara que el aderezo sea inocuo, se haya elaborado con practicas
sanitarias adecuadas y que si se encuentran estos microorganismos estén dentro de
los rangos permisibles marcados por la NMX-F-341-S-1979, para que no impliguen un
riesgo para la salud del consumidor, la determinacion de microorganismos se hara de

acuerdo con la tabla 14.
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Tabla 14: Determinacién de microorganismos

Mohos y levaduras Max. 20 UFC/g NOM-111-SSA1-1994

Max. 50 UFC/g
Mesofilos aerobios Max. 3000 UFC/g NOM-092-SSA1-1994
Organismos coliformes totales Menos de 10 UFC /g NOM-113-SSA1-1994

eDeterminacion de mohos y levaduras, NOM-111-SSA1-1994
Fundamento: EI método se basa en inocular una cantidad conocida de muestra de
prueba en un medio selectivo especifico, acidificado a un pH 3,5 e incubado a una
temperatura de 25 + 1°C, dando como resultado el crecimiento de colonias

caracteristicas para este tipo de microorganismos.

Medio de cultivo: Agar papa — dextrosa.
Expresion de resultados: Considerar las cuentas de placas con 10 a 150 colonias y

multiplicar por el inverso de la dilucién.

e Determinacion de mesofilos aerobios, NOM-092-SSA1-1994.
Fundamento: La técnica consiste en contar las colonias, que se desarrollan en el medio
de eleccion después de un cierto tiempo y temperatura de incubacién, suponiendo que
cada colonia proviene de un microorganismo de la muestra bajo estudio. El método
admite numerosas fuentes de variacion, algunas de ellas controlables, pero sujetas a

la influencia de varios factores.

Medio de cultivo: Agar Triptona-Extracto de Levadura
Expresion de resultados: Contar las placas que se encuentren en el intervalo de 25 a
250 colonias y multiplicar por el inverso de la dilucion, para obtener el nimero de UFC

por mililitro o gramo de la muestra.
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e Determinacion de organismos coliformes totales, NOM-113-SSA1-1994.
Fundamento: El método permite determinar el nimero de microorganismos coliformes
presentes en una muestra, utilizando un medio selectivo (agar rojo violeta bilis) en el
gue se desarrollan bacterias a 35°C en aproximadamente 24 h, dando como resultado
la produccién de gas y acidos organicos, los cuales viran el indicador de pH y precipitan

las sales biliares.

Medio de cultivo: Agar-rojo- violeta-bilis-lactosa

Expresion de resultados: Contar las placas que contengan entre 15 y 150 colonias
caracteristicas. Separar las placas que contienen el nUmero antes mencionado en dos
diluciones consecutivas, contar las colonias presentes y calcular el niamero de
coliformes por mL o por g de producto, multiplicando el nimero de colonias por el

inverso de la dilucion correspondiente.

2.3.25 Objetivo 5: Envase y etiqueta
Actividad 1: Seleccion de envase

Para la eleccion del envase se tomara en cuenta la NOM-130-SSA1-1995 ademas de
las siguientes caracteristicas:

¢ Que conserve el olor, sabor y apariencia del producto

e Facil de abrir y cerrar

¢ Resistente a intercambio de gases

e Sensible a la luz.

¢ Resistentes a tratamientos térmicos

¢ Disponibilidad en el mercado y facil de identificar

e Ecoldgico

¢ Elaborado con materiales inocuos

e Envase que se pueda cerrar herméticamente

¢ Que no reaccione con el producto
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Actividad 2: Disefio de etiqueta

Para la elaboracion de la etiqueta, se considero la legislacion vigente mexicana para
etiquetado, tomando como referencia la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacion comercial y sanitaria. Esta norma establece la informacién comercial y
sanitaria que debe contener el etiquetado del producto, el cual debe incluir: el nombre
o denominacion del alimento, identificacion de lote, lista de ingredientes, instrucciones
para el uso, etiquetado nutrimental, contenido neto y nombre, denominacién o racion

social y dominio fiscal del responsable del producto.

