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RESUMEN

Se realizé la caracterizacion y estandarizacion de los procesos productivos de dos bebidas a
base de soya elaboradas por una microempresa salvadorefia: bebida sabor vainilla y bebida
de horchata con soya. La caracterizacion se elabor6 a partir de anélisis bromatologicos,
microbioldgicos, fisicoquimicos y determinacion de vida de anaquel, y la estandarizacion de
los procesos productivos a través de la medicion de tiempos y temperaturas utilizados en cada
una de las etapas de produccion de ambas bebidas.

Dentro del estudio de vida de anaquel se incluyeron andlisis fisicoquimicos (pH, Humedad,
grasas e indice de acidez) realizados cada 10 dias durante un periodo de 60 dias para bebida
de horchata con soya y durante 90 dias para la bebida de soya en polvo sabor vainilla. Se
realizé un andlisis sensorial descriptivo cuantitativo para un grupo de 8 jueces, el cual mostré
que a una temperatura de 25°C la bebida de horchata con soya posee 142 dias de vida de
anaquel y la bebida de soya sabor vainilla posee 199 dias.

Para garantizar la inocuidad de los productos, se realizaron analisis microbioldgicos al inicio
y al final del estudio de vida de anaquel acelerada, los resultados obtenidos fueron
comparados con los parametros de la norma NSO 67.45.01:06: Mezcla para preparar bebida
de horchata. Especificaciones, para la bebida de horchata con soya y con la norma NSO
67.03.02:08 Harinas. Harinas de maiz nixtamalizado, para la bebida de soya en polvo sabor
vainilla. Dando como resultado que ambas bebidas cumplen con las especificaciones que
declara cada norma.

Con los datos obtenidos a través del andlisis bromatoldgico, se elaboraron etiquetas
nutricionales para ambos productos, las cuales fueron sometidas a comparacion con la
composicion de alimentos de las tablas del INCAP (bebida de horchata con morro y frijol de
soya, leche de soya) y con las bebidas de similar composicion nutricional que se elaboran y
distribuyen comercialmente en El Salvador (Horchata Especial y Bebida comercial A y
Bebida comercial B) en donde la bebida de horchata en estudio, respecto a la horchata con
morro que reporta el INCAP, contiene un mayor aporte de proteina, grasa, carbohidratos,

calcio y hierro, con respecto a la comparacion con la bebida Horchata Especial, la bebida en



estudio presentdé un mayor aporte de Hierro y Zinc, ademas de reportar menos contenido
calorico, en cuanto a los demas nutrientes se encuentra en menor cantidad.

Al realizar la comparacion de la bebida a base de soya sabor vainilla con la bebida leche de
soya que declara el INCAP, la bebida en estudio contiene menos contenido calorico y grasa
total, sin embargo se observa un contenido elevado de carbohidratos y un porcentaje bajo de
proteina, calcio, fésforo y hierro, con la composicién nutricional que presentan las bebidas
comerciales, la bebida en estudio en comparacion con la bebida comercial A, presenta un
mayor aporte de grasa total, carbohidratos, fibra dietética, vitamina A, vitamina D, tiamina,
rivoflavina, niacina, vitamina B6, &cido félico y vitamina B12 y en comparacion con la
bebida comercial B, la bebida en estudio posee un mayor aporte de carbohidratos, fibra
dietética, vitamina D, rivoflavina y vitamina B12, con un contenido calérico menor a ambas
bebidas comerciales y en cuanto a los demas nutrientes se reporta en menor cantidad.

Se realizd una propuesta de mejora de instalaciones y una guia de buenas préacticas de
manufactura, basada en un diagndstico de las condiciones actuales de la empresa que elabora
las bebidas en estudio y los flujos de procesamiento, donde se propuso habilitar una puerta
de acceso que conecte las dos areas de procesamiento y reubicar los equipos con el objetivo
de evitar contaminacion cruzada y asegurar la calidad e inocuidad de los productos.
Ademas, se realizd una propuesta de mejora de nutrientes para ambas bebidas en estudio,
debido al déficit encontrado en algunos de ellos, a través de la reformulacion de la bebida y

el enriquecimiento de nutrientes.
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INTRODUCCION

Los productos elaborados a base de soya, presentan un mayor aporte nutricional a los
consumidores, debido a que poseen un mayor porcentaje de proteinas, las cuales ayudan al

crecimiento y mantenimiento de los tejidos del cuerpo.

Dentro del mercado salvadorefio hay diversos tipos de bebidas en polvos a base de soya, entre
las que se encuentran las bebidas saborizadas, atoles y horchatas, elaboradas a nivel industrial
y artesanal, inclusive algunos hogares la producen de forma liquida artesanalmente para

CoNsumo propio.

Las bebidas elaboradas a partir de soya, dia con dia estan tomando mas auge en el mercado
salvadorefio ya que existe un nimero de personas que no son capaces de digerir la lactosa o

son alérgicos a ella.

La microempresa en estudio, procesa una gran variedad de productos a base de soya entre los
cuales se tienen; bebidas a base de soya sabor: natural, fresa, banano, vainilla y chocolate,
horchata, café de maiz y carne de soya. Los productos a evaluar en esta investigacion (bebida
a base de soya sabor vainilla y horchata con soya), fueron seleccionados sobre la base de que
son los mas comercializados por la microempresa, y en los cuales la problematica radica en
gue no poseen informacién nutricional y etiquetado, lo cual hoy en dia la mayoria de la
poblacion exige, por ende es necesario e importante realizar una caracterizacion y
estandarizacién del proceso productivo de ambos productos para tener un control sobre el
procesamiento, brindarle a la poblacion un producto de calidad con informacién veraz y
ademas permitir ampliar la comercializacion y distribucion de los productos en los

supermercados.



OBJETIVOS

Objetivo General:

Caracterizar y estandarizar los procesos productivos de dos bebidas en polvo a base
de soya: bebida sabor vainilla y horchata, elaboradas por una microempresa

salvadorefia.

Objetivos especificos:

Evaluar los factores nutricionales de las bebidas a través del analisis bromatoldgico
y elaborar las etiquetas de informacidn nutricional basadas en la legislacién nacional

vigente.

Determinar la vida de anaquel de las bebidas en polvo a base de soya, que incluya los
principales factores quimicos, fisicos y microbiologicos que intervienen en su

deterioro.

Realizar un balance de materia a partir de las fichas técnicas de las materias primas
utilizadas en la elaboracion de la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla para

obtener el contenido de las vitaminas que posee.

Comparar resultados de los analisis nutricionales con el contenido en las etiquetas de
informacion nutricional de productos similares que se comercializan en el mercado

metropolitano de San Salvador.

Realizar una propuesta de mejoramiento de las instalaciones de la planta procesadora

de alimentos a base de soya y una guia de Buenas Précticas de Manufactura (BPM).



ALCANCES

Mediante el analisis bromatoldgico se pretende determinar los siguientes nutrientes:
carbohidratos, proteinas, humedad, lipidos, fibra cruda y cenizas, con el fin de
elaborar la etiqueta de informacion nutricional de ambas bebidas segun la legislacion

vigente en El Salvador.

Se estableceran las variables que influyen en el procesamiento de las dos bebidas para

lograr estandarizar el proceso.

Se determinard la vida de anaquel por medio del uso de una cdmara de ambiente

controlado, utilizando el método de Arrhenius.

La investigacion y comparacion de productos en polvo elaborados a base de soya con
propiedades nutricionales similares y comercializadas en el &rea metropolitana de San
Salvador versus los dos productos a base de soya en estudio: bebida sabor vainilla y
horchata, se realizara para dar a conocer las bebidas que ofrecen un mayor aporte

nutricional para la poblacion Salvadorefia.

El balance de materia se realizard Unicamente a la bebida de soya en polvo sabor
vainilla, partiendo de las fichas técnicas de las materias primas que se utilizan en la
elaboracion con la finalidad de obtener los contenidos de vitaminas y asi lograr dar
un mayor criterio en la determinacion de la bebida a base de soya con mayor aporte

nutricional.

Se propondra un disefio de etiquetado para las dos bebidas para brindar la informacion
nutricional basica a los consumidores de las mismas, ademas una mejora de
instalaciones de la planta procesadora de alimentos a base de soya y guia de buenas
practicas de manufactura para asegurar un producto inocuo y de calidad.



CAPITULO I. FUNDAMENTO TEORICO DE LA SOYA

En este capitulo se describen las generalidades del grano de soya, su composicion
fisicoquimica y nutricional, ademas de las importaciones del grano de soya para
procesamiento en los ultimos afios. De manera general se especifican los procesos
productivos para la obtencion de productos a base de soya y las empresas que actualmente
comercializan este tipo de bebidas en El Salvador. Se especifican también todos los
reglamentos y normativas aplicables a las bebidas en estudio. Toda la informacién se
relaciona con el actual impacto de las bebidas a base de soya y la Seguridad Alimentaria y
Nutricional (SAN) en El Salvador.

1.1 Generalidades de la soya (Glycine max)

La soya (Glycine max) es una leguminosa oleaginosa de ciclo corto que crece en regiones
tropicales, subtropicales y templadas. Ocupa una posicion privilegiada entre los cultivos del
mundo, siendo Estados Unidos y Brasil los principales cultivadores, conjuntamente forman
el 80% de la produccion mundial. Sus vainas contienen tres 0 mas semillas que se utilizan
industrialmente para la extraccion del aceite y el residuo (okara), rico en proteinas utilizado
para la alimentacion humana o animal (Badui Dergal, 2006).

El grano de soya posee una cobertura llamada tegumento que es la proteccion ante los agentes
externos del grano, este mismo tiene la particularidad de no estar muy adherido, y se separa
de forma sencilla por remojo o tratamientos térmicos. EIl embrion estd compuesto por:

epicétilo, hipocétilo, radicula que forman el eje embrionario; y dos cotiledones.

El grano de soya esta anatdbmicamente constituido por tres fracciones principales: la
cascarilla, que representa aproximadamente el (8%) del peso total de la semilla, el hipocétilo
(2%) y el cotiledon (90%); en este ultimo se localiza el aceite en pequefios compartimientos
Ilamados esferosomas, de 0.2 a 0.3 mm, que a su vez estan dispersos entre los cuerpos
proteinicos (aleuronas) de mayor tamafio (2 a 20 mm), integrados aproximadamente en un

98% de proteinas.



La tabla 1.1 muestra la composicion promedio del grano de soya y sus partes en porcentaje

base seca.

Tabla 1.1 Composicion del grano de soya y sus partes en base seca (%)

Proteina | Grasa | Carbohidratos | Cenizas | Componentes, Semilla
Soya Total 40 21 34 4.9 100
Cotileddn 43 23 29 5.0 90
Cascarilla 9 1 86 4.4 8
Hipocotilo 41 11 43 4.3 2

Fuente:(Badui Dergal, 2006)

1.1.1 Historia de la soya

La soya, originaria del norte y centro de China, ha sido y continta siendo un alimento
milenario de los pueblos de Oriente. Hacia el afio 3000 A.C. los chinos ya la consideraban
una de las cinco semillas sagradas junto con el arroz, el trigo, la cebada y el mijo.

En la India se promociond su consumo a partir de 1735 y en el Continente Europeo se
plantaron las primeras semillas provenientes de China en 1740 en Francia. Veinticinco afios
mas tarde, en 1765, se introdujo desde China y via Londres en el Continente Americano, en
Georgia, Estados Unidos (Ridner, 2006).

La soya es un producto de alto valor biolégico que ha ganado reconocimiento por parte del
consumidor por la asociacion que se hace a los beneficios para la salud, esto ha generado un
creciente mercado de productos alimenticios con proteina de soya, la cual actualmente es
producida en grandes volimenes: a nivel mundial se tienen 155 millones de toneladas
métricas de soya cultivadas, de las cuales el 38% estan en los Estados Unidos, seguido de
Brasil (25%), Argentina (19%), China (7%), India (3%), Canada (2%), y Paraguay (2%),
mientras el resto de paises cultivan sdlo aproximadamente el 4%, sobre un promedio de 40%
de proteina contenida en la soya, se tendrian 63,6 millones de toneladas métricas de proteina
de soya por afio, disponibles para el consumo (Vanegas Pérez, Restrepo Molina, y Lopez
Vargas, 2009).



La introduccion de la soya en algunos paises de América Latina se debi6 en parte a una lucha
en contra de la desnutricion de nifios de familias que no podian adquirir fuentes de proteina,
como la carne, leche y el huevo. Un ejemplo de ello es que en Guatemala se desarrollé la
incaparina, que consistia en un suplemento proteico a base de maiz y soya. También la
Asociacion Americana de la soya (ASA, por sus siglas en inglés), ha contribuido a que los
paises latinoamericanos se interesen en el consumo de la soya, pues ha coordinado diferentes
actividades para dar a conocer su preparacion y usos en esta region. La ASA fue creada hace
25 afios para incrementar el cultivo de esta especie vegetal. Esta organizacion tomo fuerza 'y
ha liderado la produccion mundial de soya hasta la actualidad (Torres Torres y Tovar
Palacios, 2009).

1.1.2 Taxonomia y Morfologia de la soya
La tabla 1.2 describe la taxonomia de los cultivos del grano de soya.

Tabla 1.2 Taxonomia de los cultivos del grano de soya

Nombre Comun Soya, soja
Nombre Cientifico Glycine max
Reino Plantae
Sub Reino Tracheobionta
Division Magnoliophyta
Clase Angiospermae
Subclase Rosidae
Orden Leguminosas
Familia Fabaceae
Subfamilia Faboideae
Tribu Phaseoleae
Subtribu Glycininae
Genero Glycine
Especie Max

Fuente:(Valladares, 2010)




La tabla 1.3 describe la morfologia de la planta de soya.

Tabla 1.3 Morfologia de la planta de soya

Morfologia

Descripcion

Planta

Planta herbacea anual, arbustiva y bastante abundante en hojas; de estacion
calida, con ramas que proceden del tallo principal, tiene hojas, tallos y
vainas pubescentes. Su ciclo vegetativo oscila de tres a siete meses y de 40

a 100 cm de envergadura.

Raiz

La radicula esta presente en la semilla madura, de la que se forma la raiz
principal de la planta adulta, la que en condiciones favorables puede

alcanzar una profundidad de 2 m.

Tallo

La altura de la planta depende del nimero de nudos que se formen y éste a
su vez depende del fotoperiodo. La altura de las variedades oscila entre 40
- 120 cm. y la mayoria de las variedades tienen un tallo principal bien

definido que se ramifica a partir de los nudos inferiores.

Hojasy

ramas

La soya presenta dos cotiledones, hojas alternas, donde las dos primeras son
hojas unifoliadas, y las deméas son trifoliadas en los nudos posteriores y
foliolos primarios en la base de las ramas laterales.

Flores

La flor de soya tiene un céliz tubular, una corola dividida en cinco pétalos
y un ovario (posee de 1-5 évulos); los estambres circundan el pistilo. Los
pétalos se extienden mas alla de los sépalos en la tarde antes de que las

flores se abran. Normalmente son de color blanco, parpura.

Frutoo

Vainas

A la madurez, las vainas generalmente tienen 2-3 semillas, pero pueden
contener hasta 5, y en su forma varian desde la casi esférica, hasta discos
casi aplanados y en el color desde el verde palido y amarillo hasta el marron

oscuro.

Continoa...




Tabla 1.3.a Morfologia de la planta de soya

Morfologia Descripcion
La semilla generalmente es esférica, del tamafio de un guisante y de color
amarillo. Algunas variedades presentan una mancha negra que corresponde
al hilo de la semilla. Su tamario es mediano (100 semillas comerciales oscila
Semilla de 10 a 20 gramos). La semilla es rica en proteinas y en aceites. En algunas

variedades mejoradas presenta alrededor del 40-42% de proteina y del 20-
22% en aceite, respecto a su peso seco. En la proteina de soya hay un buen
balance de aminoé&cidos esenciales, destacando lisina y leucina (Jules,
2016).

Fuente: (Valladares, 2010)

En El Salvador la soya posee un periodo de siembra desde el mes de julio hasta agosto, con

una produccion de 45 a 50 kg/ha y se realiza una siembra directa en linea. Su principal zona

agroecoldgica es la region calida, la cual posee un clima calido, con una temperatura media
de 28 °C y una altura que varia entre 0-300 msnm (FAO, 2006).

1.1.3 Contenido nutricional de la soya

El aceite y las proteinas que almacena el grano de soya son algunos de los elementos de

mayor interés nutricional. Tiene una mayor cantidad de proteinas que otras leguminosas y

cuatro veces mas que algunos cereales, lo cual la hace un excelente sustituto del huevo y la

carne (Diaz Mejia y Santana Grande, 2009).

Las caracteristicas nutricionales mas importantes de ésta semilla son (Newman, 2007):

a) Proteina de alta calidad y digestibilidad.

b) Fibra dietética: Coadyuva en las funciones digestivas.

c¢) Acidos grasos esenciales: &cidos linoleico y linolénico.

d) Lecitina y Fosfolipidos: Importantes en el metabolismo intermediario y en la

movilizacién de las grasas.

e) Fitoestrogenos o isoflavonas: Se supone con funciones anticancerigenas y prevencion

de osteoporosis. Factor que condiciona su utilizacion en alimentos para uso infantil.
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La Tabla 1.4 muestra los ocho aminoéacidos esenciales que contiene la proteina de soya en el
grano, la harina, el concentrado de soya, en el aislado y las bebidas de soya.

Tabla 1.4 Composicion de aminoacidos esenciales en ingredientes de soya (Miligramos de

aminoacidos por 100 g de proteina)

_ _ Grano entero | Harinade | Concentrado | Aislado | Bebida
Aminoacidos
de soya soya de soya de soya | desoya
Isoleucina 35 46 48 49 46
Leucina 79 78 79 82 79
Lisina 62 64 64 64 60
Metionina 13 13 10
o 21 16
Cistina 12 16 10
Fenilalanina vy
o 87 88 89 92 80
Tirosina
Treonina 41 39 45 38 40
Triptéfano n/a 14 16 14 n/a
Valina 37 46 50 50 48

Fuente:(Jiménez, 2007)

Debido a su compleja estructura, estas fracciones proteinicas son muy sensibles a muchos
agentes desnaturalizantes, como los pH extremos, las temperaturas altas, las concentraciones
elevadas de disolventes y de sales, entre otros. De todos estos, el efecto del calor es el mas
importante, ya que los tratamientos térmicos son las operaciones unitarias que mas se
emplean en la manufactura de los alimentos. La consecuencia de esto es, en una primera
instancia, la reduccién de la solubilidad de las proteinas, lo que puede llegar a inducir la
gelificacion. El calentamiento de las dispersiones de proteinas de soya en una concentracion

de 7% causa rapidamente la formacion de geles.



La tabla 1.5 presenta la composicion nutricional de diferentes derivados de la soya.

Tabla 1.5 Composicion Nutricional de diferentes derivados de la soya

erivados de la Harinas Concentrados
soya )
Sin o Calor | Aislados
Desgrasada | Alcohol | Acido |
o desgrasar hamedo
Composicion
Proteina 41.5 53.0 66.0 67.0 70.0 93.0
Grasa 21.0 1.0 0.3 0.4 1.2 0.0
Humedad 5.0 5.0 6.7 5.2 3.1 4.7
Fibra Cruda 2.1 2.9 3.5 34 4.5 0.2
Ceniza 5.2 6.0 5.6 4.8 3.8 3.8
*ISN -- - 5.0 7.0 3.0 85.0

Fuente: (Badui Dergal, 2006)
*|SN= indice de solubilidad de nitrégeno

1.1.4 Contenido no nutricional de la soya

Los alimentos derivados de las plantas no s6lo contienen nutrientes (carbohidratos, proteinas,

grasas, vitaminas y minerales), sino también un gran nimero de sustancias no nutritivas

Ilamadas fitoquimicos.

Los fitoquimicos (de la palabra griega fito, que significa planta), son componentes quimicos

naturales, biolégicamente activos, que se encuentran en los alimentos derivados de plantas.

En éstas, tales sustancias actian como sistemas de defensa naturales para sus plantas

huéspedes, protegiéndolas de infecciones y de invasiones microbianas y confiriéndoles color,

aromay sabor.

Los granos de soya proveen una variedad de fitoquimicos que pueden tener una funcion

importante en la reduccion del riesgo de desarrollar enfermedades cronicas. La tabla 1.6

describe los fitoquimicos que contiene el grano de soya.




Tabla 1.6 Fitoquimicos en el grano de soya

Fitoquimico Caracteristicas quimicas Efectos en la salud

Inhibidores de | Son proteinas (inhibidor Bow- [Inhibe la digestion de proteinas. El
tripsina (IT) man-Birk y el inhibidor de trip- [calor destruye 80-90% de la actividad
45-60 mg/gP* | sina Kunitz) presentes en la soya (de los IT. El tratamiento excesivo con
que reducen la actividad de calor afecta la proteina dietaria y

diversas proteasas gastrointes- produce efectos adversos en su

tinales, incluida la tripsina. absorcion.
Saponinas Son glucosidos formados por la | Puede reducir el colesterol plas-
0.5% unién de una sapogenina con uno | matico al quedar acidos biliares o
0 varios azucares. colesterol en el intestino.
Acido fitico Inositolhexafosfato, compuesto | Disminuye la biodisponibilidad del
0.5% termoestable presente en la soya | Zn, Fe, Ca y Cu, lo que puede de
y otras leguminosas. forma indirecta alterar el colesterol

plasmati- co. Puede reducir el riesgo
de cancer de colon por sus efectos

antioxidantes.

Oligosacaridos | Rafinosa 0.8-1.0% No son hidrolizadas por las alfa-
Estaquiosa 4-4.5 % galactosas en la mucosa intestinal y
por tanto son fermentadas para
generar &cidos grasos de cadena
corta y gas (metano, hidrégeno y
didxido de carbono) en el colon. El
remojo o0 las nuevas variedades de

grano atenuan estos efectos.

1 * Unidades= mg/100 g de porcién comestible.

Continoa...



Tabla 1.6.a Fitoquimicos en el grano de soya

Fitoquimico Caracteristicas quimicas Efectos en la salud

Isoflavonas Daidzeina, genisteina y gliciteina. | Las isoflavonas tienen baja

El ecuol es un metabolito generado | actividad estrogénica para tener un

a partir de la daidzeina por la flora | impacto importante sobre los

bacteriana del intestino sintomas vasomotores de la

deficiencia de estrogenos en

mujeres perimenopausicas.

Fuente: (Torres Torres y Tovar Palacios, 2009)

1.1.5 Importaciones del grano de soya para procesamiento

Segun EI Banco Central de Reserva (BCR) hay una pequefia porcion de agricultores que
estan produciendo soya en El Salvador, sin embargo, éstos no logran satisfacer la demanda
que poseen las empresas productoras de bebidas de soya en la region salvadorefia, es por ello
que se hace indispensable importar el grano de soya.

Latabla 1.7 resume la cantidad en kilogramos de grano de soya que El Salvador ha importado

en el periodo comprendido del afio 2011 al afio 2015, de acuerdo a las estadisticas del BCR.

Tabla 1.7 Importacion del grano de soya a El Salvador (kg)

ANO .
> 2011 2012 2013 2014 2015 Total/pais
PAIS
EEUU 52.49 86.76 706.11 689.94 | 20,000.50 21535.8
Guatemala | 161,555 | 16,809.16 | 13,389.42 | 11,136.23 | 10,267.54 213,309
Nicaragua | 236,296.20 | 366,815.7 | 367,222.8 | 301,106.8 | 419,867.5 | 1,691,309
Total/afio 397,904 383,712 | 381,318 | 312,933 | 450,135 1,926,266

Fuente: Banco Central de Reserva

Puede observarse que en todo ese periodo, Nicaragua ha sido el pais que méas ha exportado

su grano de soya hacia El Salvador.



1.2 Proceso de elaboracién de bebidas a base de soya

a) Proceso general de elaboracién de bebida de soya en polvo
La bebida de soya liquida se obtiene a través de la molienda del grano de soya mezclado con
agua, donde se le puede agregar ciertos aditivos para luego por medio de secado obtener la

bebida de soya en polvo. En el esquema 1.1 se presenta el proceso detallado de la elaboracion

de bebida de soya en polvo.

oo ®

Recepcion y Ny
almacenamiento de Homogeneizacion
materia prima
Tratamiento térmico
Molienda
Evaporacién
Filtracién
Secado
Coccién
Envasado y
— etiqueado
Adicion de

ingredientes
C FIN )

Esquema 1.1 Proceso de elaboracién de bebida de soya en polvo
Fuente: (Milessi, 2014)
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Descripcion de las etapas de la elaboracion de bebida de soya en polvo:

Vi.

Vii.

viil.

Recepcion y almacenamiento de materia prima: los granos de soya son la materia
prima fundamental. Deberan ser no transgenicos, de alta calidad proteica, limpios,
secos (11.5%), libres de impurezas y que no estén partidos.

Molienda: los granos limpios se mezclan con agua potable directamente
sumergiendolos en agua caliente al mismo tiempo que se realiza la molienda de los
mismos. Esta etapa se realiza con el fin de desactivar la enzima lipoxigenasa.
Filtracion: se utiliza una decantadora centrifuga para separar la bebida liquida de
soya del okara.

Coccion: la bebida liquida de soya es hervida a una temperatura de 90°C durante 10
minutos.

Adicion de ingredientes: para mejorar el aspecto sensorial se agregan aditivos como
azucar y/o lecitina de soya.

Homogeneizacion: da a la bebida liquida de soya una apariencia mas suave, cremosa
y blanca. También mejora la uniformidad del producto.

Tratamiento térmico: Pasteurizacion: La bebida es sometida a 75°C durante 15
segundos para destruir los microorganismos patégenos y también reducir
significativamente el contenido microbiano total.

Evaporacion: se utiliza un evaporador de doble efecto. Debido a su contenido en
proteinas la bebida es termo-sensible, por lo que la ebullicion se realiza bajo vacio
dando una evaporacion a una temperatura mas baja que 100°C.

Secado: se realiza el secado spray. Se obtiene un producto en polvo a partir de un
material liquido concentrado que se pulveriza finamente formando una niebla que
entra en contacto con una corriente de aire caliente.

Envasado y etiquetado: el producto se envasa asépticamente en bolsas de polietileno
para luego ser contenidas en cajas y/o bolsas. Posteriormente se almacena a

temperatura ambiente.
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b) Proceso general de elaboracion de horchata
La horchata se compone por una variedad de ingredientes, en donde tres de los principales
son: el arroz, la semilla de morro y el azlcar, los otros ingredientes pueden variar entre soya,
ajonjoli, cacao, mani, canela, culantro y vainilla. El proceso siempre es el mismo: seleccion,
tostado y molienda de los ingredientes, obteniendo lo que es una bebida en polvo. En el

esquema 1.2 se muestra el proceso de elaboracién de horchata.

INICIO

[ Recepcion de materia |
prima

Seleccion de producto

Lavado de materia
prima

Secado

Deshidratacion o
tostado

Molido

Envasado y etiquetado

FIN

Esquema 1.2 Proceso general de elaboracion de horchata
Fuente: (Torres Funes y Zaldafa de Escobar, 2017)
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Descripcion de las etapas de la elaboracion de horchata con soya:
i.  Recepcion de materia prima: Se almacena toda la materia prima involucrada en el
proceso: azUcar, arroz, semillas de morro, soya, mani y ajonjoli.

ii.  Seleccion de producto: la seleccion de las semillas se realiza a través de
procedimientos adecuados tales como el tamizado y de forma visual que permitan
detectar productos defectuosos.

iii.  Lavado de materia prima: una vez seleccionadas dichas semillas son sometidas a
tratamiento de limpieza eliminando impurezas organicas que puedan ser arrastradas
por las semillas; este procedimiento usualmente es realizado con abundante agua.

iv.  Secado: posterior al lavado, las semillas son secadas con el objetivo de disminuir
su humedad para evitar que estas pierdan su textura.

v. Deshidratacion o tostado: esta etapa se realiza con la finalidad de que las semillas
no pierdan su olor y sabor.

vi.  Molienda: en esta etapa las semillas son trituradas hasta obtener un polvo fino.

vii. Envasado y etiquetado: el producto se envasa asépticamente en bolsas de

polietileno, para luego ser almacenadas y distribuidas.

1.3 Bebidas en polvo a base de soya comercializadas en El Salvador

En El Salvador existen varias empresas que se dedican al procesamiento del grano de soya y
otras que solo importan y distribuyen bebidas en polvo a base de soya, cada una con sus
respectivas marcas. Estas empresas manufactureras comercializan sus productos bajo dos
grandes rubros: insumos para la industria alimenticia y productos de consumo final. Los
principales productos del rubro de insumos incluyen: polvos para hornear, mezcla para
panaderia, colorantes basicos. El rubro de consumo incluye bebidas de soya, atoles, gelatinas,

salsas, especias, entre otros.

La tabla 1.8 muestra las diferentes empresas salvadorefias que se dedican al procesamiento y

comercializacion de bebidas en polvo a base de soya.
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Tabla 1.8 Empresas de El Salvador que comercializan bebidas en polvo a base de soya

Empresa Generalidades de la empresa Productos a base de soya
Casa Bazzini S.A. de C.V. inicia sus | Harina de soya con aroma
operaciones en el afio de 1992 en la ciudad de | a café y horchata con soya.
San Salvador. ES una empresa que se

Casa especializa en la exportacion, manufactura y
Bazzini’s | procesamiento de toda la gama de semillas
S.A.de | comestibles, nueces y frutas deshidratadas
C.V. (Bazzini, 2017).
HERMEL S.A. DE C.V. fue fundada en San | Bebida a base de soya sabor
Salvador, El Salvador en Abril de 1987. Al | vainilla, bajo la marca
principio la empresa se dedicaba Unicamente a | Soyalin.
las representaciones de otras compafiias o)
multinacionales de Estados Unidos, Alemania
HERMEL |y Espafia. Fabricantes de aditivos y material
S.A.de |para la industria alimenticia en el mercado
C.V. salvadorefio. En el afio 2008 se relanza la
marca estrella Soyalin con una formula
mejorada y nuevo empaque (HERMEL, 2011).
Chocolates Melher es una empresa | Bebida con proteina de soya
orgullosamente salvadorefia que nacié en 1983 | sabor a vainilla
con la vision de llevar sus productos al mundo.
MELHER Entre sus productos se encuentran Chocovitos,
SéA\;je Choco Rey, Gelatina Chocomelher, y en este

afio lanzaron un nuevo producto que contiene
proteina de soya
(MELHER).

llamado Forty Shake

Continoa...
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Tabla 1.8.a Empresas de El Salvador que comercializan

bebidas a base de soya

Empresa

Generalidades de la empresa

Productos a base de soya

CONESSA
S.AdeC.V.

Es una empresa dedicada desde hace 25 afios
a la fabricacion vy distribucion de Materias
Primas para la Industria de Alimentos como
carragenina, fosfatos, proteinas de Soya en
polvo y texturizada, condimentos y especias,
extensores, etc., (CONESSA).

Bebida a base de soya y atol
con lamarca SOYAVITAY
SoyaTol respectivamente

DISZASA
S.A. de
C.V.

Es una empresa distribuidora de productos
de consumo masivo, manteniendo siempre
como visién ser una empresa a la vanguardia
en distribucién en el mercado local y
Centroamericano (DISZASA, 2015).

CETEBEDI
S.A.

En CETEBEDI S.A. se fabrican productos a
base de soya utilizando materias primas y
tecnologia bajo un sistema de calidad e
inocuidad; comprometidos tanto con las
normas como con los requerimientos legales
y reglamentarios, a un mejoramiento conti-
nuo en cada uno de los procesos para lograr
la satisfaccion al cliente y el desarrollo
sostenible con el ambiente, bajo parametros
de comunicacion eficiente tanto de forma
interna como externa (CETEBEDI).
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1.3.1 Bebidas de soya en polvo sabor vainilla comercializadas en las principales cadenas
de supermercados de la ciudad de San Salvador

De acuerdo a una investigacion de campo realizada en las que se consideran las principales
cadenas de supermercados de la ciudad de San Salvador, se identifico la comercializacion de
dos bebidas de soya en polvo sabor vainilla, en las cuales en su empaque se describe el
contenido nutricional, dicha informacion sera de utilidad para la comparacion nutricional
entre las bebidas identificadas y la bebida en estudio.

A continuacion, se describen las dos bebidas que seran identificadas como bebida comercial

A'y bebida comercial B:

Nombre genérico: Bebida comercial A (Bebida de soya sabor vainilla)

Pais de origen: El Salvador

Ingredientes: Soya no genéticamente modificada, Azucar, Proteina de leche, Fibra
Prebiotica (Fructooligosacéarido de cadena corta (Nutraflora)), Sabor artificial a Vainilla,
Colorantes Artificiales (Tartrazina y Amarillo ocaso), Fosfato de Calcio, Vitaminas A, CY
D, Tiamina, Riboflavina, Niacina, Vitamina B6 Y B12, Sulfato de Hierro, Zinc.

Tabla 1.9 Contenido nutricional de la Bebida comercial A

Tamaiio por porcion: 30 g. Porciones por empaque: 12 Aprox.

Nutrientes Cantidad por 100 g Cantidad por 30 g % VDN

Energia 1746 kJ (417 kcal) 523kJ (125 kcal)

Grasa Total (g) 7.7 3.8 3.8

Grasa saturada (g) 0 0 0

Colesterol (mg) 0 0 0

Carbohidratos (g) 73 22 7.3
Azucar (Q) 70 21

Fibra Dietética (Q) 2 0.6 2.4

Sodio 145 43.5 1.8

Continua. ..
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Tabla 1.9.a Contenido nutricional de la Bebida comercial A

Tamafio por porcion: 30 g. Porciones por empaque: 12 Aprox.

Nutrientes Cantidad por 100 g Cantidad por 30 g % VDN
Vitamina A (L) 2043 613 12
Vitamina D (pg) 7 2.1 21
Vitamina C (ug) 15.8 4.7 7
Tiamina (B1) (mg) 0.3 0.1 6
Riboflavina (mg) 0.6 0.18 10
Niacina (mg) 2.6 0.78 3.9
Vitamina B6 (mg) 0.4 0.12 6
Acido Folico (ug) 33 9.9 2.5
Vitamina B12 (ug) 2 0.6 10
Calcio (mg) 960 288 28
Fosforo (mg) 500 150 15
Hierro (mg) 7 2.1 11
Zinc (mg) 5 1.5 10
Yodo (mg) 50 15 10

Fuente: (Tomado del empaque comercial del producto)

Nombre genérico: Bebida comercial B (Bebida de soya sabor vainilla)

Pais de origen: El Salvador

Ingredientes: Azucar, Harina de maiz, Avena molida, Proteina aislada de soya, Vainilla
(saborizante), Almidon de maiz, Canela molida, Premezcla vitaminica (Vitaminas A,
Vitamina C, Sulfato ferroso, Tiamina, Riboflavina, Niacina, Vitamina D3, Acido Folico y
Dioxido de silicio.
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Tabla 1.10 Contenido nutricional de la bebida comercial B

Tamafio por porcion: 30 g. Porciones por empaque: 12 Aprox.

Nutrientes Cantidad por 30 g % VDN

Energia (120 kcal)

Grasa Total (g) 0 0
Grasa saturada (g) 0 0
Grasa Trans (Q) 0

Colesterol (mg) 0 0

Carbohidrato (g) 24 8
Azucar (g) 16
Fibra Dietética (g) 0 0

Sodio (mg) 45 2

Proteina Total (Q) 4

Vitamina A 8% Vitamina C 6%

Calcio 4% Hierro 15 %

Fuente: (Tomado del empaque comercial del producto)

1.3.2 Horchatas de morro con soya comercializadas en las principales cadenas de
supermercados de la ciudad de San Salvador

Las horchatas son bebidas tradicionales en varios paises de Centro América, tales como El
Salvador, Honduras y Nicaragua, consiste en una harina instantanea de granos tostados y
molidos, entre los cuales se utilizan semilla de morro, mani, ajonjoli, almendras y cereales,
como maiz o arroz. El proceso consiste en seleccionar los granos, tostarlos separadamente,
mezclarlos, molerlos y empacarlos. Esta harina es la base para preparar el refresco al cual se
le agrega azucar y hielo (FAO).

Los productos elaborados por las pequefias y medianas empresas productoras de este tipo de
bebidas gozan de gran aceptacion y reconocimiento a nivel nacional y recientemente en

diferentes paises del exterior, esto debido a que forman parte del grupo de productos Ilamados
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nostalgicos por el hecho de ser una bebida tipica de su tierra natal y gracias a la sensacién de
nostalgia las personas estan, no solo dispuestas a consumir el producto sino también a pagar
un margen mas alto, esto les permite recordar algun tipo de sabor y satisfacer de esa forma
su necesidad de volver a saborear un “recuerdo” familiar (Rivera Rodriguez y Sevillano
Payes, 2013).

En la actualidad el consumidor estd méas informado acerca del papel que juegan ciertos
componentes nutricionales en la dieta diaria. Esto se traduce en un mayor interés por
informarse y adquirir productos con determinadas caracteristicas. EI consumidor busca buena
presentacion, caracteristicas sensoriales atractivas y propiedades benéficas. Para la industria
alimentaria esta situacién representa una gran oportunidad de abrir nuevas lineas de
productos con un valor agregado de gran aceptacion por consumidores meta (Sedé Masis,
2001). El contenido de soya en este tipo de bebida, le proporciona un valor agregado, debido
a que la soya posee un inigualable contenido de proteina, grasa, carbohidratos, vitaminas y
minerales.

Los productos con soya representan una opcion de alimentacion saludable, favoreciendo la
salud de los consumidores a través de las ventajas alimenticias que estos poseen.
Comercialmente la mayoria de horchatas no contienen soya, solamente se encontré una
bebida de horchata con soya en las principales cadenas de supermercados de la ciudad de San
Salvador, la cual serd identificada como Horchata Especial, dicha informacion se utilizara

para realizar la comparacion de nutrientes con la bebida de horchata con soya en estudio.

Nombre genérico: Horchata Especial
Pais de origen: El Salvador
Ingredientes: Arroz, azlicar, soya, morro, mani, ajonjoli, culantro, vainilla, pepitoria, y otras

especies.
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Tabla 1.11 Bebida de Horchata Especial con soya

Tamario de porcion (30g) Porciones por bolsa 15.

Nutriente Cantidad por porcién % Valor diario

Calorias (kcal) 260

Grasa total (g) 4 6
Grasa saturada (g) 0 0

Colesterol (mg) 0 0

Sodio(mg) 10 0

Carbohidratos totales (g) 23 8
Fibra dietética (g) 0 0
Azlcar (g) 11

Proteina (g) 33

Vitamina A 0% Vitamina C 0%

Calcio 4% Hierro 10%

Fuente: (Tomado del empaque comercial del producto)

1.4 Tablas de Composicién de Alimentos presentadas por el Instituto de Nutricién de
Centro América y Panaméa (INCAP)

La Tabla de Composicion de Alimentos del INCAP, publicada en 1996, ha tenido una
creciente demanda, como una herramienta imprescindible para los profesionales relacionados
con la nutricion, la alimentacién y la dietética, la produccién e industria de alimentos

(técnicos, docentes e investigadores, entre otros), y también por la poblacién en general.

1.4.1 Tabla de composicién de Alimentos (INCAP)
a) Grupos de alimentos: Contiene 22 grupos de alimentos. Los nhombres de cada uno

de los grupos se muestran en la tabla 1.12.
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Tabla 1.12 Grupos de alimentos. Tabla de composicion de alimentos de Centroamérica

01 [Leche, quesos y similares 12 | Frutas y jugos de frutas

02 [Huevos 13 | Cereales, granos secos, harinas y pastas
03 |Carne de aves 14 | Galletas, panes, tortillas y similares

04 |Carne de cerdo 15| Azucares, mieles, dulces y golosinas
05 |Carne de vacuno 16 | Aceites y grasas

06 |Carne de caza 17 | Bebidas diversas

07 |Embutidos y similares 18 | Postres

08 |Mariscos y pescados 19 | Comidas infantiles

09 | Leguminosas, granos secos y derivados| 20 | Aderezos, salsas y sopas

10 | Nueces y semillas 21 | Comidas preparadas: comerciales y caseras
11 | Verduras, hortalizas y otros vegetales |22 | Condimentos

Fuente: (INCAP)

b) Nombres usados: En la Tabla los alimentos se presentan con el nombre completo,
que describe en forma resumida las caracteristicas del producto e incluye otros
nombres comunes con los que es conocido el alimento en la region centroamericana.

c) Valores de los nutrientes: Los valores de los nutrientes se presentan por 100 gramos
de porcion comestible o gramos netos, incluso en aquellos productos que se usan o
sirven con la porcion desechable como parte del alimento (por ejemplo, pollo).

d) Componentes incluidos para cada alimento: La tabla contiene 28 componentes
para cada item alimentario, incluyendo la fraccion comestible. EI nimero de
productos incluido en la tabla es de 1,448, sin embargo, no para todos se dispone
informacidn de los 28 componentes. Cuando no se cuenta con informacién para algun
dato se ha dejado el espacio en blanco. Cuando el valor es cero o cercano a éste, en
la columna aparece un cero. Los componentes, las unidades de medida y el nimero

de productos con informacion en cada componente se resumen en la tabla 1.13.
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Tabla 1.13 Componentes para cada item alimentario y sus unidades de medidas

Componentes Unidades N° de productos con dato
Macronutrientes
Agua % 1392
Energia Kilogramos 1448
Proteinas gramos 1447
Carbohidratos gramos 1442
Fibra dietética gramos 1034
Grasas
Grasa total gramos 1448
Acidos grasos saturados gramos 1104
Acidos grasos monoinsaturados gramos 1089
Acidos grasos poliinsaturados gramos 1089
Colesterol miligramos 1122
Minerales
Calcio miligramos 1436
Hierro miligramos 1433
Fosforo miligramos 1395
Componentes Unidades N° de productos con dato
Magnesio miligramos 1053
Sodio miligramos 1177
Potasio miligramos 1173
Zinc miligramos 1131
Vitaminas
Tiamina miligramos 1425
Riboflavina miligramos 1408
Niacina miligramos 1426
Vitamina B6 miligramos 1126
Vitamina B12 miligramos 1136
Folatos-Equivalentes folatos miligramos 1000
dietéticos
Acido folico miligramos 1106
Vitamina C miligramos 1366
Vitamina A-Equivalentes de miligramos 1218
Actividad de Retinol
Otros
Cenizas Gramos 1394
Porcion comestible % 1444

Fuente: (INCAP)
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1.5 Bebidas en polvo a base de soya y la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) en
El Salvador
A través de los afios la Seguridad Alimentaria y Nutricional en El Salvador, ha tomado
relevancia debido a la necesidad de garantizar a la poblacién una alimentacion adecuada que
satisfaga las necesidades nutricionales.
Es prioritario que con la innovacion de la industria alimentaria; y creando disponibilidad y
accesibilidad econdmica de manera permanente, se busque la conformidad de la Politica de
la SAN tal como es el caso de las bebidas a base de soya con el fin de contribuir al desarrollo
salvadorefio aportando alimentos de buena calidad en la cantidad y disponibilidad necesaria
para su correcta utilizacion.
A nivel mundial, el Valor del indice de Produccion (P1B, por sus siglas en inglés) bruto per
capita de alimentos ha presentado un incremento sostenido en las ultimas décadas, pasando
de 87.8% en 1993 a 111.3% en el 2013 (FAO). La region centroamericana y El Salvador no
se quedan atras con respecto al comportamiento de este indicador, que ha mostrado aumentos
de 84.5% a 106.7% y de 89.9% a 112.7%, respectivamente. Lo que implica, en términos
generales, mayor disponibilidad de alimentos para la poblacién tanto a nivel mundial como
regional y nacional (FAO y PNUD, 2016).
A continuacion, se describe la situacion de la Seguridad Alimentaria y Nutricional en El
Salvador:

A) Situacién de la pobrezay la Seguridad Alimentaria y Nutricional en El Salvador
La pobreza continta siendo de gran dimension: es una de las expresiones mas importantes
de la desigualdad econémica y social. Segun cifras de la Encuesta de Hogares de Propdsitos
Multiples (EHPM), un 37.8% de los hogares a nivel nacional se encuentran en pobreza; de
estos, el 12% se encuentran en pobreza extrema; mientras que el 25.8% viven en pobreza
relativa. Es importante mencionar que bajo estas condiciones de pobreza persisten las brechas
entre el area urbana y el area rural (CONASAN, 2011).
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B) Mala nutricién de El Salvador y la Seguridad Alimentaria y Nutricional.
Se estima, del total de 280 mil hogares de la zona rural especificamente los hogares dedicados
a la agricultura y/o ganaderia, el 60 % enfrenta algin grado de inseguridad alimentaria (35
% leve, 18 % moderada y 7 % severa), en contraste con una incidencia de 49 % a nivel
nacional (31 % leve, 13 % moderada y 5 % severa) (FAO y PNUD, 2016).
Para aumentar la disponibilidad de alimentos, el cual es el primer pilar de la Seguridad
Alimentaria y Nutricional se realizan investigaciones contantes de aquellos alimentos que
sean de facil acceso y sobre todo de baja obtencion econémica, el grano de soya tiene un
amplio potencial en este pilar ya que no solo es una leguminosa de facil acceso, sino que
también es econémicamente viable.
La soya tiene numerosas formas de utilizacion como alimento humano, las cuales se
categorizan de la siguiente manera:
a) Lasoyacomo grano: Este puede ser consumido en forma directa, en sopas ensaladas,
aderezos en carnes y también germinados.
b) La soya como queso: El queso de soya se obtiene de forma similar al de la leche de
vaca, se agrega acido lactico, cuajo o sales de calcio a la leche de soya, para precipitar
y obtener un queso vegetal de soya.
c) Lasoyacomo harina: Se obtiene de moler las semillas, ésta es utilizada en panaderias,
en fabricacion de tortillas, pastas y para mezclar con otras harinas.
d) La soya como bebida: Es muy similar a la leche de vaca por tres caracteristicas de
alto impacto: color, apariencia y valor nutritivo. No pierde su sabor caracteristico o
sabor vegetal por lo que muchas veces es combinada con saborizantes, entre los méas

comunes que se utilizan estan saborizante a fresa, vainilla y chocolate.

Conociendo el contexto de El Salvador en relacion a pobreza y mal nutricion, se marca un
reto bastante grande para la industria de productos alimenticios a base de soya debido a que
la alimentacion es un derecho de la humanidad, todas las personas de una nacion deben tener
acceso a los alimentos, de modo que esto les permita una vida saludable y productiva,

contribuyendo al desarrollo de sus propias naciones.
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1.6 Normativas de bebidas en polvo

Dentro de las normativas de las bebidas en polvo se encuentran aquellas que son generales y
que se aplican a todo tipo de productos, como: etiquetado nutricional, buenas préacticas de
manufacturas, entre otras.

Para las bebidas en estudio no se encuentras normativas que cuenten con todos los parametros
fisicoquimicos y microbioldgicos necesarios para la comparacion de resultados, por lo que
se toman en cuenta otro tipo de normativa, tanto nacional como internacional que ayudaran
al analisis de resultados.

La tabla 1.14 describe las normas y reglamentos técnicos utilizados en el desarrollo de la
caracterizacion y estandarizacion de los procesos productivos de las dos bebidas en estudio

y su objetivo de aplicacion.

Tabla 1.14 Reglamentos Técnicos y normativas a aplicar en el desarrollo y analisis de
resultados de las bebidas en estudio

CODIGO NORMA OBJETIVO
RTCA Etiquetado general de los | Establecer mediante el reglamento las
67.01.07:10 | alimentos previamente enva- | especificaciones del etiquetado de las
sados (pre envasados). bebidas en estudio.
RTCA Industria de alimentos y | Obtener una guia de Buenas Précticas
67.01.33:06 | bebidas procesadas. Buenas | de Manufactura a partir de los
practicas de manufactura. principios generales establecidos en la
normativa.
Mezcla para preparar bebida | Establecer los parametros micro-
NSO de horchata. Especificaciones. | bioldgicos de la bebida horchata con
67.45.01:06 soya, con el fin de comparar los
resultados obtenidos del estudio de
vida de anaquel.