Con la modificacion de la NOM-051, se deberan ajustar los octagonos frontales del
nuevo sistema de etiquetado, mostrados en la figura 21, dependiendo si en el perfil
nutrimental se rebasan las especificaciones de los componentes que se muestran en
la tabla 15.
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Tabla 15: Perfiles nutrimentales para la declaracién nutrimental complementaria

) ) Grasas .
Energia Azlcares Grasas trans Sodio
saturadas

Soélidos en 100 g de 2 1 mg de sodio
> 275 kcal totales
producto por kcal o = 300
2 10% del total = 10% del total de = 1% del total
m
270 kcal totales o de energia energia de energia g
Liquidos en 100 mL = 8 kcal de azlUcares proveniente de proveniente de proveniente de Bebid ]
ebidas sin
de producto libres azlcares libres | grasas saturadas = grasas trans .
calorias: =2 45 mg
de sodio
EXCESO EXCESO
. EXCESO
Leyenda por usar EXCESO CALORIAS 3 GRASAS GRASAS EXCESO SODIO
AZUCARES
SATURADAS TRANS
2.3.2.6 Objetivo 6: Aceptacion del mercado

Actividad 1: Prueba sensorial de preferencia

Se propone determinar el grado de preferencia del aderezo con respecto a un aderezo
de zarzamora comercial marca Cocina Mestiza, mediante una prueba sensorial
afectiva que se realizara a 50 personas de entre 18 a 70 afios, que tengan un estilo de
vida saludable y/o quieran mejorar su alimentacién. Durante la evaluacion se les
proporcionard las muestras correctamente codificadas, agua para enjuagarse y la

papeleta que se observa en la figura 22.

Edad: Sexo:

Frente a usted tiene dos muestras de aderezo codificadas (101 y
201). Pruébelas de izquierda a derecha ,enjuagandose la boca entre
cada una, indique con una X la muestra que sea de su preferencia vy
conteste la pregunta niimero 1.

101 201

1..Por qué le gusto mas la muestra que eligid?:

Figura 22: Hoja de respuesta para prueba de aceptacion
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Actividad 2: Encuesta de promocién del producto

La publicidad es la mejor forma de promocionar el aderezo, a través de carteles o
propaganda para dar a conocer su funcionalidad y como beneficiaria a la salud del
consumidor. A su vez, se propone que tenga colores alusivos a la materia prima que
se utiliza, es decir, la jamaica, ardndano y chile. La informacién debe ser clara y
concisa para evitar confusiones. La encuesta propuesta es como la se muestra en la

figura 23.

Mercadotecnia para aderezo funcional de jamaica, arandano y chile adicionado con inulina.

jHola! Estamos desarrollando un nuevo producto a base de jamaica, ardndano y chile adicionado con
inulina, materias primas utilizada debido a su alto contenido en antioxidantes, los cuales nos ayudan a
contrarrestar los radicales libres que provocan enfermedades como cancer, envejecimiento celular, entre
otras. Mediante el presente cuestionario se desea elegir la promocién adecuada para el desarrollo del
aderezo, te agradeceriamos que contestes honestamente las siguientes preguntas.

Género: Edad:

1. Al comprar un producto, ¢qué es lo que mas te atrae del envase?
Material del envase
Disefio de la etiqueta
Colores

2. De los siguientes disefios de etiqueta, ¢ cudl es de su agrado?

r r l m
2] H
Etiqueta 1 Etiqueta 2 Etiqueta 3

3. ¢Cudl de los siguientes tagline es de su agrado?
ilmposible resistir el encanto de Amelie!
iCome delicioso con Amelie!
4. ¢Qué medio informativo prefiere para conocer un producto?
Redes sociales (Twitter, FB, 1G)
Anuncios en puntos de venta (centros comerciales)
Volantes
5. ¢Qué le incentivaria a adquirir este aderezo?
Beneficios a la salud
Precio
Disefio del envase
6. ¢Qué tipo de promocion prefiere al adquirir un producto nuevo?
Cupones de descuento
Producto gratis

Figura 23: Encuesta 2 de Google Forms, para la promocion
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Actividad 3: Andlisis estadistico

Se propone elegir el prototipo que presente las mejores caracteristicas sensoriales, de

acuerdo con el analisis estadistico aplicado en la prueba sensorial

2.3.2.7 Objetivo 7: Vida util
Actividad 1: Prueba sensorial de sabor y color.

Para la evaluacion sensorial del producto se utilizara la misma metodologia descrita

en la actividad 3 del objetivo 2.

Actividad 2: Analisis microbiolégico de coliformes totales, mesoéfilos aerobios,
mohos y levaduras

El andlisis microbiolégico de los prototipos se realizar4 con la misma metodologia
descrita en el objetivo 4.

Actividad 3: Andlisis estadistico (ANOVA)

Se propone elegir el prototipo que presente las mejores caracteristicas sensoriales, de
acuerdo con el andlisis estadistico aplicado en la prueba sensorial, asi como el que
tenga las condiciones adecuadas para ser consumido, ya que debera conservar las

caracteristicas propias del aderezo.
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CAPITULO 3: RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS
OBJETIVO PARTICULAR 1

Actividad 1: Aplicacion de la encuesta a 118 personas

a) Estudio de mercado
Para conocer la viabilidad de lanzar un aderezo funcional al mercado es importante
estudiar las caracteristicas de los productos comerciales similares, para que, de esta
manera, se tenga idea del precio, la capacidad, el tipo de envase y el punto de venta,
para que pueda participar exitosamente en el mercado. En la tabla 16 se presentan los
aderezos de frutas disponibles en los supermercados. Se puede observar que no es

comun encontrar un aderezo como el que se desarrollo.

Tabla 16: Productos similares en el mercado

Producto Presentacion Precio y Punto de venta

capacidad

Gavilla.
Aderezo de tamarindo, $62,250¢g Cornershop
chiay linaza
Litehouse. r.(
Vinagreta de frambuesa ‘ $79.90, 355 ml Walmart
¥
Vegetalistos.
oo
Mango Thai “gb $52.80, 268 g Soriana
L

Vinagreta de moras

Mauri. @ $48.30, 250 ml La Comer
=
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b) Encuesta del producto

Se obtuvieron los siguientes resultados de la encuesta en linea realizada en la
plataforma de Google Forms aplicada a 118 personas con un rango de edad de 17 a
70 afios con habitos alimenticios saludables. La figura 24 presenta el porcentaje de
mujeres (61%) y hombres (39%) que respondieron la encuesta sobre el aderezo. Se
observa que hubo un mayor nimero de mujeres que estuvieron interesadas en
contestar el cuestionario, por lo que el producto estara mas dirigido hacia este sector

de la poblacion.

Género

Masculino
39%

Femenino
61%

Figura 24: Género de los encuestados

En la figura 25 se observa que el 83.1% de las personas consume alimentos
saludables y solo el 16.9% no suele hacerlo. Por lo tanto, es viable elaborar un aderezo
gue aporte beneficios a la salud ya que un alto porcentaje de consumidores adquieren

alimentos que los nutran.
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éConsume alimentos saludables?
100.00%

83.10%

50.00%

16.90%

0.00%
Si No
Figura 25: Consumo de alimentos saludables

En la figura 26 se observa que al 64.4% de personas les gusta el aderezo y al 35.6%
no les agrada. Mientras que, por otro lado, la figura 27 muestra que el 61.9% lo
consume una vez a la semana, 31.4% no lo consume y el 6.7% lo consume con mas
frecuencia, de dos a tres veces por semana. Por lo que gran parte de la poblacion si

tiene contemplado adquirir aderezos para consumirlo con regularidad.

¢Con qué frecuencia consume

éLe gustan los aderezos? aderezos?

100.00%

31.40%
64.40%

6.70%
50.00% | 35.60%

0.00% De 2 a 3 veces a la semana

Si No Una vez a la semana

Figura 27: Consumo de aderezos Figura 26: Frecuencia de consumo
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El tipo de aderezo (37.3%) y los ingredientes contenidos (33.1%) son los dos factores
gue mas influyen para comprarlo, como se observa en la figura 28. Por lo que es
importante contemplar estos aspectos en el momento de introducir este producto en el

mercado.

Ala hora de comprar aderezos, ¢ Qué es lo que mas
influye en tu compra?

5.9
373 2.5
7.6
X
331
= Color del aderezo Aporte nutrimental = Precio = Imagen del producto
Marca Ingredientes Tipo de aderezo

Figura 28: Influencia en la compra

Se puede observar en la figura 29 que el 52.5 % de la poblacién encuestada ha oido
sobre los productos funcionales, por lo que seria importante resaltar las propiedades

antioxidantes del aderezo.

éConoces o has oido hablar de los productos funcionales?

47.5%

52.5%

.