Continua. ..
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Tabla 1.14.a Reglamentos Técnicos y normativas a aplicar en el desarrollo y anélisis de

resultados de las bebidas en estudio

CODIGO NORMA OBJETIVO
Harinas. Harinas de maiz nixta- | Debido que no hay una normativa
malizado (Primera actualizacion) | especifica de comparacién de paré-
NSO metros microbioldgicos para la bebida de
67.03.02:08 soya en polvo sabor vainilla, se utilizara
esta norma ya que la bebida es una
mezcla de harinas en polvo.
Reglamento para Etiquetado | Establecer las especificaciones que la
Nutricional de Productos Ali- | vifieta nutricional y etiquetado del
NSO menticios Preenvasados para | producto debe contener.
67.45.01:06 | Consumo Humano para la
Poblacion a partir de 3 Afios De
Edad.

CODEX | Norma para grasas Yy aceites | Establecer pardmetros de comparacion
ALIMENT | comestibles no regulados por | entre contenidos de indices de grasa en
ARIUS 19- | normas individuales. la horchata con soya.

1981

CODEX | Planes de muestreo para alimen- | Su objetivo es establecer la toma de
ALIMENT | tos pre envasados (NCA 6.5). muestra para los diferentes estudios a

ARIUS realizar a las bebidas a base de soya.

CODEX | Norma para productos proteicos | Su objetivo es establecer pardmetros de
STAN 175- | de soya. comparacion entre los productos finales

1989 y lo normalizado.
NTE INEN | Norma técnica Ecuatoriana NTE | Determinar un pardmetro critico de

2471:2010 | INEN 2471:2010 Mezclas en | control durante la medicion de vida de

polvo para preparar refrescos o

bebidas instantaneas. Requisitos.

anaquel de la horchata con soya.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA DE INVESTIGACION APLICADA A LA
CARACTERIZACION Y ESTANDARIZACION DE DOS BEBIDAS A BASE DE
SOYA

La metodologia empleada para caracterizar y estandarizar los procesos productivos de dos
bebidas en polvo a base de soya, elaboradas por una microempresa salvadorefia, se detalla en
el presente capitulo.

La importancia de estandarizar los procesos productivos de las bebidas radica en descubrir
las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del procesamiento. Proporcionar una
visién global de cada una de las etapas y ayudar a identificar aquellos puntos que deben ser
controlados para obtener un producto de calidad.

La caracterizacion se aplica a las materias primas utilizadas en la elaboracién de la bebida de
horchata y a los productos terminados: horchata en polvo con soya y bebida a base de soya
en polvo sabor vainilla. Por tanto, para el desarrollo de los objetivos perseguidos es necesario

realizar una serie de etapas las cuales se resumen en el esquema 2.1.

2.1 Andlisis Fisicos y Fisicoquimicos a aplicar en las materias primas y productos
terminados en estudio

Se evaluaran parametros fisicos a las materias primas utilizadas en la elaboracién de la

horchata segun la metodologia de la Norma ASTM D6393-99, y las caracteristicas fisicas y

fisicoquimicas de los productos terminados.

La tabla 2.1 describe los pardametros fisicos y la finalidad de la metodologia empleada,

realizada a las materias primas de la bebida horchata con soya.
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Microempresa

o Propuesta de mejoraminto de

instalaciones.

o Guia de buenas practicas de

manufactura.

o Bebida de soya

Balance de materia

en

0lvo sabor vainilla

o Horchata con
soya

Etiquetado

Etiqueta nutricional en
base a los resultados del
andlisis bromatolégico.

Disefio general de las

etiquetas

Comparacion ~ de la

Producto terminado

« Bebida de soya en polvo
L |
sabor vainilla

Caracterizacion

4" » Horchata con soya bi

Materias primas

'

Estandarizacion

Producto terminado

Estandarizacion ~ de  los
procesos productivos de las
dos bebidas con ayuda de las
visitas programadas a la
microempresa, para toma de
tiempos y temperaturas.

Solidos Solubles.

ureésica

o s Analisis Fisicos Analisis Andlisis de vida de slisis Fisi Andlisis Fisicos A
composicion nutricional. ‘ Fisicoquimicoy ‘ Bromatolégico ‘ anaguel. \:,—[Analms Fistegs Fisico u.'micoy m
* Angulo de Densidad
.
. rA'er?gjtl)é de caida. o Humedad o Andlisis aireada. o Angulo de reposo.
o Angulo de o microbiolégicol o Densidad ¢ Angulo de caida. ¢ Humedad o Analisis
espaula, o Proteina. o Andlisis empacada. e Angulo de espatula. s microbiolégico.
« Angulo de * Extracto sensorial o Densidad de o Angulo de friccion o Proteina. o Anélisis
friccion interna etereo. « pH ‘ trabajo. interna con respecto a * Extracto sensorial.
con respecto a la * Fibra « Rumedad o Densidad de la horizontal. etéreo. o pH.
horizontal. L, cruda. ' flujo aparente o Densidad aireada. o Fibra o Humedad.
o Densidad aireada. ¢ Cenizas. para materiales o Densidad empacada. cruda. o Porcentaje  de
o Densidad e Carbohidr —»  deflujo libre. e Densidad de trabajo. o Cenizas. grasa.
T empacada. atos. ¢ Grado de * Grado de + Carbohidr o indice de acidez
o Densidad de * Fosforo. compresibilidad. compresibilidad. atos. de la grasa.
trabajo. * Calcio. « Porcentaje de « Porcentaje de * Fosforo.
o Grado de o Hierro. compresibilidad. compresibilidad. e Calcio.
compresibilidad. o Zinc. o Porcentaje de o Porcentaje de o Hierro.
« Porcentaje de dispersibilidad. dispersibilidad. o Zinc.
compresibilidad. o Coeficiente de o Cohesion.
o Porcentaje de uniformidad. « Solidos Solubles.
dispersibilidad. o Velocidad de . Acidez
o Cohesion . flujo aparente. e Indice de actividad

Esquema 2.1 Etapas de la metodologia empleada en el desarrollo de los analisis a realizar a las bebidas en estudio
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Tabla 2.1 Pardmetros fisicos aplicados a las materias primas utilizadas en la elaboracion de

la horchata con soya

Tipo de Medicion

Finalidad de la metodologia

Anélisis de
propiedades de
flujo de masa de

particulas

Densidad aireada

Densidad empacada

Densidad de trabajo

Determinar cuénto espacio libre posee el
material en polvo en su interior, con el fin
de conocer qué cantidad de material en
polvo puede empacarse o almacenarse,
optimizando el espacio del empaque y del
estante o bodega de almacenamiento.

Densidad de flujo
aparente para
materiales de flujo

libre

Caracterizar la fluidibilidad segun el tipo
de material, ya sea libremente si se realiza
en forma consistente y estable como si

fuera particulas individuales.

Grado de

compresibilidad

Porcentaje de

compresibilidad

Representar el grado de aumento de la
densidad aparente de un solido, divido en
particulas, al ser sometido a agitacion

brusca con el fin de compactarlo.

Coeficiente de

Establecer la cantidad de granos que

uniformidad poseen uniformidad en su estructura.
Determinar el tiempo necesario para que
Velocidad de flujo | fluya una cantidad especifica de polvo, a
aparente través de un cilindro hueco colocado a una

determinada altura.

La tabla 2.2 describe los parametros fisicos segun la metodologia de la Norma ASTM D6393-

99, realizados a los productos terminados (bebida horchata con soya y bebida de soya en

polvo sabor vainilla).
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Tabla 2.2 Pardmetros y métodos a aplicar en analisis fisicos de las bebidas en estudio

Tipo de Medicion

Finalidad de la metodologia

Anélisis de
propiedades de
flujo de masa de
particulas
realizados a las
bebidas en estudio
(bebida a base de
soya sabor vainilla
y bebida de
horchata con

soya)

Angulo de reposo
para bebidas en

estudio

Modelar el comportamiento que los
materiales finos o polvo tendran estando
almacenados y el tipo de cono y espacio que
utilizara, ya sea en un espacio libre o

confinado.

Angulo de espétula
para bebidas en

estudio

Proporcionar una nocion del comportamiento
de los materiales para procesos de mezclado,
generalmente procesos que involucran la
mezcla de solutos solidos finos en liquidos,
procesos que involucran la utilizacion de
equipo de mezcla, espatulas industriales,

entre otros.

Angulo de caida

Determinar el comportamiento de los polvos

al ser sometidos a un golpe estandarizado.

Angulo de friccion
interna con
respecto a la
horizontal

Determinar la resistencia al deslizamiento
causado por la friccion que hay entre las
superficies de contacto de las particulas y de
su densidad. El angulo de friccién interna
interviene en el disefio de equipos para el

procesado de particulas solidas.

Continoa. ..
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Tabla 2.2.a Pardmetros y métodos a aplicar en analisis fisicos de las bebidas en estudio

Tipo de Medicion

Finalidad de la metodologia

Anélisis de
propiedades de
flujo de masa de
particulas
realizados a las
bebidas en estudio
(bebida a base de
soya sabor vainilla
y bebida de
horchata con

soya)

Densidad aireada

Las mediciones de las densidades (aireada y
empacada) indican cuanto espacio libre

posee una harina en su interior y es bastante

Densidad
empacada atil a la hora de su empacado vy
almacenamiento, ya que brinda las
herramientas para conocer qué cantidad de
Densidad de harina puede almacenarse o como puede
trabajo optimizarse el espacio para el correcto
almacenamiento.
Grado de Representar el grado de aumento de la

compresibilidad

Porcentaje de

compresibilidad

densidad aparente de un soélido, divido en
particulas, a partir de la agitacion brusca con
el fin de compactarlo.

Porcentaje de
dispersibilidad

Demostrar el grado que tiende una masa de
particulas soélidas a distanciarse radialmente

desde un punto de choque.

Cohesion

Determinar el grado de interaccion que habra
entre masas de particulas. Es comdn para
determinar si un material es apto para su

transporte por medio neumatico.

En la tabla 2.3 se describen los parametros fisicoquimicos realizados a los productos

terminados (bebida horchata con soya y bebida de soya en polvo sabor vainilla).
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Tabla 2.3 Pardmetros y métodos a aplicar en los andlisis fisicoquimicos de las bebidas en

estudio
Tipo de ] Finalidad de la
Medicion Metodologla metodologia
Determina el grado de
deterioro, que se ha pro-
Acides A.O.A.C. 33.2.06 | ducido debido a la actividad
Por titulacién de los microorganismos en
las bebidas en polvo (convir-
Andlisis tiendo en &cido sulfurico).
fisicoquimicos Indica la cantidad de solidos
para la evaluacion Sélidos solubles a partir de los cam-
de la calidad de las Solubles A.0.A.C. 37.1.15 | bios del indice de refraccion
bebidas en estudio que sufre una sustancia cuan-
do otra es disuelta en ella.
Método rapido | Representa la eficacia del
Actividad potenciométrico | tratamiento térmico de inhi-
ureasica? de Caskey-Knapp | bicién practicado.
(FAO)

2.2 Analisis Bromatoldgico para las bebidas en estudio segun la A.O.A.C.
(A.O.A.C, 1990)

El analisis bromatologico determina la calidad de los alimentos por medio de los

componentes nutricionales que forman parte de la dieta alimenticia.

La tabla 2.4 describe la metodologia a emplear segun la Association of Official Analytical

Chemists (A.O.A.C.) para el anélisis bromatolégico.

2L a evaluacion de la actividad ureasica residual en productos de soja es habitualmente empleada como indicador
de la eficacia del tratamiento de inhibicidn practicado.
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Tabla 2.4 Resumen de parametros a evaluar y a aplicar en la determinacién del analisis
bromatoldgico

Tipo de analisis Metodologia
Humedad Secar muestra a 105°C por 12h
Proteina Cruda Meétodo de Kjeldahl.
Grasas Método Soxlet
Anélisis Fibra Cruda Digestion acido base
bromatoldgico Cenizas Mufla a 550°C
Carbohidratos Diferencia
Faésforo Espectrofotometria visible
Calcio, Hierro y Zinc | Método de absorcion atomica

Fuente:(A.0.A.C, 1990)

2.3 Vida de anaquel aplicado a las bebidas en estudio

La vida de anaquel de las bebidas en estudio se determinara utilizando la metodologia de
vida de anaquel acelerada, empleando la ecuacién de Arrhenius. Para ello se mantendran en
una camara de ambiente controlado a condiciones de temperatura y humedad especificas,
durante 60 dias para la bebida de horchata con soya y durante 90 dias para la bebida en polvo
a base de soya sabor vainilla, realizando cada 10 dias diversos anélisis fisicoquimicos para
cada bebida.

2.3.1 Analisis microbiolégico

El analisis microbioldgico se realizara al inicio y al final del estudio de vida acelerada para
las dos bebidas, con el fin de determinar si son aptas para el consumo humano, desde el punto
de vista microbioldgico. Los analisis microbioldgicos se haran por el método de UFC/g, para
determinar bacterias mesofilas, mohos y levaduras, coliformes totales y coliformes fecales.
Para la comparacion de los resultados del analisis microbioldgico de las bebidas en estudio
se hara uso de la Norma Salvadorefia Obligatoria Mezcla para preparar bebida de Horchata.
Especificaciones, para la bebida de horchata con soya y para la bebida en polvo a base de

soya sabor vainilla no hay una norma especifica, por lo que se comparara con la Norma
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Salvadorefia Obligatoria para Harinas. Harinas de Maiz Nixtamalizado, ya que su textura 'y
su forma de procesamiento a nivel artesanal e industrial es considerada como una mezcla de
harinas.

Los criterios microbioldgicos para efectos de higiene para la bebida a base de soya sabor
vainilla segun la Norma Salvadorefia Obligatoria para Harinas. Harinas de Maiz
Nixtamalizado (NSO 67.03.02:08) son los permitidos en la tabla 2.5:

Tabla 2.5 Criterios Microbioldgicos para Harinas. Harinas de maiz nixtamalizado

Microorganismos Recuento Preferible, Recuento Méaximo,
UFC/g UFCl/g
Recuento bacterias mesofilas 100 1,000,000
Recuento de mohos y levaduras 100 10,000
Coliformes totales 10 100
Coliformes fecales Ausencia Ausencia

Fuente:(NSO 67.03.02:08, 1995)
Los criterios microbioldgicos para efectos de higiene para la bebida de horchata segun la
Norma Salvadorefia Obligatoria para bebidas de horchata. Especificaciones (NSO

67.45.01:06) son los que se describen en la tabla 2.6.

Tabla 2.6 Criterios microbioldgicos para la bebida de horchata

) ) Recuento recomendado Recuento méaximo,
Microorganismos

UFCl/g UFCl/g
Recuento bacterias mesofilas 100 1,000,000
Recuento de mohos y levaduras 100 10,000
Coliformes totales 10 100
Coliformes fecales Ausencia Ausencia
Salmonella/25 g Ausencia Ausencia

Fuente: (NSO 67.45.01:06)
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2.3.2. Analisis Sensorial aplicado a las bebidas en estudio

La evaluacion sensorial se fundamenté en obtener informacion a lo largo del estudio sobre
atributos especificos que caracterizan a cada una de las bebidas en estudio y como éstos
cambian en el tiempo, se llevo a cabo con una frecuencia de 10 dias. Se emple6 un grupo de
jueces conformado por 8 personas entrenadas en la sesion del dia cero donde se establecieron
los parametros, escalas y atributos a evaluar. Se realiz6 una caracterizacion general de cada
una de las bebidas en el dia cero, con la finalidad de recolectar atributos de color, olor, sabor
y textura que identifican a las dos bebidas por separado. EI mismo dia se hizo una evaluacion
sensorial descriptiva cuantitativa por atributos, en la cual se ubicaron escalas de calificacion,
con las que el grupo de jueces evalu6 cada uno de los atributos desde nada, poco o mucho.
Las bebidas se prepararon segun la dilucion que especifican las etiquetas de las bebidas en
estudio: deberan afadirse tres cucharadas de bebida en polvo por cada vaso de agua en ambas
bebidas. La bebida sabor vainilla se prepar6 fria y caliente para determinar de qué forma
varia la calificacion de sus atributos segln su preparacion. La bebida de horchata se prepar6
utilizando licuadora para realizar una mejor mezcla. La interpretacion de resultados se realizo
comparando las respuestas de cada evaluacion sensorial entre panelistas, representados en
graficos de barras por atributo.

La tabla 2.7, resume los diferentes analisis que se les realizaron a cada una de las bebidas y

su frecuencia de analisis.
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Tabla 2.7 Frecuencia de andlisis para cada una de las bebidas en estudio

Meses Primer mes Segundo mes Tercer mes
Frecuencia
de analisis 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
(Dias)
Microbio-
légico, pH, . .
Bpngbaj Humedad, PH, PH, PH, pH pH pH pH pH Il(\)/g:;rgb;%
e I a e - 1 L L L L 1 )
soya en Sensorial Humed-ad Humed-ad Humed-ad Humedad, | Humedad, | Humedad, | Humedad, | Humedad, Humedad,
de Sensorial | Sensorial | Sensorial . . . . . .
polvo . Sensorial | Sensorial | Sensorial | Sensorial | Sensorial Sensorial de
caracteriza- de de de . . . . . .,
sabor ., . . . de atributos | de atributos | de atributos | de atributos | de atributos | caracterizacion
L cién del atributos | atributos | atributos
vainilla del producto
producto y
de atributos
Microbio-
légico, pH,
Grasa, pH, Microbio-
humedad, pH, Grasa, pH, pH, Grasa, | légico, pH,
Prueb indice de Grasa, |humedad,| Grasa, | pH, Grasa, | indice de Grasa,
ruebas . - .
Bebida de aC|dez-, humedgd |nd|-ce de humedgd, humedzfld, acidez, ﬁumedad N/A N/A N/A
Sensorial | Sensorial | acidez | Sensorial | Sensorial humedad, indice de
Horchata . . . .
de de Sensorial de de atributos | sensorial acidez,
caracteriza- | atributos de atributos de atributos | Sensorial
cion del atributos de atributos
producto y
de atributos
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2.4 Tamafo de muestra

El tamafio de muestra de las bebidas en estudio se basé en la cantidad de andlisis que se les
realizaron a las materias primas y productos terminados. La tabla 2.8 detalla la cantidad de
muestras de las materias primas utilizadas en la elaboracion de horchata con soya, para llevar

a cabo los analisis de propiedades de masa de particulas.

Tabla 2.8 Cantidad de materia prima utilizada en la elaboracion de las bebidas en estudio

Andlisis Fisicos Cantidad

Densidad aireada

Densidad empacada

Densidad de trabajo | Se utilizaron 2.5 kg de cada una

Densidad de flujo de las materias primas (Mani,
aparente para ajonjoli, arroz, soya y morro).
materiales de flujo
libre

Grado de

compresibilidad

Porcentaje de

compresibilidad

Coeficiente de
uniformidad
Velocidad de flujo
aparente

Fuente: (UES-EIQA-PSA-115, 2016)

En la tabla 2.9 se describen las cantidades que se utilizaron para determinar parametros
fisicos, andlisis bromatologico y estudio de vida de anaquel en los que se incluyen analisis
microbioldgico, quimico y sensorial para los productos terminados (bebida de horchata y

bebida en polvo a base de soya sabor vainilla).
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Tabla 2.9 Cantidades utilizadas de los productos terminados para anélisis fisicoquimico y

sensorial
Analisis Cantidad a utilizar Muestras
. 1 bebida de horchata con soya
Fisicos 2.5kg ] o
1 bebida sabor vainilla a base de soya
o 2 bebida de horchata con soya
Bromatoldgico 227 g

2 bebida sabor vainilla a base de soya

Microbioldgico- _
2 bebida de horchata con soya

Fisicoquimico 110 g _ o

2 bebida sabor vainilla a base de soya

o _ 5 bebida de horchata con soya

Fisicoquimico 100 g _ o

9 bebida sabor vainilla a base de soya

_ 120 g 7 bebida horchata con soya
Sensorial : _
240 g 11 bebida sabor vainilla

2.5 Etiquetado
De acuerdo al RTCA se describen las caracteristicas basicas de la informacion de etiquetado
general y de etiqueta nutricional para ser aplicadas en las propuestas de etiquetas para las

bebidas en estudio.

2.5.1 Etiquetado general

El etiquetado de los alimentos puede proporcionar a los consumidores la informacion que
necesitan y desean para elegir los alimentos, como: las cualidades de un producto, la
utilizacion adecuada del producto, los beneficios del producto, los posibles riesgos del
producto, la forma en que se produce y se comercializa un producto (FAO, 2015).

Las etiquetas pueden influir en la calidad de los productos alimenticios y facilitar la equidad
en los mercados. Tanto si una etiqueta alimentaria es obligatoria como voluntaria, deben

seguirse ciertos principios basicos (FAO, 2015).
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Para el disefio correcto de las etiquetas de las dos bebidas en estudio se aplicara la NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADOS (RTCA
67.01.02:10), en la cual se establecen los requisitos que debe cumplir el etiquetado de

alimentos preenvasados para consumo humano.

En la etiqueta debera aparecer la siguiente informacion segin las especificaciones que indica
lanorma (RTCA 67.01.02:10):

a) Nombre del alimento.

b) Lista de ingredientes.

c) Contenido neto y peso escurrido.

d) Registro sanitario.

e) Nombre y domicilio.

f) Pais de origen.

g) ldentificacion del lote.

h) Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion.

i) Instrucciones para el uso.

2.5.2 Etiquetado Nutricional

Para la declaracion de la informacion nutricional se seguird el REGLAMENTO PARA
ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PREENVASADOS PARACONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A
PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD (RTCA 67.01.60:10).

Dicho reglamento indica todo el contenido que debe poseer el etiquetado nutricional, como

se describe en la tabla 2.10.
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Tabla 2.10 Declaracion de nutrientes para la metodologia de etiquetado nutricional

Nutrientes que se | Presentacion del | Tolerancias y cumplimiento

deben declarar contenido de nutrientes

Valor energético | La  declaracion  del | Se Acepta una tolerancia de +/- 20%
Grasa Total. contenido de nutrientes se | respecto a los valores de macronutrientes

Grasa Saturada debe hacer en forma |y sodio declarados en la etiqueta. Para

Carbohidratos numérica, expresadas en | los restantes micronutrientes se debe
Sodio unidades del Sistema | cumplir con el 80% del valor declarado
Proteina Internacional (SI). en la etiqueta y el maximo a BPM.

Fuente: (RTCA 67.01.60:10)

La informacion sobre el contenido nutricional de un alimento se presentara en forma de
cuadro o texto. La cantidad de informacién proporcionada en el mismo, depende de las
caracteristicas nutricionales que se destaquen en el producto alimenticio. EI modelo del

disefio basico para presentar la informacion en forma de cuadro se presenta en la tabla 2.11.

Tabla 2.11 Disefio estandar para el etiquetado nutricional de productos segun normativa
INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio de porcion: ......... g o mL o unidades (...g o mL)

Porciones por envase: .....

Cantidad por 100 g 0 100 mL o porcion

Energia ( kJ)
Grasa total (g)

Grasa saturada (g)
Carbohidratos (g)

Sodio (mg)

Proteina total (g)
Fuente:(RTCA 67.01.60:10)
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NOTA: Este panel tiene un disefio estandar y la cantidad de informacidn proporcionada en
el mismo, depende de las caracteristicas nutricionales que se destaquen en el producto

alimenticio, las cuales son expuestas en el reglamento.

En el caso de la bebida de soya en polvo sabor vainillay debido a que se cuenta con las fichas
técnicas de las materias primas que se utilizan en su mezcla, en la cual se declara la cantidad
de vitaminas que contiene, se elaborara un balance nutricional de vitaminas y minerales que
contiene esta bebida incorporando dicha informacién en la etiqueta nutricional.

Para ello se determina lo siguiente:

Entrada (E)= Salida (S)

Donde:
E= Bebida importada base de soya, complemento proteico, edulcorante y saborizante en
polvo de vainilla.

S= Bebida de soya en polvo sabor vainilla.

2.6 Metodologia para la comparacién de etiquetas de los productos a base de soya que
se comercializan en las principales cadenas de supermercados de la ciudad de San
Salvador y las bebidas en estudio

Para realizar la comparacidn entre etiquetas, se realiz6 un estudio de campo de bebidas a base

de soya en las principales cadenas de supermercados de la ciudad de San Salvador. Para dicha

comparacion se clasifican las bebidas segun los ingredientes, composicion nutricional, origen

y tipo de bebida en polvo: Bebidas sabor vainilla, bebidas de horchata con soya. En la tabla

2.12, se presenta el modelo a seguir para la comparacion.
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Tabla 2.12 Modelo para la comparacion de la composicion nutricional de bebidas que se

comercializan en el mercado metropolitano de San Salvador

BEBIDA CLASIFICACION DE | COMPOSICION
BEBIDA NUTRICIONAL
Tipo A
) . Tipo B
Bebidas sabor vainilla g -
I vaini Bebida en estudio sabor
vainilla

Horchata especial
Bebida en estudio

Horchata con soya

2.7 Estandarizacion aplicada a los procesos productivos de la bebida de soya en polvo
sabor vainillay de la bebida de horchata con soya

La estandarizacion tal y como la define la ISO “proviene de la palabra estandar los cuales

son acuerdos documentados que contienen especificaciones técnicas u otros criterios precisos

para ser usados consistentemente como reglas, guias o definiciones de caracteristicas para

asegurar que los materiales, productos, procesos y servicios cumplan con su propdsito”.

Existen tres tipos de estandares: de facto, de jure y los propietarios.

En este proyecto se llevaré a cabo la estandarizacion de los procesos operativos de las bebidas
a base de soya (bebida a base de soya sabor vainilla y horchata con soya) mediante una
estandarizacion tipo jure, ya que la estandarizacion se regira por el REGLAMENTO
TECNICO CENTROAMERICANO INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, PRINCIPIOS
GENERALES (RTCA 67.01.33:06), la cual es una normativa con aceptabilidad a nivel
regional. Puntualmente retomando el apartado ndmero 8 de dicho reglamento, donde se
establecen las condiciones minimas en el control de procesos y en la produccion, se puede
adoptar la metodologia para la estandarizacion de los procesos operativos de las bebidas en

estudio tal como se describe en el esquema 2.2.
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. . Operaciones de
Materias primas manufactura —> Envasado
|
\
Documentacion Almacenamiento S Mejoramiento de
y registro y distribucion instalaciones

Esquema 2.2 Control en el proceso y en la produccién

2.7.1 Metodologia para mejoramiento de instalaciones

Para este trabajo se propone una metodologia a seguir para el mejoramiento de instalaciones
de una planta tipo artesanal con el propdsito de disminuir cualquier posible riesgo que se
pueda encontrar dentro de la infraestructura actual de la planta. Para dicha Metodologia se
seguird el REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO INDUSTRIA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS, BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES (RTCA 67.01.33:06). Especificamente
en el apartado namero 5, donde se establecen las condiciones minimas que debe cumplir un

establecimiento para procesar alimentos, estas condiciones se muestran en el esquema 2.3.

Instalaciones fiscas : Manejo y
Z:?Qézgoigss —> [ del 4rea de proceso —> Ir;;ar:igggs s —>|  disposicion de
y almacenamiento desechos liquidos
N
Manejo y disposicion S Limpieza 'y S
de desechos solidos desinfeccion Control de plagas

Esquema 2.3 Condiciones de los edificios
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2.8 Metodologia para la Guia de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Las BPM comprenden todas las herramientas basicas para la elaboracion de alimentos
inocuos, se enfocan principalmente en la higiene y en la manipulacion a lo largo de toda la
cadena de produccion.

La formulacion de la guia de BPM se elaborard tomando en cuenta el REGLAMENTO
TECNICO CENTROAMERICANO DE BPM RTCA 67.01.33:06.

2.9 Metodologia para propuesta de reformulacion

La reformulacién de alimentos consiste en eliminar o sustituir unos ingredientes por otros,
mejorando de manera significativa las propiedades nutricionales del producto sin apenas
modificar su sabor (Marketingfood, 2013). La aplicacion de los proyectos de reformulacion

aumenta el contenido de vitaminas, fibra o minerales de los alimentos procesados.

En el siguiente esquema se detallan los pasos que se llevaran a cabo para proponer una

reformulacién basada en el método clasico:

N

« Necesidad de Reformulacion: Se debe concretizar cual es el factor
que se desea cambiar.

J

N

« Definicion de los ingredientes: A través de las proporciones del
contenido de ingredientes.

J

N

* Elaboracion de prototipos: Elaborar modelos matematicos
estadisticos de una nueva formulacién del producto.

J

Esquema 2.4. Pasos para aplicar la metodologia clasica para la reformulacion

Los prototipos de composicion de las bebidas se realizaran utilizando un modelo matematico
estadistico estableciendo rangos de porciones maximas y minimas dependiendo de la

cantidad de nutrientes que se desea incrementar.
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CAPITULO I11: ETAPA EXPERIMENTAL DE LAS BEBIDAS EN ESTUDIO

En este capitulo se presentan los resultados obtenidos en los andlisis realizados para la
caracterizacion fisica de las materias primas de las bebidas en estudio, y la caracterizacion
fisica, fisicoquimica, bromatoldgica y de vida de anaquel de los productos terminados, los
cuales se incorporaron en las fichas técnicas elaboradas para el uso interno de la
microempresa.

También se detalla el proceso de estandarizacion de los procesos productivos de las bebidas,
detallando materias primas, procesos y tiempos empleados en cada etapa.

Asi como el diagnostico de la infraestructura actual de la microempresa, en el cual se tomaron

mediciones del area de trabajo incluyendo equipos y areas de ampliacion.

3.1 Caracterizacion de la bebida de soya en polvo sabor vainilla
Para caracterizar la bebida de soya en polvo sabor vainilla, se realizaron los analisis fisicos,
fisicoquimicos, bromatoldgicos y vida de anaquel correspondientes, cuyos resultados se

presentan a continuacion.

3.1.1 Caracterizacion fisica de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

La caracterizacion fisica de la bebida de soya en polvo sabor vainilla se realiz6 en la Planta
Piloto de la Escuela de Ingenieria Quimica e Ingenieria de Alimentos de la Facultad de
Ingenieria y Arquitectura de la Universidad de El Salvador (UES). Se realizaron tres
mediciones por analisis, en el Anexo 1 se muestran las mediciones obtenidas y el ejemplo de
calculo de la medicion 1. En la tabla 3.1 se presenta el resumen de los resultados promedios
obtenidos en cada uno de los analisis que conforman la caracterizacion fisica para la bebida
de soya en polvo sabor vainilla 'y en el Anexo 2, se especifican los diferentes equipos que se

utilizaron.
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Tabla 3.1 Resultados promedios de los analisis que conforman la caracterizacion fisica de

la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Analisis Resultado promedio
Angulo de reposo 30.38 °
Angulo de caida 12.83°
Angulo de espatula 30.77°
Angulo de friccion interna con respecto a la horizontal 25.00 °
Densidad aireada 543.71 kg/m?®
Densidad empacada 651.98 kg/m®
Densidad de trabajo 561.77 kg/m®
Grado de compresibilidad 0.1659
Porcentaje de compresibilidad 16.59 %
Cohesion 98.9 %
Fluidibilidad 66 puntos, Aceptable
Porcentaje de dispersibilidad 5.00 %

De acuerdo a los resultados obtenidos en la caracterizacion fisica de la bebida de soya en

polvo sabor vainilla, se destacan:

a)

b)

d)

El angulo de reposo (30.38°), angulo de caida (12.83°) y el angulo de espatula
(30.77°), se caracteriza por mostrar buena fluidibilidad.

Segun (Filigrana Moya), el angulo de friccion interna para harinas vegetales es de 40°
por lo tanto el valor obtenido de 25° es aceptable ya que se encuentra cerca del tedrico,
la diferencia de los valores puede deberse a la composicion de la bebida.

La densidad de trabajo de la harina varia entre valores de 500-800 kg/m? (Catalan,
1992). Tomando como referencia este dato para la bebida de soya y por ser un
producto muy similar a la harina se puede decir que el valor de 561.77 kg/m? se
encuentra dentro del rango debido a que no se encuentran valores especificos para
este tipo de producto.

El analisis de fluidibilidad segun el indice de Carr (Anexo 3) resultd con un puntaje
de 66, lo que indica que la bebida de soya en polvo posee Gnicamente lo necesario

para poder fluir correctamente y que éste se encuentra en el limite.
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e) El porcentaje de dispersibilidad obtenido de 5% muestra que la bebida posee una
caracteristica favorable para la realizacion de los diferentes procesos permitiendo

sufrir menos pérdidas durante el mezclado y empacado.

3.1.2 Caracterizacion Fisicoquimica de la bebida de soya en polvo tipo leche sabor
vainilla
La caracterizacion fisicoguimica de la bebida de soya en polvo sabor vainilla se llevo a cabo
en el Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Escuela de Ingenieria Quimica e
Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad de EI
Salvador (UES). Se determind los sélidos solubles de la bebida por medio de un
refractometro a temperatura ambiente para una dilucién de 45 g de producto/ 250 mL de
agua, obteniendo un valor promedio de 15° Brix, es decir contiene 15 g de solido disuelto

(principalmente gramos de azucar) por 100 g de disolucidn total.

3.1.3 Caracterizacion Bromatoldgica de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

El analisis bromatoldgico se realizd en el Departamento de Quimica Agricola de la Facultad
de Ciencias Agronomicas de la Universidad de El Salvador (UES) y el analisis de minerales
se realiz6 en el Laboratorio Especializado de Control de Calidad (LECC), los informes de
resultados seguin los analisis realizados se encuentran en el Anexo 4. La tabla 3.2 presenta el
resultado del contenido nutricional y el % Valor Diario Recomendado (% VDR) de cada uno
de los nutrientes de la bebida de soya en polvo sabor vainilla. El cual fue calculado con
respecto a los valores diarios recomendados para consumo humano segn la FAO/OMS y el
Instituto de Medicina (IOM). EI Anexo 5 presenta un ejemplo de los céalculos.

El RTCA 67.04.60:10 ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO PARA LA
POBLACION A PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD indica en relacion a los minerales que
deben declararse en la etiqueta como %VDR, se debe trabajar con los valores por porcion
obtenidos inicialmente para determinar el % VDR, pero en caso de querer presentar los
minerales en valores absolutos este explica su redondeo, el Anexo 5 se muestra un ejemplo

de calculo.
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Tabla 3.2 Contenido nutricional y %VDR de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Componente Valor Porcion Peso %VDR %VDR
detectado | de 30¢g absoluto Declarado (por
por 100 g (redondeo) redondeo)

Proteina (g) 5.82 1.7 2 4 4
Grasa (g) 4.05 1.21 1.50 2.3 2
Carbohidratos (g) 84.3 25.3 25 8.3 8
Fibra (g) 3.64 1.1 1 4 4

La tabla 3.3 presenta los %VDR vy los valores absolutos de los minerales evaluados para la

bebida de soya en polvo sabor vainilla.

Tabla 3.3 % VDR y peso absoluto de minerales de la bebida de soya en polvo sabor

vainilla
Componente Valor Porcién Peso %VDR %VDR
detectado | de30g absoluto Declarado
(redondeo) (redondeo)
por 100 g
Calcio (mg) 66.5 19.95 16 2.5 2
Fosforo (mg) 34 1.02 0 0.1 0
Hierro (mg) 2.8 0.84 0.84 6 6
Zinc (mg) <12 <0.36 <0.3 <2.4 0

La tabla 3.4 muestra la comparacion de nutrientes de la leche en polvo de frijol de soya del

INCAP y los obtenidos para la bebida de soya en polvo sabor vainilla.
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Tabla 3.4 Comparacion de nutrientes, entre valores de referencia del INCAP y los
obtenidos en la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Componente Leche en polvo de soya | Bebida de soya en polvo | Diferencia
(INCAP), 30 g sabor vainilla de %VDR
(Departamento de
Quimica Agricola, UES),
3049
Peso absoluto | %VDR | Peso absoluto | %VDR
Proteina (g) 8.49 17 2 4 -13 %
Grasa (g) 5.34 8 1.50 2 -6%
Carbohidratos (g) 13.14 4 25 8 +4%
Fibra (g) N/R* N/R* 1 4 N/R
Calcio (mg) 179.1 22 16 2 -20 %
Fésforo (mg) 215.1 30 0 0 -30 %
Hierro (mg) 3.2 22 0.8 6 -16 %
Zinc (mg) N/R* N/R 0.3 0 N/R
Energia (kcal) 127.5 6.38 115 6 -0.38

*No reportado en la tabla de composicion de alimentos del INCAP.

Del analisis comparativo entre la bebida de soya en polvo sabor vainilla y la leche en polvo

de soya reportado por el INCAP, se destaca:

a) Los porcentajes de proteina, grasa, calcio y hierro de la bebida de soya en polvo sabor
vainilla estan por debajo de los porcentajes indicados por el INCAP.

b) En cuando al porcentaje de carbohidratos, la bebida de soya en polvo sabor vainilla
contiene un 4% mas que el valor reportado.

c) El porcentaje de fosforo reportado es cero, ya que segun los calculos realizados el % VRD
de la bebida de soya en polvo sabor vainilla fue de 0.14 % y segun el RTCA 67.04.60:10
debe declararse cuando posean un %VDR mayor al 2%.

d) Los porcentajes de fibra y zinc no pueden ser comparados con las tablas del INCAP debido
a que no se reportan datos para este tipo de producto.
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e) La energia aportada por la bebida de soya en polvo sabor vainilla es menor al valor
indicado por el INCAP.

3.1.4 Vida Util de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

La determinacion de vida de anaquel de la bebida de soya en polvo sabor vainilla se llevé a
cabo por medio del uso de una cdmara en condiciones de ambiente controladas modelo
Cincinnati Sub-Zero en el Laboratorio de Control de Calidad de la Universidad Salvadorefia
Alberto Masferrer (USAM). El estudio se realizo durante un periodo de 90 dias a condiciones
aceleradas de: Temperatura (40 °C+ 2°C) y Humedad Relativa (75 % + 5 %), siendo estas
tomadas como condiciones base debido a que los productos se almacenan a temperatura y
humedad relativa ambientales, por lo general de 25 °C - 30 °C y 55 % - 65%,
respectivamente. Para la determinacion del tiempo de evaluacion a condiciones aceleradas,
se realiz6 en base al criterio de Arrhenius el cual especifica que por cada 10 ° C de aumento
de temperatura, la velocidad de deterioro se duplica, como se muestra en el Anexo 6.

Los parametros organolépticos y fisicoquimicos se evaluaron cada 10 dias, los
microbioldgicos se realizaron en el punto inicial y final del estudio para verificacion y
cumplimiento de las normas empleadas para este tipo de bebida. La evaluacién tiene como
fin identificar hasta qué punto estos dichos parametros se encuentran estables.

A. Estimacion de vida atil utilizando el parametro de humedad
El analisis de determinacién de humedad, para la bebida en polvo a base de soya sabor
vainilla, se llevd a cabo en el Laboratorio de Control de Calidad de La Universidad
Salvadorefia Alberto Masferrer (USAM). El detalle del informe de estudio original,
entregado por las autoridades del laboratorio se encuentra en el Anexo 7. Todos los
fundamentos tedricos utilizados y metodologia de analisis fueron extraidos de
FARMACOPEA DE LOS ESTADOS UNIDOS 39 NF 34. (USP 39).
La Tabla 3.5 proporciona los resultados obtenidos del % Humedad durante los 90 dias de

estudio.
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Tabla 3.5 Resultado de la determinacion del % Humedad, bebida de soya en polvo sabor

vainilla
Dia de evaluacion % Humedad
0 3.29
10 3.27
20 3.77
30 3.59
40 3.39
50 3.87
60 3.58
70 3.63
80 4,16
90 4,37

En la figura 3.1 se observa el comportamiento de los datos estadisticos de humedad de la
bebida de soya en polvo sabor vainilla durante los 90 dias.

Tiempo Vrs Humedad

2.00

%Humedad

0.00

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Tiempo (Dias)

Figura 3.1 Comportamiento de datos experimentales de Tiempo vs Humedad

Este parametro de evaluacion para la determinacion de vida de anaquel se compara con los
datos de humedad aceptados para harinas que especifica la Norma Harinas. Harinas de maiz
nixtamalizado teniendo como limite maximo el 14% de Humedad, dando como resultado el
cumplimiento de la misma, sin embargo, debido a que la bebida en estudio se elabora a base
de materias primas listas para el consumo, se realiza la comparacién con la Norma técnica
Ecuatoriana NTE INEN 2471:2010: Mezclas en polvo para preparar refrescos o bebidas

instantaneas, la cual proporciona un valor critico de humedad del 5 %. De acuerdo a este
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valor se puede apreciar que la bebida de soya en polvo sabor vainilla es estable hasta el
periodo de vida evaluado, debido a que el valor reportado es menor al que especifica la
norma, sin embargo el valor maximo obtenido en el analisis fue de 4.37% para el dia 90, este
valor estd muy cercano al limite maximo permitido por la Norma Técnica Ecuatoriana por lo
que evaluarla durante un periodo un poco mayor, proporcionaria en base a esta horma la

cantidad de dias de duracion en estante del producto.

B. Evaluacion sensorial como una medida de calidad para la bebida a base de soya
sabor vainilla

El anlisis sensorial descriptivo cuantitativo para la bebida a base de soya sabor vainilla se
llevd a cabo en el Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Escuela de Ingenieria
Quimica e Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la
Universidad de El Salvador (UES), por un periodo de estudio de 90 dias a condiciones de
almacenamiento de temperatura (40°C+2°C) y Humedad Relativa (75%+5%), realizando la
apreciacion del producto cada 10 dias a través de un panel sensorial, con el objetivo de
determinar la variacion de sus caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura).
Se prepard una dilucion de 45 g de producto/250 mL de agua, en dos presentaciones de
consumo, asi como lo indica la etiqueta actual del producto: fria y caliente. En el dia cero se
realizé una evaluacion sensorial de caracterizacién como se muestra en el Anexo 8, donde el
grupo de panelistas detall6 las caracteristicas de percepcién propias del alimento. Luego se
realizd una evaluacion de caracterizacion por atributos como se muestra en el Anexo 9, la
cual se llevé a cabo a lo largo del tiempo de estudio, con el propoésito de evaluar la variacion

de las caracteristicas organolépticas de la bebida.
La tabla 3.6 describe las caracteristicas e indicadores para evaluar los diferentes parametros

sensoriales de la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla en su presentacion fria y

caliente.
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Tabla 3.6 Caracteristicas e indicadores evaluados para la bebida en polvo a base de soya
sabor vainilla fria y caliente

Parametro | Caracteristica | Indicador para la Indicador para la
bebida fria bebida caliente
Color 1 A X.
g Y.
3 C. z.
Sabor Vainilla Nada, Medio, Mucho.
Sabor Leche Nada, Medio, Mucho.
Dulce Nada, Medio, Mucho.
Textura Suave Nada, Medio, Mucho.
Cremosa Nada, Medio, Mucho.
Grumosa Nada, Medio, Mucho. N/A
Olor Leche Nada, Medio, Mucho.
Vainilla Nada, Medio, Mucho.

En la tabla 3.7 y 3.8, se resume los resultados obtenidos a lo largo de los 90 dias para la
preparacion en frio y caliente, respectivamente, donde se describe el nimero de panelistas
que seleccionaron los diferentes indicadores a lo largo del estudio, segun el tipo de
caracteristica organoléptica. En el Anexo 10, se muestra la tendencia de los resultados en
graficos de cada una de las caracteristicas evaluadas.

La tabla 3.7, presenta todas las caracteristicas organolépticas especificas de la bebida de soya
en polvo sabor vainilla, donde se observa que el sabor y olor a vainilla y leche, la textura
suave y cremosa, dejaron de percibirse a partir del dia 80 de acuerdo a la mayoria de
panelistas, visualizandose ademas pequefias particulas de residuos sélidos sobre las paredes

del recipiente. También el color de la bebida fue intensificandose hasta la escala C.
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Para el caso de la presentacion en caliente de la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla
y seguin se puede apreciar en la tabla 3.8, el color de la bebida fue intensificAndose hasta la
escala “Y” a partir del dia 80 y a la escala “Z” a partir del dia 90 en estudio, de acuerdo a la
mayoria de los panelistas. En cuanto al sabor y olor a vainilla y leche y la textura cremosa
se dejo de percibir a partir del dia 80, el sabor dulce tuvo una tendencia inicial de mucho
dulzor y luego se mantuvo en el indicador medio. Segun la textura, los panelistas percibieron
a lo largo del estudio, indicadores de medio y mucho de la caracteristica suave, pero a partir

del dia 90 la mayoria de los panelistas ya no percibieron suavidad en la bebida caliente.

Analizando los resultados del estudio sensorial de la bebida a base de soya sabor vainilla
preparada en frio y en caliente se infiere que: a las condiciones de almacenamiento de
temperatura 40°C la mayoria de panelistas dejaron de percibir caracteristicas de calidad a

partir del dia 80, lo cual significa que su vida Util a estas condiciones es inferior a 80 dias.

Dado que el analisis sensorial se realizo cada 10 dias como una medida de aseguramiento de
la calidad de la bebida, se calculé la vida util tomando el valor de 70 dias para la temperatura
de almacenamiento de 25°C (Temperatura ambiente), el valor encontrado por medio de la
evaluacion sensorial es de 199 dias a 25 °C. La construccion del gréafico del modelo
matematico de Arrhenius y el calculo de la vida Gtil se muestra en el Anexo 11.

C. Estabilidad de pH de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

La determinacidn de la estabilidad de pH de la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla,
se realizo en el Laboratorio de Control de Calidad de La Universidad Salvadorefia Alberto
Masferrer (USAM). La Tabla 3.9 proporciona los resultados obtenidos del pH durante los 90

dias de estudio.
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Tabla 3.7 Resultado total de la evaluacién sensorial para la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla fria
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Tabla 3.8 Resultado total de la evaluacidn sensorial para la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla caliente

W mm|t|o|lo|jlo|lo|o|o|o
o)
=
T[S O |F|© |0 | |w | ||
>
1.
o Z o|lo|lo|d|N|m|m|< [© |©
@]
)
s < ||| |d|jo|jlo|o|o|o
[<5)
c
[&)
YIS | |m|m|o|o|o |||~ |-
Z o|lo|lo|d|d|N | |< [© [~
aW <t |t |mm|d|d|o|lo|o|o
1%2)
=
DS IO (O |~ |[© [0 [ |
j .
aC
o Z o|lo|jlo|lo|lo|N | |m [~ |~
2
x
ot )
- M7655432200
[«5]
z
SIS [dN[m|m (< (o]0 |ow (N
n
Z |lo|lojlo|lo|jlo|lo|o|n|m |©
)
s Olo (|t (MmN oo
[«5]
L2
MM N[N [ (10 |[© [~ |0 |0
Z |lo|jlo|lo|lo|o|o|o|o|o o
2
s |~ gt |d|[H|jo|lo|o|o
_ | D
35
TS| DS O|ld|Mm | |Oo|v]|Oo | |™m|N
0|
Z |lo|lo|lo|lo|d|N|N | [0 |[©
)
<t |t |m|m|o|jo|lo|o|o|o
< |2
=
.mM < | (O[O [0 [~ [ [t [ [
>
Z lo|lojo|lo|o|d || 0O |~
N [Ojo|jlo|lo|o|o|o|N|m |©
S
o
=) > olojd|N MO |Mm || |0 |
(@]
X |o|o|~ || ||k | (o |o
[%2]
3
©
o olo|lo|lo|lo|o|o|o|o
3 O|d|N|™ [T O |© |~ |© |
o S|SB 8|83 |8 |83
p aljialialialialialialiaRiajial

55



Tabla 3.9 Resultados de la determinacion de pH durante los 90 dias de estudio

Dias de evaluacion pH
0 7.42
10 7.62
20 7.52
30 1.71
40 7.45
50 7.62
60 7.22
70 7.42
80 7.38
90 7.48

En la figura 3.2 se observa el comportamiento de los datos estadisticos de pH de la bebida de

soya en polvo sabor vainilla.