SI = NO

Figura 29: Propiedades funcionales
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Se puede observar en la figura 30 que el 66.1% de los encuestados no conocen las
propiedades funcionales de la jamaica, pero el 78% si saben la funcion que tienen los
antioxidantes en nuestro organismo, como se muestra en la figura 31. Por lo que seria
importante informar al consumidor sobre todos los beneficios que aporta la jamaica en
nuestro cuerpo, entre ellos su poder antioxidante, y lo significativo que es adquirir estos

nutrientes en nuestra dieta.

éSabes la funcidn que tienen los
antioxidantes en nuestro organismo?

—’

éConoces las propiedades funcionales
de la jamaica?

66.1%

78%

SI = NO =S| NO
Figura 30: Propiedades funcionales de la Figura 31: Antioxidantes
lamaica

Como se observa en la figura 32, la poblacién encuestada estd muy interesada en un
nuevo producto que interfiera en el bienestar de su salud y solo a un pequefio sector

no le atrae el aderezo propuesto.

Si saliera un nuevo producto al mercado (aderezo tipo vinagreta
de jamaica, arandanoy chile adicionado con inulina) que le
aporte un beneficio a tu salud, ¢ Qué tan interesado estarias de
probarlo?

7.6%

. ’ 61.9%

MUCHO POCO NADA

30.5%

Figura 32: Nuevo producto
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Para finalizar con el estudio de mercado, un dato de interés es el precio que se pagaria
por el aderezo y dénde seria mas facil de adquirirlo. Como se puede visualizar en las
figuras 33 y 34 hay un 39.3% de la poblacién encuestada que estaria dispuesta a pagar
de $41 a $50 pesos por el aderezo propuesto, por lo que es importante apegarnos a
ello, ya que son precios de acuerdo con el mercado existente. Ademas, la mayoria

(88.1%) prefiere comprar el producto en un supermercado.

¢Cuanto estarias dispuesto a pagar por un aderezo gourmet
de 250 ml?

11.1% = 2229

27.4%

39.3%

DE 30$ A 405 DE 41$ A 505 DE 515 A 60$ DE 61$ A 70$

Figura 33: Precio del producto

¢Donde te gustaria adquirirlo?

3.4% 6.8%

- \

88.1%
SUPERMERCADOS RESTAURANTES = TIENDAS NATURISTAS OXXO0

Figura 34: Adquisicion



pagina |77

OBJETIVO PARTICULAR 2

Actividad 1: Formulacion propuesta para el disefio de experimentos

Para elegir la formulacién del prototipo de aderezo se realizaré partir de la formulacion
base del aderezo de mango, mostrada en la tabla 16, de la cual se va a variar el
contenido de jamaica y arandano, se elegira entre el chile habanero y jalapefo, y
finalmente la adicion de inulina para la elaboracion de los demas prototipos, los

diferentes tipos de prototipos son presentados en la tabla 18.

Tabla 17: Formulacion de prototipo

Formulacion de prototipo % con inulina % sin inulina
Jamaica (infusion 50% y calices 50%) + 47.5 47.5
Arandano deshidratado
Agua 23.8 24.2
Aceite de olivo 23.8 24.3
Inulina 1.9 N/A
Vinagre de manzana 1.9 2.4
Chile 1.1 1.6

TOTAL 100 100
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Tabla 18: Prototipos

# de Concentracion de jamaica Inulina Chile
Prototipo /arandano
1 50/50 CON Habanero
2 50/50 CON Jalapefio
3 70/30 CON Habanero
4 70/30 CON Jalapefio
5 80/20 CON Habanero
6 80/20 CON Jalapefio
7 50/50 SIN Habanero
8 50/50 SIN Jalapefo
9 70/30 SIN Habanero
10 70/30 SIN Jalapefio
11 80/20 SIN Habanero
12 80/20 SIN Jalapefio

Actividad 2: Elaboracion de prototipos
Se obtuvieron 12 prototipos como se observa en la tabla 18, a partir del disefio factorial

3 X 2 X 2, que se hizo mediante la plataforma de Minitab

Actividad 3: Analisis sensorial mediante pruebas de ordenamiento

La propuesta para seleccionar el prototipo que se ajuste a las mejores caracteristicas
organolépticas para los consumidores, se realizara mediante un analisis sensorial a
los 12 prototipos con una prueba analitica de ordenamiento de color, sabor, textura y
olor en un panel de evaluacién sensorial de 30 jueces semientrenados para obtener y

analizar estadisticamente los resultados una vez completada esta actividad.

Para fines de este proyecto, se propuso seleccionar el prototipo de acuerdo con las
respuestas de la encuesta del estudio de mercado aplicada a posibles consumidores,

a través de un balance de costo y aporte nutrimental de los 12 prototipos. Para
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determinar el costo del aderezo, primero se investigo el precio por kilogramo que se
tiene en el mercado de cada materia prima a utilizar, esto se puede visualizar en la
tabla 19, posteriormente se estimé el costo por el porcentaje que se utiliza de cada
insumo para obtener el 100% del producto, y por consiguiente se elevo el precio un
40% mas para obtener el precio final que tendria el aderezo por 250 g, para fines
practicos no se considero los gastos extras, por servicios (luz, agua y gas). Esto se

puede visualizar en las tablas 20 y 21.

Tabla 19: Costo de materia prima

Materia prima Costo por kilo ($) Marca
Jamaica 190 Chedraui
Arandano 219 Craisins
Chile habanero 75 Chedraui
Chile jalapeio 190 Chedraui
Inulina de agave 330 NB Foods

Vinagre de manzana 19.5 Clemente Jacques

Agua potable 5 Bonafont

Aceite de olivo 116 Kirland
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Tabla 20: Costo de los diferentes prototipos con inulina

Prototipo | Prototipo | Prototipo | Prototipo | Prototipo | Prototipo
1 2 3 4 5 6
Jamaica (calices) 5.64 5.64 7.90 7.90 9.03 9.03
Jamaica
0.15 0.15 0.21 0.21 0.24 0.24
(agua para la infusion)
Arandano 13.00 13.00 7.80 7.80 5.20 5.20
Agua 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30
Aceite de olivo 6.90 6.90 6.90 6.90 6.90 6.90
Inulina 1.57 1.57 1.57 1.57 1.57 1.57
Vinagre de manzana 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09
Chile 0.21 0.52 0.21 0.52 0.21 0.52
Envase 9.26 9.26 9.26 9.26 10.26 11.26
Precio unitario ($) 37.12 37.43 34.23 34.55 33.79 35.11
Precio final unitario ($) 51.97 52.41 47.93 48.37 47.31 49.15
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Tabla 21: Costo de prototipos sin inulina

Prototipo | Prototipo | Prototipo | Prototipo | Prototipo
Prototipo 12
7 8 9 10 11
Jamaica 5.64 5.64 7.90 7.90 9.03 9.03
Arandano 0.15 0.15 0.21 0.21 0.24 0.24
Agua 13.00 13.00 7.80 7.80 5.20 5.20
Aceite de olivo 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30
Vinagre de manzana 7.05 7.05 7.05 7.05 7.05 7.05
Chile 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12
Envase 0.30 0.76 0.30 0.76 0.30 0.76
Precio unitario ($) 9.26 9.26 9.26 9.26 9.26 9.26
Precio final unitario ($) 35.82 36.28 32.93 33.39 31.49 31.95

OBJETIVO PARTICULAR 3

Actividad 1: Analisis quimico proximal a prototipo

Los resultados del andlisis quimico proximal (CHO’s, proteina, lipidos, cenizas, fibra,
humedad) al prototipo seleccionado mediante el panel sensorial se obtendran por
medio de las técnicas de las normas citadas en el capitulo 2, y se analizaran

estadisticamente una vez realizada esta actividad.

En cuanto al prototipo seleccionado mediante el balance de costo y aporte nutrimental,
se muestra en la tabla 22 y 23, los resultados de los célculos del precio y de la

composicién quimica de la materia prima que fueron consultados teéricamente.