Tiempo Vrs pH
7.8
7.6
T 74
272
7
6.8
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Tiempo (Dias)

Figura 3.2 Comportamiento de datos experimentales de Tiempo vs. pH

Los resultados de pH tuvieron un valor maximo de 7.71 en el dia 30 y un valor minimo de

7.22 en el dia 60 como se observa en el grafico.
D. Estabilidad microbiolégica de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

La estabilidad microbioldgica, se evalto en el punto inicial (Dia 0) y final (Dia 90) del tiempo

de estudio.
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El comportamiento microbioldgico se compar0 con respecto a las especificaciones que indica
la Norma Salvadorefia Obligatoria para Harinas. Harinas de Maiz Nixtamalizado (NSO
67.03.02:08). Los analisis se realizaron en el Laboratorio de control de calidad de la
Universidad Salvadorefia Alberto Masferrer (USAM). La tabla 3.10 muestra los resultados

obtenidos en el analisis microbioldgico.

Tabla 3.10 Resultados evaluacién microbioldgica, bebida de soya en polvo sabor vainilla

Microorganismos Recuento maximo Punto inicial Punto final
permitido en la norma (Dia 0) (Dia 90)
Recuento total de < 1,000,000 UFC/g 250 UFC/g 500 UFC/g
bacterias
Recuento total de <10,000 UFC/g 620 UFC/g <100 UFC/g
hongos y levaduras
Coliformes fecales AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA

Segun los datos obtenidos, se observa que la bebida cumple con los limites establecidos por

la norma, siendo éste un alimento estable microbiol6gicamente durante el periodo de estudio.

3.2 Caracterizacion de la bebida de horchata con soya
Para caracterizar la bebida de horchata con soya, se realizaron los analisis fisicos,
fisicoquimicos, bromatoldgicos y vida de anaquel correspondientes, cuyos resultados se

presentan a continuacion.

3.2.1 Caracterizacion fisica de la bebida horchata con soya

La caracterizacién fisica y los calculos de la bebida de horchata con soya se llevaron a cabo
de la misma manera que para el caso de la bebida de soya sabor vainilla, las mediciones
obtenidas se muestran en el anexo 12. En la tabla 3.11 se presenta el resumen de los resultados
promedios obtenidos en cada uno de los anélisis que conforman la caracterizacion fisica para
la bebida de horchata con soya. Los analisis se realizaron en la Planta Piloto de la Escuela de
Ingenieria Quimica e Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de
la Universidad de El Salvador (UES).
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Tabla 3.11 Resultados promedios de los analisis que conforman la caracterizacion fisica de

la bebida de horchata con soya

Analisis Resultado promedio
Angulo de reposo 21.05°
Angulo de caida 18.42°
Angulo de espatula 43.31°
Angulo de friccion interna con respecto a la 80.35°
horizontal
Densidad aireada 554.59 kg/m?®
Densidad empacada 759.58 kg/m?®
Densidad de trabajo 612.73 kg/m?®
Grado de compresibilidad 0.2660
Porcentaje de compresibilidad 26.60 %
Cohesion 71.8 %
Fluidibilidad 59.5 puntos, Pobre
Porcentaje de dispersibilidad 47.66 %

De acuerdo a los resultados obtenidos en la caracterizacion fisica de la bebida de horchata

con soya se destaca:

a)

b)

El angulo de reposo (21.05°), angulo de caida (18.42°), indican que la bebida es capaz
de fluir con facilidad, pero el angulo de espatula (43.31°) indica que no fluye
libremente.

Segun (Filigrana Moya), el angulo de friccidn interna para harinas vegetales es de
40°, por lo tanto, el valor obtenido de 80.35 ° se encuentra muy por arriba del nivel
indicado, la diferencia de los valores puede deberse a la composicion de la bebida.
La densidad de la harina varia entre valores de 500-800 kg/m® (Catalan, 1992).
Tomando como referencia este dato para la bebida de horchata con soya, por ser un
producto muy similar a la harina y debido a que no se encuentran valores especificos
para este tipo de producto se puede decir que el valor obtenido de 612.73 kg/m3se

encuentra dentro del rango mostrado.
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d) Elanalisis de fluidibilidad, segln el indice de Carr (Anexo 3) es de 59.5 puntos, indica
que la bebida de horchata con soya es pobre y que se necesita agitacion o vibracién
para poder fluir correctamente.

e) El porcentaje de dispersibilidad obtenido de 47.66% muestra que la bebida posee una
caracteristica desfavorable para la realizacion de los diferentes procesos (mezclado y
empacado) en la elaboracion de la horchata con soya.

3.2.2 Caracterizacion Fisicoquimica de la bebida de horchata con soya

Los analisis que conforman la caracterizacion fisicoquimica de la bebida de horchata con
soya son indice de acidez de la grasa, solidos solubles e indice de actividad ureasica. El indice
de acidez se realizo en el Laboratorio de Control de Calidad de La Universidad Salvadorefia
Alberto Masferrer (USAM), el andlisis de sélidos solubles y actividad ureésica, se realizaron
en los laboratorios de Tecnologia de Alimentos y Planta Piloto de la Escuela de Ingenieria
Quimica e Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la

Universidad de El Salvador, respectivamente.

A. Indice de acidez de la grasa de la bebida de horchata con soya

El indice de acidez es considerado como una medida del grado de descomposicion del aceite
0 grasa, por accion de las lipasas o por alguna otra causa. La descomposicion se acelera por
la luz y el calor. Para la bebida de horchata con soya el indice de acidez fue de 0.1 mg de
KOHY/ g de aceite o grasa. No existe una norma que regule el valor méaximo del indice de
acidez para este tipo de bebida, debido a esto se toma la NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES
(CODEX STAN 19, 1981) que indica un maximo de 4.0 mg de KOH/g de grasa o aceites
para grasas Yy aceites virgenes, por lo que el valor encontrado para la bebida de horchata con
soya cumple con dicha norma, debido a que se encuentra muy por debajo del maximo
permitido.

Se consider6 importante realizar esta caracterizacion debido a que la mayoria de los

ingredientes que componen la bebida son granos oleaginosos.
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B. Solidos Solubles de la bebida de horchata con soya
La determinacion de sélidos solubles de la bebida de horchata con soya para una dilucion de
30 ¢g/175 mL de agua, se realizé por medio del refractometro. El porcentaje de solidos
solubles a temperatura ambiente para la bebida de horchata resulté de 9.66° Brix, por lo tanto
contiene 9.66 g de solido disuelto (en su mayoria gramos de azdcar) por 100 g de disolucién
total.

C. Indice de Actividad ureésica de la bebida de horchata con soya
El estudio de la actividad ureasica permite determinar si existe ureasa residual en la harina
de soya y sus derivados. Los valores aceptables oscilan entre 0.05 y 0.5, valores menores
indican sobre cocimiento y valores mayores falta de cocimiento. Haciendo uso del pH metro,
el valor del indice de actividad ureasica de la horchata de soya resulté ser 0. Indicando el
resultado un sobre cocimiento de la soya. EI Anexo 13, muestra las mediciones realizadas y
el equipo empleado para su determinacion.

3.2.3 Caracterizacion Bromatoldgica de la bebida de horchata con soya

El analisis bromatoldgico para la bebida la horchata con soya se realiz6 al igual que la bebida
de soya en polvo sabor vainilla en el Departamento de Quimica Agricola de la Facultad de
Ciencias Agronémicas de la Universidad de El Salvador (UES) y el anélisis de minerales se
realizd en el Laboratorio Especializado de Control de Calidad (LECC), los resultados
entregados se encuentran en el Anexo 4.

La tabla 3.12 muestra el contenido nutricional y el % Valor Diario Recomendado (%VDR)
de la bebida de horchata con soya. El cual fue calculado con respecto a los valores diarios
recomendados para consumo humano segun la FAO/OMS. El Anexo 14 muestra un resumen
de los resultados obtenidos en el laboratorio y de los célculos realizados, los cuales se

trabajaron de la misma manera que para la bebida de soya sabor vainilla.
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Tabla 3.12 Resultado de nutrientes y % VDR de la bebida de horchata con soya

Componente Valor Porcién Peso %VDR %VDR
detectado | de 30 g declarado Declarado (por
(por redondeo)
redondeo)

Proteina (g) 12.89 3.87 4 8 8
Grasa (g) 9.51 2.85 3 4.6 5
Carbohidratos (g) 75.33 22.60 23 7.6 8
Fibra (g) 0.5 0.15 0 0 0

La tabla 3.13 presenta los %VDR vy los valores absolutos de los minerales evaluados para la
bebida de horchata con soya.

Tabla 3.13 %VDR y peso absoluto de minerales de la bebida de horchata con soya

Componente | Valor | Porcién Peso %VDR %VDR
detectado | de30 g | absoluto Declarado
(redondeo) (redondeo)
Calcio (mg) 70.7 21.21 16 2.6 2
Fosforo (mg) 3.4 1.02 0 0.1 0
Hierro (mg) 11.2 3.36 3.36 24 24
Zinc (mg) 1.3 0.39 0.3 2.6 2

La tabla 3.14 muestra la comparacion de nutrientes de refresco de horchata con morro

indicado por el INCAP vy los obtenidos de la bebida de horchata con soya.
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Tabla 3.14 Comparacion de componentes indicados por el INCAP y los encontrados en la
bebida de horchata con soya

Componente Horchata con morro | Bebida de horchata con | Diferencia de
(INCAP), 30 g soya, (Departamento de %VDR
Quimica Agricola,
UES), 30 g
Peso %VDR Peso %VDR
absoluto absoluto
Proteina (g) 0.06 0.1 4 8 +7.9%
Grasa (g) 0.09 0.1 3 5 +4.9%
Carbohidratos (g) 3.3 1 23 8 +7%
Fibra (g) N/R * N/R * 0 0 N/R
Calcio (mg) 2.7 0.3 16 2 +1.7%
Fosforo (mg) 2.4 0 0 0 0%
Hierro (mg) 1.98 14 3.36 24 +10%
Zinc (mg) N/R * N/R * 0.3 2 N/R
Energia (kcal) 14.7 0.75 130 6.5 +5.75

*No reportado en la tabla de composicion de alimentos del INCAP.

Del analisis comparativo entre la bebida de horchata con morro y la horchata con soya

reportado por el INCAP, se destacan:

a) La bebida de horchata con soya contiene un mayor porcentaje de proteina, grasa,
carbohidratos, calcio y hierro, que el reportado para la horchata con morro.

b) Los porcentajes de fibra y zinc no pueden ser comparados con las tablas del INCAP debido
a que no se reportan datos para este producto.

c¢) Con respecto al porcentaje de fosforo, el valor que indica el INCAP y el obtenido en la
bebida de horchata con soya son tan bajos que no llegan al 2% para ser reportados segun
el RTCA 7.04.60:10, por lo que se reporta como 0%.

d) El porcentaje de energia aportado por la bebida de horchata con soya sobre pasa con casi

un 6% mas al valor indicado.
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3.2.4 Vida Util de la bebida de horchata con soya

La determinacion de util de la bebida de horchata con soya se realiz6 a una temperatura (40
°C+ 2°C) y humedad relativa (75 % = 5 %). El estudio se llevo a cabo por un periodo 60 dias
para la bebida de horchata con soya, donde los parametros de calidad, organolépticos y
fisicoquimicos se evaluaron cada 10 dias durante este periodo, en cambio los microbiolégicos
se realizaron en el punto inicial y final del estudio para verificacion y cumplimiento de la
norma empleada. La determinacion del tiempo de evaluacion de vida de anaquel de la bebida

de horchata con soya se encuentra en el Anexo 15.

A. Estimacion de vida atil utilizando el parametro de Humedad
La estimacion de vida util a partir del pardmetro de humedad para la bebida horchata con
soya, se llevo a cabo al igual que para la bebida de soya en polvo sabor vainilla en el
Laboratorio de Control de Calidad de La Universidad Salvadorefia Alberto Masferrer
(USAM). EI detalle del informe de estudio original, entregado por las autoridades del
laboratorio se encuentra en el Anexo 16, con la diferencia que la bebida de horchata con soya
se estudid en un periodo de 60 dias. Los resultados obtenidos en el analisis de humedad para

el periodo establecido y a las condiciones mencionadas se presentan en la tabla 3.15.

Tabla 3.15 Resultado de la determinacion del % Humedad, bebida de horchata con soya

Dia de evaluacion Humedad (%)
0 2.48%
10 2.86%
20 3.35%
30 3.94%
40 4.10%
50 3.60%
60 4.25%

En la figura 3.3 se observa el comportamiento de los resultados de humedad de la bebida de

horchata con soya a lo largo de los dias de evaluacion.
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Tiempo Vrs. Humedad
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Figura 3.3 Tiempo Vrs. Humedad, bebida de horchata con soya

La Norma Salvadorefia Obligatoria Mezclas para preparar bebidas de horchata.
Especificaciones, no reporta limites méximos ni minimos de porcentajes de humedad
permitidos, por lo que se decidi6 realizar la comparacién con la Norma técnica ecuatoriana
NTE INEN 2471:2010: Mezclas en polvo para preparar refrescos o bebidas instantaneas, la
cual proporciona un valor critico de humedad del 5 %. De acuerdo a este valor se puede
apreciar que la bebida de horchata con soya cumple con él % de humedad durante el periodo
de estudio evaluado.

Los resultados de humedad obtenidos presentaron valores que se encuentran desde 2.48%

como valor minimo en el dia de 0 hasta 4.25% como valor maximo en el dia 60.

B. Estimacion de vida dtil utilizando el parametro de Indice de acidez

El parametro de indice de acidez se considerd para el estudio de vida util de la bebida de
horchata con soya debido a la naturaleza de sus componentes, siendo en su mayoria granos
oleaginosos.

El estudio de indice de acidez se realizé en tres puntos del tiempo durante el cual la bebida
de horchata con soya estuvo almacenada en la cAmara de condiciones controladas. Dicho
estudio se realiz6 en el Laboratorio de Control de Calidad de La Universidad Salvadorefia
Alberto Masferrer (USAM). La Tabla 3.16 muestra los resultados obtenidos del indice de
acidez durante los dias de estudio con respecto al valor aceptado segin Norma Codex Stan
19-1981 que es de 4.0 mg de KOH/ g de grasa o aceite.
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Tabla 3.16 Resultados de acidez de la grasa, bebida de horchata con soya

Dia de evaluacion Acidez de la grasa (mg de KOH/ Cumplimento de la
g grasa o aceite) Norma
Dia0 0.1 Cumple
Dia 20 0.1 Cumple
Dia 60 0.09 Cumple

En la figura 3.4 se observa el comportamiento de los resultados del indice de acidez de la

bebida de horchata con soya a lo largo de los dias de evaluacion.
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Figura 3.4 Tiempo vrs. indice de acidez

En los dias de estudio la bebida horchata con soya cumpli6 con lo que indica la Norma Codex
Stan 19-1981, los resultados obtenidos se encuentran muy por debajo de lo establecido. Por
lo tanto la vida atil del producto no se ve afectada por el parametro de indice de acidez en el

tiempo de estudio.

C. Evaluacion sensorial como una medicion de calidad para la bebida de horchata
con soya
La variacion de las caracteristicas de calidad de la bebida de horchata con soya para una
dilucién de 30 g / 175 mL de agua, se termind por medio de un panel sensorial conformado
por 8 expertos.
El proceso de analisis se llevd a cabo durante 60 dias, evaluando las caracteristicas del

producto cada 10 dias, en condiciones de almacenamiento de T=40°C+2°Cy HR:75 %+5%
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La metodologia que se utilizé fue analisis sensorial descriptivo cuantitativo, al inicio del
estudio (Dia 0), se realizd una evaluacion sensorial de caracterizacion del producto, su
formato se muestra en el Anexo 8, los analisis se realizaron en el Laboratorio de Tecnologia
de Alimentos de la Escuela de Ingenieria Quimica e Ingenieria de Alimentos de la Facultad
de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad de El Salvador, respectivamente (UES) donde
los expertos detallaron las caracteristicas propias percibidas en el producto, luego el mismo
dia se realizé un evaluacion sensorial de atributos como se observa en el Anexo 17, dicha
evaluacion se llevd a cabo a lo largo de todo el tiempo de estudio de vida Gtil, para evaluar
la degradacion de las caracteristicas de calidad de la bebida de horchata con soya y asi lograr
conocer hasta qué punto sigue siendo aceptable para los consumidores. La tabla 3.17 muestra
los diferentes parametros sensoriales de las caracteristicas e indicadores para la bebida de

horchata con soya.

Tabla 3.17 Caracteristicas evaluadas en la bebida de horchata con soya

Parametro | Caracteristica Indicador
Color Cafe a A.
Café b B.
Caféc C.
Sabor Caracteristico | Nada, Medio, Mucho.
Dulce Nada, Medio, Mucho.
Acido Nada, Medio, Mucho.
Rancio Nada, Medio, Mucho.
Textura Granulosa Nada, Medio, Mucho.
Olor Caracteristico | Nada, Medio, Mucho.
Nueces Nada, Medio, Mucho.
Rancio Nada, Medio, Mucho.

En la tabla 3.18, se observa el resumen de los resultados obtenidos a lo largo de los 60 dias,
donde se describe el namero de panelistas que seleccionaron los diferentes indicadores. En
el Anexo 18, se muestra la tendencia de los resultados en gréaficos de cada una de las

caracteristicas, de acuerdo a la percepcion de los panelistas.
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Al observar los resultados, se analiza que a partir del dia 60 la mayoria de panelistas no percibieron caracteristicas importantes

como lo es el sabor y olor caracteristico y ademaés se logré percibir caracteristicas negativas como el sabor acido y, sabor y olor

rancio. Para el caso del color, este fue tornandose un poco claro a medida pasaban los dias de la evaluacion. Las caracteristicas

restantes mantuvieron su tendencia, como el sabor dulce y la textura granulosa, estas fueron percibidas en el indicador medio por

la mayoria de panelistas, y para el caso del olor a nueces la mayoria de panelistas no lograron apreciar su presencia en esta bebida.

Por medio de lo analizado para la bebida de horchata con soya, el producto ya no es aceptado en el dia 60, lo que significa que su

vida (til a estas condiciones es inferior a 60 dias, pero debido a que el analisis se realiz6 cada 10 dias, se tomo que su vida util es

de 50 dias, por lo que se procede a calcular la vida util a través del modelo matematico de Arrhenius para una temperatura de

almacenamiento de 25° C (Temperatura ambiente).

El célculo de la vida til se describe en el Anexo 19, resultando que para la bebida de horchata con soya por medio de la evaluacion

sensorial el limite de vida Util es de 142 dias a 25 °C.

Tabla 3.18 Resultado total de la evaluacion sensorial, bebida de horchata con soya

Muestra 1, Horchata con soya

N° de Color Sabor Textura Olor
dias Caracteristico Dulce Acido Rancio Granuloso Caracteristico Nueces Rancio
a b c N[{M|MU|N M| MU | N M| MU|N M| MU |NMMU [N |M|MU|N M| MU|N M MU
Dia0O {7|1(1|0|0| 8 |O/6| 2 (80| O0 (80| 0 (0/7/ 12 |0|0| 8 53|08 0 0
Dialz0|6|1|1|0,7| 1 |/0/6| 2 (80| 0 (80| 0 (0/7/ 1 |0|5| 3 (6/2|01(8 0 0
Dia20| 6 |1(1|0|6| 2 (0/6| 2 (80| 0 (80| 0 (0/6/ 2 |0|8| 0 |6/2| 0 |8 0 0
Dia30|5|1|2|06| 2 |0f7| 1 (80| 0 (80| 0 (0|5 3 |0|4| 4 |5 3|08 0 0
Dia40|4|2|2|0|7| 1 |0/6| 2 (80| 0 (80| 0 (2(4 3 |0]|7| 1 1]6]/2| 0 (80 0
Diak0 | 3|3|2|2|6| 0 |Of7| 1 (80| 0 (80| 0 (1{4] 3 |1|6| 1 |6/2| 0 (8]0 0
Dia60|{3|3|(2|6|2| 0 (2/6| 1 (7/1| 0 (6/2| 0 (0/5/ 3 |3|5|] 0 (6/2] 0 (7 1 0
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D. Estabilidad de pH de bebida de Horchata con Soya
La estimacion de la estabilidad de pH de la bebida de horchata, fue realizada en el Laboratorio
de Control de Calidad de La Universidad Salvadorefia Alberto Masferrer (USAM). La Tabla

3.19 muestra los resultados obtenidos de pH durante los dias de estudio.

Tabla 3. 19 Resultados del pH para la bebida de horchata con soya

Dias de evaluacion pH
0 6.14
10 6.58
20 6.37
30 6.54
40 6.40
50 6.46
60 6.35

En la figura 3.5 se observa el comportamiento de los datos estadisticos de pH de la bebida de

horchata con soya.

Tiempo Vrs. pH

6.8

6.6
T 64
2 6.2

5.8

0 10 20 30 40 50 60
Tiempo (Dias)

Figura 3.5 Tiempo Vrs. pH, bebida de horchata con soya
Se obtuvieron valores que van desde 6.14 como valor minimo en el dia de 0 hasta 6.58 como

valor maximo en el dia 10. Segun el grafico se tienden a presentar fluctuaciones entre cada

medicion de aproximadamente 0.10 unidades.
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E. Estabilidad microbioldgica de la horchata con soya
El comportamiento microbioldgico de la bebida se evalu6 con respecto a las especificaciones
que indica la Norma Salvadorefia Obligatoria 67.45.01:06: Mezcla para preparar bebidas de
horchata.
Latabla 3.20, presenta los resultados obtenidos y su comparacién con la norma anteriormente

mencionada.

Tabla 3.20 Resultado de analisis microbiologico de la bebida de horchata con soya

Microorganismos Recuento maximo Punto inicial | Punto final
permitido en la norma (Dia 0) (Dia 60)
Recuento bacterias <1,000,000 UFC/g 5,300 UFC/g | 500 UFC/g
mesofilas
Recuento de mohos y <10,000 UFC/g 80 UFC/ g 50 UFC/g
levaduras
Escherichia coli Ausencia Ausencia Ausencia
Salmonella spp/25 g Ausencia Ausencia Ausencia

Segun los datos obtenidos, las muestras de bebida de horchata con soya se encuentran
conformes segun lo especifica la norma tanto para el inicio como para el final del tiempo de

estudio de vida Util.

F. Estabilidad de la grasa de la bebida de horchata con soya
Se realizaron analisis de determinacion de la grasa a lo largo del estudio de vida dtil, para
evaluar el comportamiento del contenido de grasa desde el dia 0 hasta el dia 60. En la tabla

3.21 se muestran los resultados obtenidos.
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Tabla 3.21 Resultados del porcentaje de grasa a lo largo del tipo de estudio de vida de
anaquel

Dia0 | Dial0 | Dia20 | Dia30 | Dia40 | Dia50 | Dia 60

% de grasa 8.2% 77% | 120% | 6.7% 6.5 % 6.6% | 6.1%

contenido

En la figura 3.6 se observa el comportamiento de los datos del porcentaje de grasa de la

bebida de horchata con soya.

Porcentaje de grasa detectado

15.00%

5.00%

0.00%

Dia0O Dial0 Dia20 Dia30 Dia40 Dia50 Dia60

—@— Porcentaje detectado

Figura 3.6 Resultados del % de grasa en la bebida de horchata con soya

Al observar la tendencia de los resultados, del dia 0 al dia 10 se presentd una disminucién y
separacion en el porcentaje de grasa, muy contrario a lo que paso el dia 20, en el cual se dio
un incremento mayor al 4 % con respecto al dia 10, pero en el caso del dia 30 al dia 60 se

mantuvo una tendencia entre 6.7 % y 6.1.

3.3 Balance de materia para la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Con el fin de obtener teéricamente los valores aproximados de vitaminas contenidos en la
bebida de soya sabor vainilla se realizd un balance por componentes de vitaminas. Los datos
fueron tomados de las fichas técnicas de las materias primas que contienen vitaminas. Las

cuales fueron proporcionados por los proveedores (MOLDIS, para la base de soya y EL
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INGENIO EL ANGEL, para el azticar). Dado que la proteina de soya no reporta vitaminas
en su ficha técnica y que ademas se desconoce la composicion quimica del saborizante de
vainilla, el balance de materia solamente se realizé con el contenido vitaminico del azlcar y

de la bebida base de soya.

En el esquema 3.1 se presenta a detalle el balance, mientras que en el Anexo 20 se encuentra

la simbologia empleada y los célculos realizados para la obtencion de dichos resultados.