Tabla 22: Precio unitario seleccionado

Jamaica (céalices)
Infusidn de jamaica
Arandano

Agua potable
Aceite de olivo
Inulina

Vinagre de manzana
Chile

Envase

TOTAL

Precio unitario ($)

Precio final unitario ($)

Tabla 23: Composicién quimica del prototipo seleccionado

‘ Declaracion nutrimental

23.8
23.8
1.9
1.9
11
47.5
23.8

100

0.21
7.80
0.30
6.90
1.57
0.09
0.52
N/A
N/A
N/A
N/A

Por 100 g 0 100 ml
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9.26

34.55
48.37

Contenido energético _ keal (KJ)

Proteinas g

Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg

Hidrato de carbono disponibles g
Azucares g
Azucares ailadidos g

Fibra dietética g

Sodio mg

Informacion adicional **

mg, Ug o0 % de VNR
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Actividad 2: Antioxidantes
Los resultados de la determinacion de antioxidantes (fenoles totales) al prototipo
seleccionado mediante el método de Folin Ciocalteu se obtendran y analizaran

estadisticamente una vez realizada esta actividad.

Actividad 4: Tabla de informacién nutrimental

La tabla de informacién nutrimental se determindé mediante los datos teéricos de las
materias primas. De acuerdo con NOM-051-SCFI/SSA1-2010.Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacion comercial y sanitaria la declaracion nutrimental se realizaria como indica
la tabla 24.

Tabla 24: Declaracién nutrimental

Jamaica 25.5094 0.882788 11.571 1.620938 5.635875 261.92
Arandano 8.2593 0.423225 0.4218 0.0342 0.342
Chile jalapeiio  0.2332 0.0099 0.0528 0.00495 0.00715

Inulina agave 0.38 0 0 0 0

Aceite de oliva 0 214.1786 0 0 0

Vinagre 0.0456 0 0.0304 0 0
TOTAL 34.3819 215.4945 12.0456 1.660088 5.985025

OBJETIVO PARTICULAR 4

Los resultados del andlisis microbiolégico (coliformes totales, mesofilos aerobios,
mohos y levaduras) al prototipo seleccionado se obtendran por medio de las técnicas
de las normas citadas en el capitulo 2 y se analizaran estadisticamente una vez

realizada esta actividad.
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OBJETIVO PARTICULAR 5

Actividad 1: Seleccion de envase

Para el aderezo de jamaica se eligi6 el envase de vidrio que se muestra en la figura
24 el cual cumple las siguientes consideraciones:

¢ Al ser un producto graso contiene una gran cantidad de compuestos sensibles a
la oxidacion, por lo tanto, debe de ser envasado en materiales con una elevada
barrera al oxigeno para evitar por consiguiente la entrada de este gas y que se
produzcan reacciones fisicoquimicas como aparicion de peréxidos, aldehidos, etc.
o desde el punto de vista organoléptico que se genere un sabor y/u olor indeseado
para el consumidor.

e Para evitar el deterioro por el crecimiento de microorganismos los productos son
sometidos a diferentes tratamientos de conservacién o tecnologias de envasado
como lo son los tratamientos térmicos (pasteurizacién y esterilizacién) con el
objetivo de conseguir un producto comercialmente estéril o disminuir la carga
microbiana a niveles aceptables para prolongar su vida util. El envase debe de ser
de materiales capaces de soportar la pasteurizacion.

eUna vez que el producto ha sido envasado, éste debe ser almacenado y
transportado hasta el punto de venta. Durante estos procesos, los envases no
deben de sufrir ningin desperfecto que produzca un deterioro al aderezo. Por lo
tanto, los envases tienen que presentar unos requerimientos mecanicos, como la
resistencia al apilado, impacto y caida, que garanticen la seguridad y calidad
organoléptica del envasado durante toda su vida de anaquel.

eUna vez que el producto llega a manos del consumidor, este como usuario final
del producto, requiere que el envase utilizado presente unas propiedades
determinadas como que sean de facil manipulacion, que se puedan abrir y cerrar
sin dificultad, etc. Por otro lado, que tengan propiedades Opticas como la
transparencia, con el objetivo de observar el producto en el interior del envase.

e Una vez que el producto es consumido, el envase debe cubrir unos requisitos de
final de vida o medioambientales como es el caso de las botellas de vidrio las

cuales son reciclables o reutilizable. (AINIA, 2016).
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Se cotizo el precio por 2000 unidades en Botellas y tarros.es, en la figura 35 se

pueden observar sus especificaciones.

\.