AzUcar 3.46 ]

- Bebida de soya en

Vitamina A = 1000 U polvo sabor a vainilla
Crema de soya e Niacina = 0.7 mg

« Niacina = 0.7 mg e Vitamina D =400 U

o Vitamina D = 400 U @ e Riboflavina = 1.3 mg
$ e Tiamina = 0.3 mg

¢ Riboflavina = 1.3 mg

« Tiamina = 0.3 mg ¢ Vitamina B6 = 0.4 mg

> — . . _
e VVitamina B6 = 0.4 mg * Vitamina C = 10.0 mg

« Vitamina C = 10.0 mg ¢ Acido Folico = 40 mcg

« Acido Félico = 40 mcg ¢ Vitamina B12 = 3.5 mcg

« Vitamina B12 = 3.5 mcg e Acido Plantonico: 2.5

o Vitamina A = 1200 IU mg
e Acido planténico = 2.5 mg e Vitamina A = 920 IU

Esquema 3.1 Balance de vitaminas de la bebida de soya en polvo sabor vainilla
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3.4 Caracterizacion de materias primas de las bebidas en estudio y de los productos
terminados

Las materias primas de las bebidas en estudio son de diferente granulometria, para el caso de

la bebida de soya en polvo sabor vainilla, las materias primas son solidos granulares finos y

para la bebida de horchata con soya, las materias primas son solidos granulares gruesos. En

el siguiente apartado se muestran las fichas técnicas sugeridas de cada una de las materias

primas y las fichas técnicas de las bebidas en estudio, donde se encuentran las principales

caracteristicas de estas.

3.4.1 Fichas técnicas sugeridas de las materias primas utilizadas en la elaboracién de la

bebida de soya en polvo sabor vainilla y bebida horchata con soya

A. Bebida de soya en polvo sabor vainilla
La bebida de soya en polvo sabor vainilla esta compuesta por cuatro materias primas: base
de soya, azucar, proteina de soya y saborizante de vainilla en polvo. Las tablas 3.22, 3.23,

3.24y 3.25, presentan las fichas técnicas de cada uno de los ingredientes mencionados.
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Tabla 3.22 Ficha técnica de la base de soya

LOGO DE LA
EMPRESA

ESPECIFICACION TECNICA DE LA BASE DE SOYA

Emisién: Marzo 2018 | Cadigo Interno: FTCS01

BASE DE SOYA EN POLVO

Caracteristicas
Generales

Denominacidn técnica: No aplica

Tipo de alimentos: Perecedero

Grupo de alimentos: Leguminosas

Unidad de medida: Libras (Ib)

Descripcion General: Producto obtenido a partir de harina concentrada de soja, a la cual se le realiza
un proceso de limpieza, molienda, secado y con un ajuste final de granulometria y humedad segun
requerimientos.

Caracteristicas
Técnicas de muestreo

La base de soya debera estar exenta de sabores, olores anormales y de insectos.

La base de soya debera venir en su empaque para ser utilizada.

Examinar superficialmente la base de soya. Si se descubre algun insecto, olor anormal o sabor se
rechaza el lote.

Caracteristicas
fisicoquimicas

Humedad < 5(%) Hierro 4.9 mg Vit. B6 0.4 mg
Proteinas (b.s) 26 (%) Magnesio 95 mg Vit.C 10 mg
Grasas totales 26 (%) Zinc 3mg Aci. folico 40mcg
(b.s)
Hidratos de 39 (%) Niacina 0.7mg Vit. B12 3.5 mcg
carbono
Cenizas (b.s) 4 (%) A 2.5mg Vit. A 1200 1U
Pantotenico
Calcio 09g Riboflavina 1.3 mg Vit. D 401U
Fosforo 0.8¢g Tiamina 0.3 mg
Caracteristicas
Organolépticas
Color Color crema claro, caracteristico del producto.
Granulometria Limo fino.
Olores y Sabores Caracteristico, suave.
Aspecto Uniforme, libre de objetos extrafios.

Empaque

La base de soya se adquirira en bolsas de polietileno de primer uso como empaque primario, como empaque
secundario debera venir contenida en bolsas de papel kraft que permitan mantener sus caracteristicas y su
muestreo e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

Presentacion

100 Ib 0 mas dependiendo de la cantidad de proteina a utilizar segun formulacion.

Almacenaje y
Transporte

Se debera almacenar en su empaque completo (bolsa de polietileno como empaque primario y bolsa
de papel kraft como empaque secundario) en el estante de plastico de recepcion de materia prima.

El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracion y
contaminacion con sustancias tdxicas.

El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos, manteniendo el control de
la temperatura y humedad.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES

NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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Tabla 3.23 Ficha técnica del azlcar

LOGO DE LA
EMPRESA

ESPECIFICACION TECNICA DEL AZUCAR

Emisién: Marzo 2018 | Cadigo Interno: FTA02

AZUCAR

Caracteristicas
Generales

Denominacidn técnica: No aplica

Tipo de alimentos: Perecedero

Grupo de alimentos: Alimento Energético

Unidad de medida: Libras (Ib)

Descripcion  General: El producto sélido obtenido por cristalizacion de la sacarosa
(C12H,,04,) contenida en los jugos de la cafia de azlicar mediante procesos industriales apropiados y
especificos.

Caracteristicas
Técnicas de muestreo

El azlcar debera cumplir integralmente con criterios microbioldgicos establecidos en norma, también
debe estar exenta de sabores, olores anormales y de insectos.

El azlcar debera venir en su empaque primario, el cual debe ser de material inocuo y estar fabricado
de manera que conserve la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util.
Examinar superficialmente el azdcar. Si se descubre algin insecto, olor, color o sabor anormal se
rechaza el lote.

Caracteristicas
fisicoquimicas

Caracteristicas
Organolépticas

Humedad % <0.10%
Polarizacion °z >99.50
Azucares reductores % < 0.10%
Turbidez Nm <420
Sedimentos mg/Kg <100
Color Color caracteristico del aztcar blanco.
Granulometria Solido cristalino
Olores y Sabores Caracteristico, suave.
Aspecto Uniforme, libre de objetos extrafios

Empaque

El azicar se adquirira en bolsas de polietileno de primer uso, que permitan mantener sus caracteristicas y
su muestreo e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

Presentacion

5 Ib 0 més dependiendo de la cantidad a utilizar segdn formulacion.

Almacenaje y
Transporte

Se debera almacenar en su empaque primario (bolsa de polietileno) en el estante de plastico de
recepcion de materia prima.

El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracion y
contaminacion con sustancias toxicas.

El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos, manteniendo el control de
la temperatura y humedad.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES

NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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Tabla 3.24 Ficha técnica de la proteina de soya

ESPECIFICACION TECNICA DE LA PROTEINA DE SOYA
LOGODELA | "Emision: Marzo 2018 [ Cddigo Interno: FTPSOL
EMPRESA .
PROTEINA DE SOYA EN POLVO
Caracteristicas e Denominacidn técnica: No aplica
Generales e Tipo de alimentos: Perecedero

e Grupo de alimentos: Leguminosas

e Unidad de medida: Libras (Ib)

e Descripcion General: Producto obtenido a partir de harina de soja desgrasada, a la cual se le realiza
un proceso de limpieza, molienda, tratamiento termofisico y secado, con un ajuste final de
granulometria, molienda y humedad segUn requerimientos.

Caracteristicas e Laproteina de soya deberd estar exento de sabores, olores anormales y de insectos.

Técnicas de muestreo e Laproteina de soya deberd venir en su empaque para ser utilizada.

e Examinar superficialmente la proteina de soya Si se descubre algun insecto, olor anormal o sabor se
rechaza el lote.

Caracteristicas

fisicoquimicas Humedad <8
Proteinas (b.s) >50
Grasas totales (b.s) <2
Hidratos de carbono <25
Cenizas (b.s) <7
Fibra (b.s) <35

Caracteristicas

Organolépticas Color Color café claro, caracteristico del producto.

Granulometria Limo fino.

Olores y Sabores Caracteristico, suave.

Aspecto Uniforme, libre de objetos extrafios.
Empaque La proteina de soya se adquirird en bolsas de polietileno de primer uso, que permitan mantener sus

caracteristicas y su muestreo e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

Presentacion 100 Ib 0 méas dependiendo de la cantidad de proteina a utilizar segiin formulacion.
Almacenaje y e Se deberad almacenar en su empaque primario (bolsa de polietileno) en el estante de plastico de
Transporte recepcion de materia prima.

e El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracion y
contaminacion con sustancias toxicas.

e El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos, manteniendo el control de
la temperatura y humedad.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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Tabla 3.25 Ficha técnica del saborizante de vainilla en polvo

LOGO DE LA
EMPRESA

ESPECIFICACION TECNICA DEL SABORIZANTE DE VAINILLA

Emisién: Marzo 2018 | Cadigo Interno: FTSVO01

SABORIZANTE DE VAINILLA

Caracteristicas
Generales

Denominacidn técnica: No aplica

Tipo de alimentos: Perecedero

Unidad de medida: Kilogramo (kg)

Descripcion General: Aditivo en polvo para uso alimentario con la finalidad de otorgar sabor y aroma.

Caracteristicas
fisicoquimicas

Caracteristicas
Organolépticas

Grados brix <155
pH promedio 5.44
indice de refraccion promedio 1.3565
Gravedad especifica 0.9788
Presentacion Polvo/comparacion visual
Color Crema/comparacion visual
Aroma Caracteristico  del saborizante/  prueba
sensorial
Sabor Caracteristico de vainilla/ prueba sensorial

Empaque

El saborizante de vainilla viene en una bolsa de plastico sellada, rotulado con el nombre del producto, lote,
fecha de vencimiento y peso neto. Todas las materias primas son permitidas por la F.D.A.

Presentacion

Bolsas de 1 kilogramo (kg).

Almacenaje y

Bajo condiciones adecuadas de almacenamiento y manipulacién, 12 meses.

Transporte e  El producto debe conservarse en su empaque original en un lugar fresco, ventilado y seco.
e  Una vez utilizado el producto, se debe cerrar inmediatamente para evitar su contaminacion.
e  Aplicar Buenas practicas de manufactura en la zona de almacenamiento.
FOTOGRAFIA
CUMPLE CON ESPECIFICACIONES NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES

N/A

76




B. Bebida de horchata con soya
La bebida de horchata con soya estd compuesta por cinco materias primas: arroz, grano de
soya, semilla de morro, mani y ajonjoli. Las tablas 3.26, 3.27, 3.28, 3.29 y 3.30, presentan

las fichas técnicas de cada uno de los ingredientes mencionados.

Tabla 3.26 Ficha técnica del arroz

LOGO DE LA _ ESPECIFICACION TECNICA DEL _ARROZ QUEBRADO
Emisién: Marzo 2018 | Cadigo Interno: FT-M01
EMPRESA ARROZ (Oryza sativa)
Caracteristicas e (Arroz blanco) es el arroz descascarado del que se han eliminado, total o parcialmente, por
Generales elaboracion, el salvado y el germen.
e El arroz debera ser inocuo y adecuado para el consumo humano.
e El arroz debera estar exento de sabores y olores anormales, insectos y acaros vivos.
Caracteristicas e  Deberd comprarse un arroz quebrado medio cuya longitud es menor o igual que la mitad, pero mayor
Técnicas de muestreo que la cuarta parte de la longitud media del grano entero correspondiente.
e No debera traer materia extrafia como piedra, insectos o excremento de plagas.
e  Deberd tener un color blanco.
e La bolsa debera venir completamente sellada, sin perforaciones.
Caracteristicas fisicas
Densidad aireada 789.85 kg/m®
Densidad empacada 865.98 kg/m®
Densidad de trabajo 796.54 kg/m®
Densidad de flujo aparente para materiales de flujo libre 820.361 kg/m®
Grado de compresibilidad 0.0879
Porcentaje de compresibilidad 8.79 %
Coeficiente de uniformidad 1.2254
Velocidad de flujo aparente 0.0234 kg/s
Caracteristicas
Qr_ganol'e’p'ticas y Color De blanco a amarillo Energia 387 cal
fisicoquimicas del Forma Alargado Grasas Totales 1g
arroz
Olores y Sabores Caracteristicos, almidon Carbohidratos 86 g
Aspecto Limpio, libre de impurezas. Fibra dietética 0g
Proteinas 79
Empaque e Su empaque primario sera una bolsa de polietileno transparente, donde se logre observar que el
producto se encuentra en perfectas condiciones.
Presentacion e Desde una libra o segln requiera el cliente.
Almacenaje y e Su transporte se realiza en vehiculo cerrado, con techos y paredes sin orificios, en buenas
Transporte condiciones y completamente limpio.
FOTOGRAFIA
CUMPLE CON ESPECIFICACIONES NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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Tabla 3.27 Ficha técnica del grano de soya

ESPECIFICACION TECNICA DEL GRANO DE SOYA
LOGO DE LA Emisién: Marzo 2018 | Cadigo Interno: FT-S04
EMPRESA GRANO DE SOYA (Glycine Max)
Caracteristicas e Lasoja o soya (Glycine max) es una especie de la familia de las leguminosas (Fabaceae) cultivada
Generales por sus semillas, de medio contenido en aceite y alto contenido de proteina.
Caracteristicas e Semillas limpias en buen estado, maduras, secas y esencialmente exentas de otras semillas y materias
Técnicas de muestreo extrafas de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion.
e Lasbolsas deben traer el peso que declara en la etiqueta.
e Deben estar correctamente selladas, sin ninguna perforacién o mordida de roedor.
Caracteristicas fisicas
Densidad aireada 705.73 kg/m®
Densidad empacada 737.98 kg/m®
Densidad de trabajo 707.14 kg/m®
I?en5|dad de flujo aparente para materiales de flujo 746.25 kg/m?
libre
Grado de compresibilidad 0.0437
Porcentaje de compresibilidad 4.37%
Coeficiente de uniformidad 1.5709
Velocidad de flujo aparente 0.29412 kg/s
Caracteristicas
Organolépticas y Color Crema Energia 422 kcal
fisicoquimicas Forma Esférica Grasas Totales 21g
Olores y | Caracteristicos, afrijolado Carbohidratos
309
Sabores
Aspecto Limpio, sin  manchas | Fibra dietética 9g
oscuras.
Proteinas 40g
Empaque Polietileno impreso
Presentacion 1 libra
Almacenaje y e Debe almacenarse en un lugar seco y fresco libre de olores extrafios.
Transporte e Dentro de la empresa son almacenadas las bolsas en un estante plastico.
e Sutransporte se realiza en vehiculo cerrado, con techos y paredes sin orificios, en buenas condiciones
y completamente limpio.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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Tabla 3.28 Ficha técnica de la semilla de morro

ESPECIFICACION TECNICA DE LA SEMILLA DE MORRO
LOGO DE LA Emisién: Marzo 2018 | Identificacion: FT-M03
EMPRESA SEMILLA DE MORRO (Crescentia cujete)
Caodigo Interno FT-M03
Caracteristicas e La Planta de Morro (Crescentia Alata Kunth) es un fruto polifacético perteneciente a la familia de
Generales bignoniéceas.
Caracteristicas e Debe estar libre de materias extrafias como excretas de roedores, piedras, cabello, entre otros.
Técnicas de muestreo e Debe cumplir con sus caracteristicas organolépticas.
Caracteristicas fisicas
Densidad aireada 487.70 kg/m?®
Densidad empacada 559.42 kg/m®
Densidad de trabajo 496.90 kg/m?®
Densidad de flujo aparente para materiales de flujo 545.15 kg/m®
libre
Grado de compresibilidad 0.1282
Porcentaje de compresibilidad 12.82 %
Coeficiente de uniformidad 1.4317
Velocidad de flujo aparente 0.13045 kg/s
Organolépticas y | I
fisicoquimicas Color Café y marron Energia |
Forma Pepitas planas, con forma | Grasas Totales
. 36.29
de corazén
Olores y | Caracteristicos de la | Carbohidratos
. 159
Sabores semilla
Aspecto Firme, libre de impurezas. | Fibra dietética 16.8¢g
Proteinas 27.1g
Cenizas 499
Empaque La semilla de morro deberd comprarse en bolsas de polietileno de primer uso, que permitan mantener sus
caracteristicas y su muestreo e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.
Presentacion 8 libras 0 mas dependiendo de la cantidad de morro a utilizar segin formulacion.
Almacenaje y e  Se debera almacenar en su empaque primario (bolsa de polietileno) en el estante de pléstico de
Transporte recepcion de materia prima.
e El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracién y
contaminacién con sustancias toxicas.
e El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos, manteniendo el control de
la temperatura y humedad.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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Tabla 3.29 Ficha técnica del mani

LOGO DE LA
EMPRESA

ESPECIFICACION TECNICA
DEL MANT

Emisién: Marzo 2018 | Cadigo Interno: FT-M01

MANI ENTERO CRUDO (Atachis hypogaea)

Caracteristicas
Generales

e Denominacion técnica: Arachis hypogaea L.

e Tipo de alimentos: No Perecibles

e Grupo de alimentos: Leguminosas

e Unidad de medida: Libras (Ib)

e Descripcion General: El mani es una leguminosa también conocido como cacahuate y pertenece a la
variedad de la especie Arachis hypogaea L.

Caracteristicas
Técnicas de muestreo

e El mani debera estar exento de sabores, olores anormales, de insectos y &caros vivos.
e Los granos de mani deberan venir recubiertos por la cascara para ser tostados.
e No se procesaran aquellos granos de mani que posean moho, polvo, piedras, etc.

Examinar todos los granos “con cascara suelta”, dafiados y de tamafio insuficiente para determinar la
posible presencia de mohos. Si exteriormente no se descubre ningiin moho, deben dividirse los granos
para ver si hay desarrollo escondido de mohos. Una cantidad excesiva de mohos o la presencia de
mohos parecidos a A. flavus justificara un analisis quimico para determinar la posible presencia de
aflatoxinas o para rechazar el lote.

Caracteristicas fisicas

Densidad aireada

618.07 kg/m®

Densidad empacada

677.93 kg/m®

Densidad de trabajo

621.79 kg/m®

Densidad de flujo aparente para materiales de flujo libre 668.99 kg/m®
Grado de compresibilidad 0.0746
Porcentaje de compresibilidad 7.46 %
Coeficiente de uniformidad 1.4658

Velocidad de flujo aparente 0.128205 kg/s

Caracteristicas
Organolépticas
y fisicoquimicas

Color Color rojizo oscuro, uniforme, sin manchas. Energia 599 kcal
Forma Oblongas Grasas Totales 49¢g
Olores y | Caracteristico, suave. Carbohidratos
85¢
Sabores
Aspecto Uniforme, firme, sin roturas ni grietas Fibra dietética 81g
Proteinas 279
Humedad 744

Empaque

El mani deberd comprarse en bolsas de polietileno de primer uso, que permitan mantener sus caracteristicas
Y Su muestreo e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

Presentacion

3 libras 0 més dependiendo de la cantidad de mani a utilizar segun formulacion.

Almacenaje y
Transporte

Se debera almacenar en su empaque primario (bolsa de polietileno) en el estante de plastico de
recepcion de materia prima.

El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracion y
contaminacion con sustancias tdxicas.

El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos, manteniendo el control de
la temperatura y humedad.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES

NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES

‘A GRANOS CON MOMO EXTERNO
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Tabla 3.30 Ficha técnica del ajonjoli

LOGO DE LA
EMPRESA

ESPECIFICACION TECNICA
DEL AJONJOLI

Emision: Marzo 2018

| Cadigo Interno: FT-A02

AJONJOLI (Sesamum indicum)

Caracteristicas
Generales

Se entiende por ajonjoli a la semilla obtenida de la especie Sesamum indicus L. de forma ovoide ligeramente
achatada en el extremo superior; el color de la semilla de ajonjoli depende de la variedad y va del blanco
cremoso al café oscuro y negro.

Caracteristicas
Técnicas de
muestreo

Los lotes de granos de ajonjoli deben tener el olor tenue caracteristico de la especie, libre de olores
putrefactos o rancidez.

El color del grano de ajonjoli depende de la variedad y puede ser desde el blanco crema al café oscuro y
negro.

Para efectos de comercializacion del ajonjoli se considera como méaximo de aceptacion el 2% de impurezas.

Caracteristicas

fisicas Densidad aireada 615.94 kg/m®
Densidad empacada 668.76 kg/m®
Densidad de trabajo 620.11 kg/m®
Densidad de flujo aparente para materiales de 669.76 kg/m®
flujo libre
Grado de compresibilidad 0.0789
Porcentaje de compresibilidad 7.89 %
Coeficiente de uniformidad 1.5343
Velocidad de flujo aparente 0.02918 kg/s
Caracteristicas Atributo Especificacion Parametro Valor
Organolépticas y promedio
fisicoquimicas Color Semilla blanca y de coloracion marrén (trimesina). | Energia 573 kcal
Forma Semillas lisa y aplanadas, ovaladas. Grasas Totales 49.60 g
Olores y | Caracteristicos Carbohidratos
Sabores 2039
Aspecto Limpio, sin piedras, ni materias extrafias. Fibra dietética 10.1g
Proteinas 209

Empaque

El ajonjoli deberd comprarse en bolsas de polietileno de primer uso, que permitan mantener sus
caracteristicas, su muestreo e inspeccion y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

Presentacion

1 libras 0 méas dependiendo de la cantidad de ajonjoli a utilizar segin formulacion.

Almacenaje y
Transporte

Se debera almacenar en su empaque primario (bolsa de polietileno) en el estante de plastico de recepcion de
materia prima.

e El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alteracion y

contaminacién con sustancias toxicas.

e El transporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos, manteniendo el control de la

temperatura y humedad.

FOTOGRAFIA

CUMPLE CON ESPECIFICACIONES

NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES
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3.4.2 Fichas técnicas de las bebidas en estudio

La tabla 3.31 presenta la ficha técnica de la bebida de soya en polvo tipo leche sabor vainilla.

Tabla 3.31 Ficha técnica de la Bebida de soya en polvo tipo leche sabor vainilla

Producto: Clasificacion:
Bebida a base de soya | Bebida similar a la leche
sabor vainilla

Descripcion del producto: Es una bebida con propiedades
similares a la leche, es obtenida a partir de la soya a base del
aislamiento de la proteina. Este producto de Soya instantaneo
es una excelente fuente de hierro, proteinas y vitaminas,
reduce el colesterol y por consecuencia reduce el riesgo de
enfermedades cardiacas, osteoporosis, etc. Tiene acogida en
el mercado por su sabor a leche fresca.

INGREDIENTES
Base de bebida de soya
Az(car
Proteina de soya
Saborizante de vainilla

PROPIEDADES FISICAS COMPOSICION CONDICIONES
NUTRICIONAL MICROBIOLOGICAS
Medicion Componente % Microor- Recuento
Propiedad promedio Nutricional ganismo
Angulo de reposo 30.38° Humedad <1.44 Recuento de <1,000,000
Angulo de caida 12.83° Proteina 5.82 bacterias UFCl/g
Angulo de espétula 30.77° Cruda mesofilas
Angulo de friccion  25.00 ° Ceniza 2.19 Recuento de  <10,000UFC/g
interna Extracto 4.05 hongos y
Densidad aireada 543.71 etéreo levaduras
kg/m?® Fibra cruda 3.64 Escherichia Ausencia
Densidad empacada  651.98 Carbohidratos ~ 84.3 Coli
kg/m?®
Densidad de trabajo ~ 561.71 PROPIEDADES
kg/m3 FISICOQUIMICAS
Compresibilidad 16.59 % Parametro Medicién
Cohesion 98.99 % promedio
Dispersibilidad 46.7 % pH 7.42
Sélidos 15°Brix
solubles
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La tabla 3.32 muestra la etiqueta nutricional seguin RTCA 67.01.60:10 y la tabla 3.33 la
etiqueta nutricional segin la FDA de la bebida de soya en polvo sabor vainilla, segin los
resultados del analisis bromatoldgico y el balance de masa de las vitaminas, mostrandose los

calculos realizados en el Anexo 5.

Tabla 3.32 Etiqueta nutricional de la bebida de soya en polvo sabor vainilla segin RTCA

para un producto comercial

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de porcion: 30 g Porciones por envase: 14
Cantidad por porcién %VDR

Energia (kJ) 525 6%
Grasa Total (g) 15 2%
Carbohidratos (g) 25 8%

Fibra dietética 1 4%
Proteina cruda (g) 2 4%
Vitamina A 10 %
Vitamina D 30 %
Vitamina C 5%
Tiamina 6 %
Riboflavina 25 %
Niacina 1%
Vitamina B6 6 %
Acido Félico 6 %
Vitamina B1 17%
Calcio 2%
Fosforo 0%
Hierro 6%
Zinc 0%
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Tabla 3.33 Etiqueta nutricional de la bebida de soya en polvo sabor vainilla segin la FDA

para un producto comercial

Informacion nutricional

Tamafio de porcion: 30 g
Raciones por envase: 14

Energia 115 kcal

%VDR
Grasa total 1.5 (g) 2%
Carbohidratos 25 (g) 8%
Fibra dietética 1 (g) 1%
Proteina 2 (g) 4%
Vitamina C 5% | Tiamina 6%
Riboflavina 25% | Niacina 1%
Vitamina B6 6% | Acido Félico 6 %
Vitamina B12 17 % | Calcio 2%
Fosforo 0% | Hierro 6%
Zinc 0%

*Los porcentajes de valor diarios estan basados en una dieta de 2000
calorias. Sus valores diarios deben ser mayores o menores dependiendo
de sus necesidades caldricas.
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La tabla 3.34 presenta la ficha técnica de la bebida de horchata con soya.

Tabla 3.34 Ficha técnica de la Bebida de horchata con soya

Clasificacion: Refrescos de No
temporada

Producto: Refresco de

Horchata

Descripcion del producto:

La bebida de horchata es una de las bebidas mas antiguas y mas
conocidas en nuestro pais y fuera de él. Contiene nutrientes que nos
favorecen al organismo. La bebida es obtenida a partir del tostado y
molienda de granos de arroz (Oryza sativa), soya (Glycine max),
morro comUn (Crescentia alata), mani (Arachis hypogaea) y ajonjoli
(Sesamum indicum), finalmente es mezclada con azUcar.

INGREDIENTES
Ajonjoli
Mani
Soya
Arroz
Morro
Azlcar

PROPIEDADES FISICAS

CONDICIONES
MICROBIOLOGICAS

COMPOSICION
NUTRICIONAL

Propiedad Medicion
promedio
Angulo dereposo  21.05 °
Angulo de caida 18.42°
Angulo de  4331°
espéatula
Angulo de  80.35°
friccién interna
Densidad aireada 554.59
kg/m?®
Densidad 759.58
empacada kg/m?®
Densidad de 612.73
trabajo kg/m?3
Compresibilidad 26.60 %
Cohesion 71.8%
Dispersibilidad 47.66 %

Componente % Microorganismo Recuento
nutricional Recuento de <1,000,000
Humedad <1.11 bacterias UFCl/g
Proteina 12.89 mesofilas
Cruda ' Recuento de <10,000UFC/g
Fibra Cruda 0.5 hongos y
Carbohidratos ~ 75.3 levaduras
Grasa 9.51 Escherichia Coli  Ausencia
Cenizas 1.8 Salmonella spp Ausencia

PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS

Parametro Medicién
promedio
pH 6.41
Solidos solubles 9.66 °Brix
indice de actividad 0
ureasica
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La tabla 3.35 muestra la etiqueta nutricional segun RTCA 67.01.60:10 y la tabla 3.36 la
etiqueta nutricional segin la FDA de la bebida de horchata con soya, mostrandose los

calculos realizados en el Anexo 13.

Tabla 3.35 Etiqueta nutricional de la bebida de horchata con soya segiin RTCA para un

producto comercial

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio de porcion: 30 g Porciones por envase: 11.34
Cantidad por porcién %VDR

Energia (kJ) 575 7%
Grasa Total (g) 3 5%
Carbohidratos (g) 23 8%
Fibra cruda menos de 1 g 0%
Proteina cruda (g) 4 8%
Calcio 2%
Fosforo 0%
Hierro 24%
Zinc 2%
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Tabla 3.36 Etiqueta nutricional de la bebida de horchata con soya segun la FDA para un
producto comercial

Informacion nutricional

Tamafio de porcion: 30 g
Raciones por envase: 11.34

%VDR

Grasa total 2.6 (g) 4%
Carbohidratos 23 (g) 8%
Fibra dietéticaO g 0%
Proteina 4 (g) 8%
Fosforo 0%
Hierro 24%
Zinc 2%

*Los porcentajes de valor diarios estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus valores diarios deben ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades caldricas.

3.5 Estandarizacion de los procesos productivos de las bebidas en estudio
Este apartado describe cada una de las etapas involucradas en los procesos de elaboracion de

ambas bebidas en estudio, con el objetivo de estandarizar las etapas, los tiempos y

presentarlos a través de diagramas de flujo.
3.5.1 Proceso productivo de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

La tabla 3.37 describe el proceso de elaboracién de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

para preparar un lote de 100 kg.
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Tabla 3.37 Descripcion del proceso de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Fase del proceso

Descripcion

Pesado

Pesar todos los ingredientes en una balanza semi-analitica, esta
debe estar completamente limpia.

La mezcla de bebida de soya en polvo contiene los siguientes
ingredientes con sus respectivas cantidades para la obtencion de
100 kg de bebida en polvo:

e Base de soya: 73.50 kg

e Edulcorante: 22.51 kg

e Complemento proteico: 3.09 kg
e Saborizante: 0.90kg

Mezclado

Colocar todos los ingredientes en una mezcladora manual, mezclar
por 1 minuto para lograr una completa combinacion de todos los
ingredientes.

Empacado

En bolsas metalizadas agregar 420 g de bebida de soya en polvo
sabor vainilla y cerrar con una selladora manual térmica (verificar
que esté completamente sellada), luego pegar la etiqueta al
empaque.

Almacenamiento

Almacenar en la bodega de producto terminado

En el Esquema 3.2 se muestra el proceso productivo de la bebida de soya en polvo sabor

vainilla, en el cual se especifica un flujo de riesgo, zona de productos protegidos, zona de

productos abiertos, zona de bajo riesgo, zona de medio riesgo, generacion de residuos solidos,

puntos de control y alérgenos.
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SiIMmBOLOG/A
"""" RESIDUOS

ZONA PRODUCTOS
PROTEGIDOS

GENERACION DE
RESIDUOS SOLIDOS

ZONA MEDIO RIESGO

PUNTOS DE CONTROL

0 ALERGENO

COMENTARIOS

Temperatura de ambiente: 26.2°C

1.1 Base de soya: 73.50 kg
1.2 Complemento proteico: 3.09 kg
1.3 Edulcorante: 22.51 kg
1.4 Saborizante: 0.90 kg

<-

RECEPCIONDE MATERIA ————p 1.-

PRIMAS E INSUMOS

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

1.1 Base de soya

1.2 Complemento proteico

1.3 Edulcorante
1.4 Saborizante
1.5 Empaques (Bolsas) }

A)

2. PESADO DE
INGREDIENTES

‘ 4. MEZCLADORA

|

5. VALIDACION DE PESO

8.ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION

———

TIEMPO: 1 min

NUMERO DE VUELTAS: 38

R

Empaques (Bolsas)

PESO TOTAL: 9.07 kg

— ——— PESOPORUNIDAD: 420 gr -~~~

Esquema 3.2 Proceso productivo de la bebida de soya en polvo sabor vainilla
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La estandarizacion de tiempo de cada etapa involucrada en el proceso de elaboracion de la
bebida de soya en polvo sabor vainilla se hizo a través de visitas técnicas a la empresa.

La tabla 3.38 muestra los codigos que representan cada fase del proceso y el tiempo utilizado,
lo cual se ve reflejado en el diagrama de flujo de estudios de tiempos presentado en el
Esquema 3.3.

Tabla 3.38 Codigos de las etapas del proceso de la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Cadigo Fase del proceso Tiempo
A-1 Bodega de almacenamiento de materias primas 7 dias
O-1 Pesado 3 min
T-1 Transporte hacia la mezcladora 0.5 min
0O-5 Mezclado 1 min
T-5 Transporte hacia area de empaque 0.5 min
10-1 Empacado y verificar el sellado 10 min
T-6 Transporte hacia area de producto terminado 0.5 min
A-5 Bodega de almacenamiento producto terminado 7-10 dias

La tabla 3.39 muestra la simbologia empleada en el diagrama de flujo de estudios de tiempos

en el proceso de elaboracion de la bebida de soya en polvo sabor vainilla.

Tabla 3.39 Simbologia del diagrama de flujo de estudio de tiempos de la bebida de soya en

polvo sabor vainilla

Simbologia Descripcion

Almacenamiento

Operacion

Inspeccion- Operacion

0@ 4

Transporte
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Basze de sava Edulcorante Ciomplemento proteico Szborizante

Pesar 73.50 kz (3 min) Pesar 22.51 ke (3 min) Pesar 5.09 kg (3 min} Pesar 0.90 k2 (3 min)

Trasladar la bebida
importads tipoe leche de
sova al mezcladar (0.5

min)

Trasladar el azicar al
mezcladar { U5 min)

Trasladar el sshorizante
al mezclador {05 min}

Trasladar 1a proteina al
meazclador (0.5 min}

hezclar todos los

— Empagues.

—Fftiguretr
Empacar 1z hebida de zovz en
10-1 palvo sebor vainilla ¥
verificar empagquea (10 min)

Trasladar haciz el area
de producto terminadao
(0.5 min)

Almacenar producto
terminado

Esquema 3.3 Diagrama de flujo de estudio de tiempos en el proceso de elaboracion de la bebida de soya en polvo sabor vainilla
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3.5.2 Proceso productivo de la bebida de horchata con soya
La tabla 3.40 describe el procedimiento de elaboracion de la bebida de horchata con soya,
para la obtencidn de 100 kg de dicha bebida.

Tabla 3.40 Procedimiento de elaboracion de la bebida de horchata con soya

Fase del proceso Descripcion

Pesado Se seleccionan los ingredientes, los cuales deben estar libre de
materia extrafia. Para el caso del arroz, este debe ser de grano
entero. Posterior a la seleccion se pesan cada uno de los
ingredientes en una balanza semi-analitica.
La horchata con soya contiene los siguientes ingredientes con sus
respectivas cantidades para la obtencion aproximada de 100 kg de
la bebida de horchata con soya:

e Edulcorante: 49.15 kg

e Grano 1: 27.39 kg

e Grano 2: 15.11 kg

e Grano 3:7.41kg

e Grano 4: 0.47 kg

e Grano 5:0.47 kg

Tostado Se colocan todas las semillas por separado, en bandejas de acero
inoxidable y se introducen al horno, de acuerdo a las temperaturas
y tiempos que se indican:

e Arroz: T:85°Cyunt: 23 min.

e Soya: T:85°Cyunt: 28 min.

e Morro: T: 210 °C y un t: 37 min.

e Mani: T: 210 °C y un t: 21 min.

e Ajonjoli: T: 210 ° C y un t: 2 min.

Continua. ..
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Tabla 3.40. a Procedimiento de elaboracién de la bebida de horchata con soya

Fase del proceso Descripcion
Inspeccion de Se verifica que el proceso de tostado sea homogéneo.
tostado
Enfriamiento Se enfrian los granos a temperatura ambiente de forma individual

sobre la mesa de enfriamiento.

Mezclado Se colocan las semillas y el aztcar en una mezcladora manual y se

mezcla por 45 segundos para lograr una mezcla homogeénea.

Molienda Se introduce la mezcla de ingrediente en un molino de tornillo

(limpio y desinfectado).

Inspeccion de Se inspecciona que la molienda sea correcta.
molienda
Empacado Se coloca 12 onz de horchata en cada empaque, se cierra con una

selladora manual térmica (se verifica que esté completamente

sellado), luego se pega la etiqueta.

Almacenamiento | Se almacena en un lugar limpio, seco y fresco, libre de plagas.

En el Esquema 3.4 se muestra el proceso productivo de la bebida de horchata con soya, en
el cual se especifica un flujo de residuos, zona de productos protegidos, zona de productos
abiertos, zona de bajo riesgo, zona de medio riesgo, generacion de residuos solidos, puntos

de control y alérgenos.
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SImBOoLOG/A

RESIDUOS

ZONA PRODUCTOS
PROTEGIDOS

GENERACION DE
RESIDUOS SOLIDOS

ZONA DE BAJO RIESGO

ZONA MEDIO RIESGO

PUNTOS DE CONTROL

0 ALERGENO

COMENTARIOS

Temperatura de ambiente: 26.2°C

>~
—L 1.1 Edulcorante: 49.15 kg

1.2 Grano 1: 27.39 kg
1.3 Grano 2: 15.11 kg
1.4 Grano 3: 7.41 kg
1.5 Grano 4: 0.47 kg
1.6 Grano 5: 0.47 kg

RECEPCIONDEMATERIA —— p
PRIMAS E INSUMOS

1.1 Edulcorate

1.- ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

A

Cada ingrediente se tuesta por separado a las

1.2Grano 1
1.3 Grano2
1.4 Grano3
1.5Grano 4
sssessssssssgussssssssss 16Granos
2. PESADO DE orchata con soya
INGREDIENTES Q 1.8 Bolsas
- »
| PRE CALENTAR
»  HORNO A80°CPOR
10 MINUTOS
:| 3. TOSTADO INDIVIDUAL |=
H DE INGREDIENTES H
: 4. ENFRIAMIENTO
: INDIVIDUAL DE
H INGREDIENTES
5. VALIDACION DE PESO
LUEGO DE HORNO <= === PESO TOTAL: 5.37 kg sessssnssscsaannas

6. MEZCLAR TODOS LOS

1.7 Horchata con soya:

INGREDIENTES

8. VALIDACION DE PESO
LUEGO DE MOLIDO

TIEMPO: 8 min

Empaques (Bolsas)

PESO POR 12

TS

siguientes temperaturas:
1.2 Grano 1: T=85°C; t= 23 min
5°C; t=28 min
=37 min

1.6 Grano 5:

210°C; t= 2 min

3 ........................................................yn

10. ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION

Esquema 3.4 Proceso productivo de la bebida de horchata con soya
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La tabla 3.41 indica los codigos que representan cada fase del proceso y el tiempo utilizado
para la bebida horchata con soya, lo cual se ve reflejado en el diagrama de flujo de estudios

de tiempos que se muestra en el Esquema 3.5.

Tabla 3.41 Codigos de las etapas del proceso de la bebida horchata con soya

Cadigo Fase del proceso Tiempo
A-1 Bodega de almacenamiento de materias primas 7 dias
O-1 Pesado 3 min
T-1 Transporte hacia el horno 0.5 min
0-2 Tostado 40 min
I-1 Inspeccidn de tostado 2
0-3 Enfriamiento 10
T-2 Transporte hacia la mezcladora 0.5
O-16 Mezclado 0.75
T-12 Transporte hacia el molino 1 min
0-17 Molienda 8 min

1-6 Inspeccion de molienda 2 min
T-13 Transporte hacia el area de empaque 1 min
10-1 Empacado y verificar el sellado 10 min
T-14 Transporte hacia area de producto terminado 0.5 min
A-7 Bodega de almacenamiento producto terminado 7- 10 dias

La tabla 3.42 muestra la simbologia empleada en el diagrama de flujo de estudios de tiempos

en el proceso de elaboracion de la bebida de horchata con soya.

Tabla 3.42 Simbologia del diagrama de flujo del estudio de la bebida de horchata con soya

Simbologia Descripcion

Almacenamiento

Operacion

Inspeccion- Operacion

Inspeccion o revision

Transporte

Conector de pagina

ajmoeq
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Grana 1 Grano I Crang 3 Crano 4 Grzano 5 Azicar blanca refinada

SR Pear 047k Pezar 0.47 kg Pesar 42.15 kg da
Pesar 17.30 Pezar 15.11 kg Pasar 7.41 kg de gronn 4 .r_:,mi] Zramo § edulcorante refinada
kg Grara 1 (3 gramo 2 (3 mim) Gramo 3 (3 min) ‘ [3 mim) (3 min)y
Trasladar al hama Trasladar 2l homo Trasladar 2l hormo Traslalar 2l home Trasladar 2l horso
(0.5 ai) 0.5 eaim) {0.5 raix) = {05 i)
Tostar el amoza Tostar auma Tostar a una Tostar a una Tostar a mma
ma [ temperatura de 35° C temperaura de 2107 temiperatuma de temperatmra de
de 83° C (23 min) (28 min) (37 min) 2107 C (21 mnim) 210F C (2 pain)
Inspeccionar &l Inspecciorer =] Inzpeccioner 2l Inspeccionar &l Inspeccionar &l
tostado homogenan (2 tostado homogénsa (2 tozt2dn homagensa (2 tostado homogéneo (2 tostzdo homogenea (2 Trazladar 2 1a
i) mit) min) min} i) - mezrlzdora (0.3
Enfiar en una me:a Enfriar en ura me:a da Enfriar en uma me:a de Enfriar en ue2 maza —

Enfriar en una mesa de

de enfriamiento (10 enfriamisnte (10 min) enfriamientn (10 min) de enfriamients (10 enfrimmsieto (10 min)
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Esquema 3.5 Diagrama de flujo de estudio de tiempos en el proceso de elaboracion de la bebida horchata con soya
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3.6 Diagndstico general de la empresa

La microempresa estd conformada por miembros del grupo familiar y 1 empleado particular,
haciendo un total de 4 empleados, por lo que se cataloga como microempresa en base a la
clasificacion de la MIPYME en El Salvador.

La figura 3.7 presenta el dimensionamiento a escala del area donde se realiza el
procesamiento de productos elaborados por la microempresa en estudio, observandose los
espacios de produccion.

El procesamiento de los productos actualmente se realiza en dos espacios separados como se
observaen la figura 3.7, en uno se realiza el tostado de los granos y la molienda para la bebida
de horchata con soya (este espacio esta construido con ladrillo rojo cocido de arcilla), los
equipos ubicados en esta area son: horno, molino, mesa, mezcladora y recipientes para
colocar producto terminado (horchata con soya).

En la segunda éarea (construida por bloques de concreto, paredes repelladas y pintadas de
verde claro) se realiza todo el procesamiento de la bebida de soya en polvo sabor vainilla
(pesado de los ingredientes, mezclado y empacado), también se realiza el pesado de los
granos que se utilizaran en la elaboracién de la horchata con soya en la misma bascula. Los
equipos y materiales utilizados en esta area son: dos estantes, uno de plastico en el que se
almacena la materia prima para la elaboracion de la horchata con soya y el otro de metal
donde se ubica la base de soya, el contenido proteico, edulcorante, saborizantes y los
materiales de empaques para ambas bebidas, se encuentran dos mesas donde se realiza el
pesado y empacado del producto y la selladora. El espacio de esta area con disefio sanitario
es un poco reducido, por lo que no se mantiene dentro de ella la mezcladora, para realizar el
mezclado de las materias primas que conforman esta bebida se traslada la méaquina
mezcladora de un area a otra, pasando por un espacio que se encuentra al aire libre lo cual es
una fuente de contaminacion que debe evitarse, principalmente por la contaminacién con
salmonella.

La zona café representa el espacio disponible donde hay un potencial de ampliacion que

puede ser utilizado para un crecimiento futuro.
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Figura 3.7 Instalaciones actuales de la empresa a escala
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La empresa posee una distribucion de diferentes areas. La tabla 3.43 muestra el tamafio de

cada area y su distribucion se indica en el esquema 3.6.

Tabla 3.43 Tamarfio de cada area y representacion numérica para la disposicion en blogque

N° Area m?
1 Produccion 22.5
2 Materia Prima 0.037
3 Producto Terminado 0.12
4 Oficina 0.3
5 Mantenimiento 20
6 Limpieza 0.52
7 Comedor 0.02
8 Bafos 1.08
9 Recepcion y despacho 5

Esquema 3.6 Disposicion de las areas actuales dentro de la empresa en estudio
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3.6.1 Equipos utilizados en el procesamiento de los productos
La tabla 3.44 describe los equipos utilizados en la elaboracion de la bebida de soya en polvo
sabor vainilla y bebida horchata con soya, es importante destacar que los equipos como la

mezcladora, el molino y el horno han sido disefiados y elaborados por el duefio de la empresa.

Tabla 3.44 Equipo utilizado para la elaboracion de la bebida de soya en polvo sabor
vainilla y bebida horchata con soya

ETAPA EQUIPO DESCRIPCION

La bascula posee una capacidad max.
6kg/13.2 Ib y una minima de 40g.
Largo: 8 cm

Ancho: 12 cm

Pesado

Dimensiones;

Largo: 86 cm

Ancho: 71 cm

Profundidad: 38 cm
Capacidad: 25 Ib producto/min

Mezclado

Dimensiones:

Largo: 147 cm
Ancho: 114.5 cm
Profundidad: 87 cm
Capacidad: 80 Ib/hora

Tostado de
granos

Dimensiones:

Largo: 96 cm

Ancho: 40 cm
Profundidad: 39 cm
Capacidad: 75 Ib/ 20 min

Molienda

Dimensiones:

Largo: 90 cm

Ancho: 50 cm
Profundidad: 40 cm
Capacidad: 12 bolsas/min

Sellado
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3.6.2 Determinacion de la capacidad actual de produccion
La capacidad de produccion de la microempresa en cuanto a los dos productos en estudios se
realiza a corto plazo en base a la produccion semanal, la empresa labora aproximadamente 3
dias por semana, 8 horas diarias y produce entre 400 a 500 unidades diarias de bebida a base
de soya sabor vainilla y 100 unidades diarias de bebida de horchata con soya.
A nivel tedrico se tiene que la maxima produccion en 8 horas es de 100 unidades para la
bebida de horchata con soya y realizaremos un promedio para la bebida a base de soya sabor
vainilla de 450 unidades diarias. No obstante la mano de obra no trabaja constantemente
durante toda la jornada laboral. Van al bafio, se estiran, conversan, toman una pausa, se
cansan, etc. Esto indica que al tiempo total que trabaja la mano de obra se le resta un
porcentaje correspondiente a este tipo de actividades y al desgaste que tiene durante la
jornada laboral. Estamos hablando de los suplementos, tolerancias o concesiones de la
medicion del trabajo. Por lo que se considera un suplemento del 15% menos para determinar
la capacidad efectiva.
Capacidad efectiva bebida de horchata = 100 unidades * 0.85
Capacidad efectiva bebida de horchata = 85 unidades diarias
Capacidad efectiva bebida sabor vainilla = 450 unidades * 0.85

Capacidad efectiva bebida sabor vainilla = 382.5 unidades diarias

En la practica, se asume este valor como si toda la produccion o prestacion del servicio se
realizara de forma normal sin complicaciones, sin embargo yéndonos a condiciones realistas,
lo mas comun es que ocurran tropiezos y problemas dia a dia que no tienen relacién con la
mano de obra pero que muchos administradores de planta suelen considerar en la que al valor
obtenido se le aplica el porcentaje de 85%, y ademas se le aplica otro porcentaje al que se le
denomina factor de merma inherente de proceso, valor que es obtenido con base en registros
basados en las causas de retraso. Para el caso se utilizard el 83% para determinar la

produccion real.
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Produccién real bebida de horchata = 85 * 0.83
Produccion real bebida de horchata = 70.55 = 71 unidades
Produccién real bebida sabor vainilla = 382.5 = 0.83

Produccion real bebida sabor vainilla = 317.47 = 317 unidades

Con los valores de capacidad de disefio, produccién real y capacidad efectiva calculados, se
puede determinar la utilizacién de la capacidad y eficiencia de produccion:
Considerando que la produccion real en un turno de 8 horas fue de 71 unidades para la bebida

de horchata y de 317 unidades para la bebida de soya en polvo sabor vainilla, se tiene:

Utilizacion bebida de horchata — Produccionreal 71 unidades 719
rizacton beblaa ae Rorehatd = Copacidad de disefio 100 unidades
Eficiencia bebida de horchata — Produccionreal 71 unidades 83.5
Jiciencia bebida de horchata = Capacidad efectiva 85 unidades "
Utilizacion bebida d b milla — Produccionreal 317 uni _ 70%
tlizacton bebida de sabor vainttia = Capacidad de disefio 450 uni =
Produccion real 317 u
= 82.8%

Eficiencia bebida desabor vainilla = =
ficlencia bebida desabor vainilia Capacidad efectiva 382.5u

No se considera bueno estar trabajando con una utilizacion cercana al 100%, pero tener una
utilizacion inferior al 70% es sindnimo de improductividad. Con esto tenemos suficientes
alertas para subir o bajar la capacidad ya que de acuerdo a los resultados esta en el limite de

productividad apuntando por ejemplo a tener un 85% de utilizacion.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS Y PROPUESTAS DE MEJORA

Con la informacion obtenida de las bebidas a base de soya que se comercializan en las
principales cadenas de supermercados de la ciudad de San Salvador se llevo a cabo una
comparacion del contenido nutricional de estas versus las bebidas en estudio.