Figura 35: Envase de
vidrio para aderezo

Actividad 2: Disefio de la etiqueta
La etiqueta se realizara segun la NOM-051-SCFI/SSA1-210 (incluyendo las
modificaciones), en donde se especificara el:
a) Nombre del producto
b) Lista de ingredientes
c) Contenido neto
d) Pais de origen
e) Lote
f) Informacion nutrimental
g) Sellos
h) Modo de conservacion
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En la figura 36 se presenta la identidad gréafica elegida para el aderezo.

e El rombo rosa del fondo sirve para reforzar
la figura de la flor de jamaica

El simbolo hace referencia a la flor de
jamaica, elemento a destacar del
producto

La tipografia con serifas le da
“AMELLIE 0 =
elegante

Figura 36: Identidad grafica

La etigueta mostrada en las figuras 37 y 38 se eligido de acuerdo con los resultados
obtenidos en la encuesta de mercadotecnia, ya que fue la que mas le gusto a los

posibles consumidores.

ADEREZO DE
JAMAICA
CON ARANDANOS

“ARss

\ ! Cont.200 ml

Figura 38: Mock up Figura 37: Disefio de la etiqueta
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OBJETIVO PARTICULAR 6

Actividad 1: Prueba sensorial de preferencia

Los resultados del analisis sensorial mediante una prueba afectiva de preferencia del
aderezo de jamaica con respecto a un aderezo de zarzamora comercial marca Cocina
Mestiza, que se realizara a 50 personas de entre 18 a 70 afios, que tengan un estilo
de vida saludable y/o quieran mejorar su alimentacion se analizaran estadisticamente

una vez elaborada la actividad.

Actividad 2: Promocion y publicidad

La figura 39 muestra el porcentaje de mujeres (70%) y de hombres (30%) que
respondieron la encuesta sobre la mercadotecnia del aderezo de jamaica, arandano y
chile adicionado con inulina, es decir, el consumidor del producto se inclina al género

femenino el cual busca el cuidado de su salud a través de su alimentacion.

Género

Masculino
30%

d

Femenino
70%

Figura 39: Género de los encuestados

En la figura 40 se observa que cuando los consumidores adquieren un producto lo que
mas les atrae del envase es el disefio de la etiqueta (48.5%) seguido del material del
envase (43.8%) y por ultimo los colores (33.5%), por lo que lo mas importante que
debe contener el envase del producto a desarrollar serd un disefio llamativo de la
etiqueta con colores que les agraden a los consumidores y el material sera de vidrio

para que pueda reutilizarse.



pagina | 88

Al comprar un producto, ¢Qué es lo que mas te

le atrae del envase?

48.50%
43.80%

50.00% 33.50%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

Material del envase Disefio de la etiqueta Colores

Figura 40: Decision de compra del producto

La etiqueta 1 con un 75%, como se puede observar en la figura 41, es la que mas les
agrado a los encuestados, seguido por una gran diferencia de las etiquetas 3 (15%) y
2 (10%), por lo tanto, el disefio del envase junto con la etiqueta que utilizaremos para

el aderezo de jamaica sera el nimero 1.

De los siguientes disefos de etiqueta,

¢Cual le agrada mas?
Etiqueta 3
15%

Etiqueta 2
10%

4

Etiqueta 1
75%

Figura 41: Preferencia de etiqueta

El tagline jImposible resistir el encanto de Amellie! sera el que se utilizara para la
promocion del producto ya que al 59% de los encuestados les agradé seguido del
tagline jCome delicioso con Amelie! que obtuvo un 41% como se puede observar en

la figura 42.
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éCual de los siguientes tagline es de su agrado?

59%

60% 41%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

ilmposible resistir el iCome delicioso con
encanto de Amellie! Amellie!

Figura 42: Tag line

En la figura 43 se puede visualizar que el 66.2% de los encuestados, prefieren que el
medio por el cual se anuncie el producto sea por redes sociales, ya que actualmente
son muy utilizadas, por lo que es factible que puedan conocer mas acerca del aderezo.
Otro medio informativo es la publicidad en el punto de venta como serian los centros

comerciales.

¢Qué medio informativo prefiere para conocer un producto?

2.6%

Redes sociales (FB, IG,

Twitter)
31.3%

Anuncios en punto de venta
(centros comerciales)

Volantes

66.2%

N

Figura 43: Medio informativo
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Lo que incentiva al publico encuestado en adquirir el aderezo, es en un 68.2% los
beneficios a la salud que tenga el mismo, posteriormente el precio con 33.8% y por
ultimo el disefio del envase con 13.8%, como se visualiza en la figura 44, esto
demuestra que la poblacion prefiere cuidar su salud al adquirir un producto, por lo

tanto, es importante dar a conocer el aderezo desde este punto de vista.

éQué le incentivaria a adquirir este aderezo?

Que es un nuevo producto 52 (26.7%)
Disefio del envase 27 (13.8%)
Precio 66 (33.8%)
Beneficios a la salud 133 (68.2%)

Figura 44: Motivacion de compra

En la figura 45, podemos observar que la poblacion encuestada prefiere que, al
momento de adquirir un nuevo producto, este contenga algun producto gratis (73.3 %)
y solo el 26.7 % desea que sean cupones de descuento. Es importante considerar que
tipo de “producto gratis” sera para que no afecte las ganancias que se tendrian del

mismo, asi como los costos de produccion del aderezo.

¢Qué tipo de promocion prefiere al adquirir un producto
nuevo?

Cupones de
descuento
26.7%

Producto gratis

73.3% \/

Figura 45: Promocién
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Promocion

Debido a los resultados de la encuesta de mercadotecnia, se obtuvo que los posibles
consumidores estarian interesados en conocer el producto por redes sociales
(Instagram y Facebook). Se elabor6 un cartel como se muestra en la figura 46 que se
distribuira y llegara en un plazo corto a un mayor nimero de personas.

“_Imposible resjstir

cl es
de Amellie...

OBJETIVO PARTICULAR 7

Los resultados de la prueba sensorial y el analisis microbiolégico (coliformes totales,
mesofilos aerobios, mohos y levaduras) al prototipo seleccionado se obtendran por
medio de las técnicas de las normas citadas en el capitulo 2 y se analizardn

estadisticamente una vez realizada esta actividad.
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Conclusiones

El desarrollo del producto resultaria novedoso en el mercado ya que en los
supermercados no se encontraron aderezos con ninguna de la materia prima utilizada,

solo similares que contienen frutos rojos.

El estudio de mercado arrojé que es viable la elaboracion del producto, ya que los
encuestados estan dispuestos a adquirirlo en supermercados. Por otro lado, mostré
gue buscan un aderezo que ademas de tener un buen sabor tenga un beneficio para

su salud.

De acuerdo con el andlisis realizado sobre el costo, el aporte nutrimental y los
resultados de las encuestas, la formulacién seleccionada para la elaboracion del
aderezo fue: 70% jamaica, 30% arandano, con inulina y chile jalapefio, se eligio el
prototipo 4 ya que el precio esta dentro del rango que los consumidores estarian
dispuestos a pagar, ademas contiene inulina como endulzante la cual aportara un

beneficio extra a la salud del consumidor, asi como de fibra y antioxidantes.

Debido al rango de precios que el consumidor esta dispuesto a pagar es factible
comprar la materia prima y el envase por mayoreo para disminuir el costo final y que

se obtenga un porcentaje mas elevado de ganancias.

El envase elegido de vidrio conserva las caracteristicas organolépticas del aderezo
para el gusto del consumidor, por otro lado, es practico, seguro y con un material que

puede reutilizarse o reciclarse.
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Recomendaciones

Se recomienda cotizar la materia prima a mayoreo, ya que si se produce el aderezo
en grandes cantidades este nos bajaria los costos de produccion, ya que su costo es
muy elevado en el mercado, esto beneficiaria en las ganancias de este, ademas se
sugiere adicionar la inulina, por su alto beneficio a la salud, considerar cambiar el
envase de vidrio por uno mas econdémico que conserve las caracteristicas

organolépticas del aderezo.

El AQP, andlisis microbiologico y determinacion de antioxidantes no fueron realizado
debido al confinamiento actual por lo que se recomendaria aplicarlo para tener una

decision mas fundamentada y con mayor perspectiva a la hora de elegir el prototipo.

Se recomienda aplicar las pruebas sensoriales a los jueces establecidos en cada
objetivo con la finalidad de elegir el prototipo que se adecue a las propiedades
sensoriales ideales en un aderezo y conocer si el publico muestra preferencia por el

producto.

Se recomienda realizar la vida Gtil del aderezo de jamaica para tener una vision mas
fundamentada del producto, asi como las condiciones optimas de almacenamiento de
este, ademas llevar a cabo la experimentacién con el tiempo y temperatura necesarios

para poder tener un resultado certero.
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