Ademaés con los resultados de la parte experimental de esta investigacion se proponen los
disefios de las etiquetas de las bebidas, una propuesta de mejora de las instalaciones de la

planta de produccion y una guia de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

4.1 Comparacion de contenido nutricional de las bebidas en estudio versus las
comercializadas en las principales cadenas de supermercados de la ciudad de San
Salvador

La tabla 4.1 muestra el contenido nutricional de las bebidas de soya en polvo sabor vainilla

comercializadas en las principales cadenas de supermercados de la ciudad de San Salvador

versus la bebida de soya en polvo sabor vainilla elaborada por la microempresa en estudio.

Tabla 4.1 Valores comparativos por porcién (30 g) de las bebidas de soya en polvo sabor

vainilla
COMPOSICION NUTRICIONAL

—~~ — —~~ — ) o) a?

_ | x| o [y 4 a

< |z |3 |22 |35 TSI SS888 (222

S S | || & | 8 S| 2|02 &8I8IS15ls |88 |2

c (2 |8 |8l |8|2l2|2]>5|SISISgl2e2 oS |

< |2 | |38 |5|&SSlg|«|ojo|S|s|S |88 |7

2 2 < €| a gl ol glol T o] s| | &S| g S

S 1%2] o = | .2 S = 3 = c c | = z| £ < L? <

c | e l€ls |28l 2|G|e|S|E|E|E|E|=|8 |E|a |=<

Yo 1s|g |&18|e|T|N|gls g|&18|2 |§|2 B

>\ > > @ S|I< | &

Bebida | 125 (38 [4 |06 |4 [28 15111012217 [6 [10[39 [6 |25 |10
A

Bebida | 120 | 0 24 [0 4 (4 [- [15]- [8 [- |6 [- [- [- - |- -
B

Bebida | 115 |15 |25 |1 2 [2 o |6 [0 [10[30]5 [6 [25]1 6 |6 17
estudio

(-): No reportan nutriente.
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Del andlisis comparativo entre las bebidas de soya en polvo sabor vainilla se destaca:

La bebida de soya en polvo sabor vainilla en comparacién con la bebida B, presenta un mayor
aporte de grasa total, carbohidratos, fibra dietética, vitamina A, vitamina D, tiamina,
rivoflavina, niacina, vitamina B6, acido folico y vitamina B12 y menos aporte de Energia,
proteina total, calcio, zinc, hierro, vitamina C, en comparacion con la bebida A, la bebida en
estudio posee un mayor aporte de carbohidratos, fibra dietética, vitamina D, Rivoflavina y
vitamina B12, en cuanto a los demas nutrientes, contiene menor proporcion y ,menor aporte
de Energia total, grasa total, proteina total, Calcio, fosforo, hierro, zinc, vitamina A, vitamina

C y niacina.

La tabla 4.2 muestra el contenido nutricional de la bebida de horchata con soya
comercializada en las principales cadenas de supermercados de la ciudad de San Salvador
versus la bebida de horchata con soya elaborada por una microempresa salvadorefia en
estudio.

Tabla 4.2 Valores comparativos por porcion (30 g) de las bebidas de horchata con soya

COMPOSICION NUTRICIONAL
= =) = = o —~
S S |2 |o |8 |8 |22 |2 |8
& < |E |8|% |2 [2/2/|2]|5
g s |2 |23 | | T|2|8
= © |« £ |8 |& |32l T
2 |8 |E|ls |8 |52 |5 |8

o " —
Yo |88 |& |§le T |
Horchata Especial | 260 |4 23 |0 33 4 | - |10 -
Bebidaenestudio |130 (26 |23 |0 4 2 |0 24 |2

(-): No reportan nutriente.

Del anélisis comparativo entre las bebidas de horchata con soya cabe destacar:

La bebida de horchata en estudio presenta un mayor aporte de Hierro y Zinc en comparacion
a la bebida comercial. El aporte de calorias de la bebida de horchata en estudio es menor en
un 50% y posee una porcion menor de grasa. En cuanto a los demas nutrientes, contiene

menor proporcion.
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4.2 Propuesta de etiquetado general para las bebidas en estudio

En las figuras 4.1 y 4.2 se muestran las propuestas de etiquetado general para la bebida de

soya en polvo sabor vainilla y horchata con soya respectivamente, tal como lo indica la
NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADOS

(RTCA 67.01.02:10).

Nombre de la

— empresa

Tamafio de porcion: 30 g
Raciones por envase: 14

Energia

Grasa total 1.5 (g)

| Carbohidratos 25 (g)

Fibra dietética 1 (g)

Proteina 2 (g)

Vitamina A 10%

Vitamina D

Vitamina C 5%

Tiamina

Riboflavina 25%

Niacina

Vitamina B6 6%

Acido Félico

Vitamina 812 17%

Calcio

Fésforo 0%

Hierro

Zinc 0%

catorias. Sus valores darios deben ser mayores o mencres
dependiendo de sus necesdades cadric

Figura 4.1 Disefio propuesto de Etiqueta General de la Bebida de soya en polvo sabor

vainilla

 Modode 360 Verer fres

charadas 0 30 gramos de Horchata

nutr

Tamafio de porcion: 308
Racit : 11.3

aaaaaaa por envase: 11.34
por cada vaso de agua  luego licuarlo
para alcanzar mejor sabor. e AL
%VDR
Grasa total 2.6 (g) 4%
Conservese enun lugar frescoy se. [ carbonigraios 1351 ™
Fibra dietéticaOg 0%
Ingredientes: Azl amoz, soyn, [P tlo ”‘
"’ v
Semh(h v rioni Calcio (mg) 2%
morto, maniy ajonjoli
Fésforo (mg) 0%
Hierro (mg) 24%
Zinc (mg) 2%
"l jes de valor diark basad una dieta
de 2000 calorfas. Sus valores diarios deben ser mayores o
Producido por:
Direccion:
Ditribuido por:

s I Registro Sanitario:

1l

V.

Figura 4.2 Disefio propuesto de Etiqueta General de la Bebida de Horchata con soya
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4.3 Propuesta de mejora de instalaciones

La propuesta de mejora de instalaciones estd basada en el diagndstico actual realizado a la
microempresa que se presentd en el capitulo 3 y los lineamientos que rige el
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS PROCESADOS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES (RTCA 67.01.33:06).

4.3.1 Propuesta de mejora para la infraestructura en el area de produccion

Dentro de las empresas procesadoras de alimentos hay una secuencia de etapas que se deben
de establecer previas al ingreso de las areas de produccion, por lo que es imprescindible crear
areas donde se ubiquen los productos y utensilios de limpieza, un area de vestideros, donde
haya lockers para guardar la indumentaria diaria y se coloquen la que se utilizara para el
procesamiento de los productos y un area de lavado de manos asignada especificamente para

las personas que van a manipular los alimentos, que cumpla con las normas sanitarias.

El Anexo 21 muestra la propuesta de remodelacion de infraestructura donde se realiza un
reordenamiento de equipos, se habilita una puerta de acceso a las dos areas de produccion y
se ubica un &rea de lavado de manos, esto con el fin de evitar contaminacion cruzada y evitar
estar transportando la maquina mezcladora exponiéndola al ambiente contaminado.

A continuacion se describen las propuestas de mejora de paredes, techos, ventanas, puertas,

pavimentos, ventilacion e iluminacion:

a) Paredesy techos
En los sectores de produccion, se propone utilizar un revestimiento liso de concreto de 100
mm de espesor para las paredes interiores, con el propdsito de facilitar la limpieza y
desinfeccion de las mismas y no queden grietas que almacenen suciedad y provoque
contaminacion indirecta hacia los alimentos que se estan procesando. Se debera aplicar
pintura de color claro, impermeable a la grasa y al agua, no absorbente.
Todos los angulos de paredes, esquinas y uniones de paredes con suelo seran de forma

redondeada o curva.
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Los techos deben construirse de forma que reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad,
la condensacion, y la formacidén de mohos y costras que puedan contaminar los alimentos,
asi como el desprendimiento de particulas.

Para los techos de estas zonas, se propone instalar tabla-yeso con pintura antiolor y libre de

plomo con certificacion para espacios en contacto con alimentos.

b) Pavimentos

Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones, éstos deben
tener desaguies y una pendiente, que permitan la evacuacion rapida del agua y evite la
formacion de charcos.

Para los pavimentos de las areas de procesamiento y pasillos que conducen hacia estos, se
propone instalar piezas de gres antiacido, de textura lisa, con las juntas selladas. Las uniones
entre paredes y pisos irdn redondeadas mediante la colocacion de un angulo sanitario a base
de perfil rigido de poliéster. Esta solucién se aplicara a las dos areas de produccion.

Se debera utilizar un concreto pulido o semipulido para sellar las juntas del piso, a fin de

facilitar la limpieza y sanitizacion del area.

c) Puertasy Ventanas
Las puertas y ventanas que se proponen deberan tener un marco de aluminio y sujeto al marco
deberéa colocarse una malla templada, ubicar barredoras a las puertas en la parte de abajo y
hule en los bordes a fin de impedir el acceso de plagas como moscas y roedores.
Su limpieza se facilitara debido a que puede realizarse diariamente en seco y al menos una
vez por semana en himedo.
Realizar un declive a las ventanas con el tamafio adecuado para evitar la acumulacion de

polvo e impedir su uso para almacenar objetos.
d) Ventilacion

La ventilacion de las areas de procesamiento se da a través de las ventanas y puertas. Sin

embargo se propone instalar un sistema de aire acondicionado en el area donde se realiza el
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tostado de los granos para la elaboracion de la bebida de horchata con soya, con el fin que el
excesivo calor no influya en la salud del personal que ejerce el trabajo.

e) lHuminacion
Se propone cambiar la iluminacién actual por focos de luz blanca, a las cuales se les debera
instalar un cono de pléastico protector para evitar contaminacion fisica en caso de rotura o

explosion.

f) Equipamiento y accesorios
Se propone instalar un lavamanos cerca del area de procesamiento, el cual contenga un
dispensador de jabon y alcohol gel, ademas de un dispensador de papel toalla y un basurero
ubicado a la par del lavamos a fin de que los operarios puedan realizar el lavado de manos
las veces que sea necesario.
Habra que disponer de dos aparatos atrapa insectos, con tubos de luz ultravioleta, ubicados
en cada area de procesamiento.
En cuanto a la indumentaria del personal se exige que éste porte:

1. Gabacha.

2. Redecilla.

3. Mascarilla, debe ser indispensable en la etapa de pesado y empacado de producto

terminado.

4. Botas.

Esta indumentaria deberé estar completamente limpia, y se colocara en el area de vestideros,

para evitar contaminacion del ambiente.

4.3.2 Propuesta de flujos de trabajo
La propuesta de flujos de trabajo, esta basada en el andlisis de la secuencia de etapas que
poseen las bebidas en estudio. La tabla 4.3 muestra la secuencia de etapas de procesamiento

de ambas bebidas.
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Tabla 4.3 Secuencia de etapas de procesamiento de las bebidas en estudio

Bebida de soya en polvo sabor

vainilla

Bebida Horchata con Soya

1. Pesado de Materia Prima

. Pesado de Materia Prima

2. Mezclado . Tostado/ Horneado de granos
3. Pesado de Producto terminado Mezclado

4. Empacado Molido

5. Sellado . Pesado de Producto terminado

Empacado

. Sellado

De acuerdo a la secuencia de etapas que presenta la tabla 4.3, se observa que todos los pasos
que se realizan para la elaboracion de la bebida de soya en polvo sabor vainilla estan presentes
en la bebida horchata con soya. El esquema 4.1 muestra la secuencia de pasos que posee la

bebida horchata con soya y las flechas indican los pasos que involucra la bebida de soya en
k 4
v \ 4
@ e e

Esquema 4.1 Secuencia de pasos de las bebidas en estudio

polvo sabor vainilla.

109



La figura 4.3 muestra la distribucion de equipos y flujos de procesamientos, donde las flechas
color naranja indican el flujo de produccion de la bebida de soya en polvo sabor vainilla y

las flechas grises las de la bebida horchata con soya.

-

Empacado de producto terminado
y pesado de MP de Bebida sabor Sellado
I I \ vainilla

_I

Tostado de granos

INICIO BEBIDA
HORCHATA Estante MP granos
-

Pesado de MP
Bebida Horchata

Estante
de MP
Para
bebida
sabor
vainila

Almacenamienio
de PT

Figura 4.3 Distribucion de equipos Yy flujos de procesamientos

El pesado de materia prima se deberé realizar por separado, debido a que los granos para la
elaboracion de la bebida de horchata no poseen una limpieza previa y son productos crudos,

esto con el fin de evitar contaminacion cruzada entre ambas bebidas.

4.4 Propuesta de reformulacién de bebidas en estudio para la mejora de nutrientes

La propuesta de reformulacién de las porciones de los componentes de la mezcla actual de
las bebidas en estudio esta basada en el analisis de resultados obtenido en la comparacion del
%VDR de las bebidas en estudio versus el %VDR de las bebidas reportadas en las tablas de
Composicion de Alimentos de Centro América (INCAP) y el %VDR que declaran en su
empaque las bebidas de similar composicion nutricional que se comercializan actualmente
en los supermercados de la zona metropolitana de San Salvador.

También se basa en el resultado obtenido en el analisis sensorial, mediante el cual, la mayoria
de los panelistas percibieron el sabor dulce en el nivel medio y mucho a lo largo del estudio,

por lo que se hace necesario proponer una disminucion del contenido de azUcar, esto llevaria
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a incrementar la porcion de proteinas que vienen de la base de soya no lactea especificado en

la ficha técnica detallada en el Anexo 22.A o de la proteina aislada de soya Anexo 22.B en

el caso de la bebida sabor vainilla y para el caso de la horchata con soya, realizar un aumento

en la porcion de algunos de los granos que contiene la mezcla dependiendo del contenido de

proteina que contienen los granos en su composicion quimica y de igual forma disminuir el

contenido de azlcar que se le afiade.

La tabla 4.4 representa la comparacion de los %VDR de los nutrientes de las bebidas a base

de soya que se especificaron anteriormente, los datos sombreados son valores importantes

que constituirian una bebida rica en vitaminas, minerales y baja en calorias, ademas de

convertirse en una bebida rica en proteinas.

Tabla 4.4 Composicion nutricional de diferentes bebidas a base de soya

COMPOSICION NUTRICIONAL

<
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Bebida | 125 38 |4 0. [4 [28 |15 |11 1012|217 [6 [10[3 [6 |25 |10
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De acuerdo a los datos presentados en la tabla 4.4, la bebida en estudio reporta un elevado

contenido de carbohidratos y un bajo contenido de proteina y calcio respecto a las otras

bebidas. Por lo que a continuacion se describen las nuevas propuestas de formulacion del

producto.
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Para fines de nomenclatura, se nombran de la siguiente forma los principales componentes
de la bebida a base de soya sabor vainilla:

X1: Base de soya

X2: Proteina aislada de soya

X3: Edulcorante

De acuerdo a la composicion quimica que declaran las fichas técnicas de las materias primas
utilizadas en la elaboracion de ésta bebida detalladas en el Anexo 22, la proteina aislada de
soya contiene un 90% de proteina en base seca, la base de soya no lactea contiene un 26% de
proteina en base himeda y el edulcorante no reporta contenido de proteina, por tanto, se
proponen los siguientes limites estadisticos de proporciones de composicién de la mezcla.

Base de soya (X1): 15 %< x1<70%
Complemento Proteico (X2): 26 %< X2<81%
Edulcorante (X3): 4 %< x2<15%

La tabla 4.5 muestra las formulaciones propuestas de los principales componentes de la
bebida a base de soya sabor vainilla de acuerdo a los limites propuestos, dichas formulaciones
deberdn comprabarse a nivel de laboratorio en investigaciones posteriores al presente

documento.

Tabla 4.5 Formulaciones de las principales materias primas de la bebida a base de soya

sabor a vainilla

Formulacion X1 X2 X3
F1 70 26 4
F2 15 81 4
F3 45 40 15
F4 25 60 15

La tabla 4.6 representa los valores de % VDR de las diferentes bebidas de horchata.
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Tabla 4.6 Composicion nutricional de diferentes bebidas de horchata con soya y con morro

< COMPOSICION NUTRICIONAL

D — ~~ —~~

E IS 2 g a3 - DQ: o % o

m § © 8 _g 45' > >o > [

Lu = & |58 |k |88 2

— [483 D o= (@] - (@]

O o @ 8 © ‘S S| L8 = e

o T ' 5 | 5 5 |=8lg |2 X

= © |S|E |& |o|&|T
Horchata Especial | 260 23 |0 33 4 | - |10 -
Horchata en estudio | 130 | 2.6 23 |0 4 2 |0 24 |2
Horchata de morro | 14.7 | 0.09 | 3.3 |N/R | 006 [2 |0 24 | 2
INCAP

De acuerdo a los valores reportados en la tabla 4.6, la horchata en estudio, presenta un alto
contenido de carbohidratos respecto a la horchata de morro establecida en las tablas del
INCAP, contiene un bajo contenido de proteina en comparacion a la horchata con soya que
se comercializa actualmente en el mercado, sin embargo, es un valor mayor de proteina al
que declara el INCAP. Segun el anélisis sensorial realizado la mayoria de los panelistas
percibieron demasiado dulzor en esta bebida, sobreponiéndose en algunas evaluaciones al
sabor caracteristico de horchata, por lo que es importante disminuir el contenido de

edulcorante.

La formulacion de la mezcla de granos esta basada en la composicion quimica de los mismos
y los valores que reporta para formular horchatas la NSO 67.45.01:06 MEZCLA PARA
PREPARAR BEBIDA DE HORCHATA. ESPECIFICACIONES.

Para fines de nomenclatura, se nombran de la siguiente forma los principales componentes

de la bebida de horchata con soya:
X1: Arroz  X2:Soya X3:Morro X4:Mani  X5: Ajonjoli
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Segun la bibliografia consultada, el grano que contiene mayor cantidad de proteina es la soya
con 40 gramos, seguido del morro con 27.1 gramos, mani 27 gramos, ajonjoli 20 gramos y

el arroz 7 gramos.

Por tanto se proponen los siguientes limites estadisticos de proporciones de composicion de

la mezcla:

Arroz (X1): 50 %< X1<78%
Ajonjoli (X2): 3 %< X2<5%
Mani (X3): 1%< X2<3%
Morro (X4): 3 %< X1<31%
Soya (X5): 5 %< X2<33%
Edulcorante (X6): 10%< x2<35%

La tabla 4.7 muestra las formulaciones propuestas de los principales granos que componen
la bebida horchata con soya de acuerdo a los limites propuestos, dichas formulaciones
deberdn comprabarse a nivel de laboratorio en investigaciones posteriores al presente

documento.

Tabla 4.7 Formulaciones de las principales materias primas de la bebida horchata con soya

Formulacion X1 X2 X3 X4 X5 X6
F1 78 3 1 3 ) 10
F2 50 5 1 29 5 10
F3 50 4 3 5 25 13
F4 50 3 1 31 5 10
F5 50 3 1 3 33 10
F6 50 3 1 6 5 35
F7 60 3 3 4 5 25
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4.4.1 Fortificacidén con Calcio para ambas bebidas en estudio
Para la fortificacion de ambas bebidas en estudio con calcio, segun la bibliografia el més
utilizado es el ALAMIN el cual es una sal mineral extraida de la leche, contiene un 28.5%
de Calcio y 47% de fosforo, es de gran absorcion en el cuerpo y de facil dilucion en el
producto a fortificar; la cantidad recomendada segun bibliografia es de 1.11 g por una porcion
de 250 g de producto (Rocha Vargas y Coy Moreno, 2006).

4.5 Propuesta de guia de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

La microempresa en estudio no cuenta con las herramientas basicas para el procesamiento de
alimentos inocuos, por lo que se elaboré una guia de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)
tomando en cuenta el REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO DE BPM
RTCA 67.01.33:06, como propuesta para su uso interno, enfocandose principalmente en la
higiene y en la manipulacion de los productos a lo largo de toda la cadena de produccion,

dicha propuesta se muestra en el Anexo 23.
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CONCLUSIONES
1. El grado de fluidez para la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla es de 66 puntos
de acuerdo al indice de Carr lo cual indica que posee Unicamente lo necesario para poder
fluir correctamente y de 59.5 puntos para la bebida de horchata con soya, es decir que la
fluidez es pobre y puede presentar problemas de atasco en los sistemas de transporte o
mezcla utilizados en los procesos productivos, por lo que se necesitard agitacion o

vibracion para poder fluir correctamente.

2. Al someter las bebidas en estudio a condiciones aceleradas (Temperatura (40 °C+ 2°C)
y Humedad Relativa (75 % £ 5 %)), por un periodo de 60 dias para la bebida de horchata
con soya y 90 dias para la bebida de soya en polvo sabor vainilla, se observé que las
mediciones de pH, Humedad e indice de acidez realizados a ambas bebidas, cumplieron
con las normas comparadas durante este tiempo, por lo tanto no se logré determinar la
vida atil por medio de estas mediciones. Sin embargo a partir de los resultados obtenidos
en el analisis sensorial si se logré determinar que la bebida de horchata con soya posee
una vida util de 142 dias y de 199 dias para la bebida de soya en polvo sabor vainilla a

una temperatura de 25 °C.

3. El analisis microbiologico se realizé al inicio y final del estudio como una medida de
aseguramiento de la inocuidad de los productos, los resultados obtenidos cumplen con
los pardmetros establecidos por la Norma Salvadorefia Obligatoria para Harinas. Harinas
de Maiz Nixtamalizado (NSO 67.03.02:08) y la Norma Salvadorefia Obligatoria para
bebidas de horchata (NSO 67.45.01:06), para la bebida de soya en polvo sabor vainilla

y la bebida horchata con soya respectivamente.

4. Al comparar las vifietas nutricionales de las bebidas en estudio con respecto a la
composicion nutricional de bebidas similares reportadas en las tablas del INCAP, se
observo que la bebida de soya en polvo sabor vainilla contiene valores muy por debajo
de los reportados en dichas tablas, en cambio la bebida horchata con soya contiene un
mayor porcentaje de proteina, grasa, carbohidratos, calcio y hierro.
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5. Al comparar la bebida de soya en polvo sabor vainilla versus las bebidas de soya
comercializadas en las principales cadenas de supermercados, el contenido de calorias y
grasa total es menor y ademas posee un mayor porcentaje de vitamina D, riboflavina,
acido folico y vitamina B12; y en el caso de la bebida de horchata solamente se encontro
una bebida similar en el mercado salvadorefio, al realizar la comparacion con esta, se
observo que la bebida de horchata en estudio contiene menos calorias y grasa total, pero

si un mayor porcentaje de zinc.

6. En la propuesta de reformulacion para las bebidas en estudio se obtuvieron 4 diferentes
composiciones para la bebida a base de soya tipo leche sabor vainilla y para la horchata
se obtuvieron 7 formulaciones, las cuales deberan ser evaluadas a través de un estudio

posterior, a fin de obtener la 6ptima composicion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda el uso obligatorio de las etiquetas nutricionales dentro del etiquetado
de los productos, asi como reportar todos los ingredientes, a fin de brindarle al

consumidor toda la informacién nutricional necesaria.

Implementar la guia de buenas préacticas de manufactura para el aseguramiento de la

calidad antes, durante y después del procesamiento de los productos en estudio.

Declarar en el etiquetado general el tiempo de vida de anaquel que se determind para

cada una de las bebidas en este estudio.

Adquirir el registro sanitario para ambas bebidas con el fin de obtener una mayor

comercializacion dentro del mercado salvadorefio.

Hacer uso de las fichas técnicas de las materias primas con el objetivo de evaluar

proveedores, lo que brindaria una mejor calidad en la bebida.

Se recomienda realizar a nivel de laboratorio las respectivas pruebas de reformulacion
propuestas para ambas bebidas con el objetivo de disminuir la cantidad de sélidos
solubles que presentan, aumentar el contenido proteico y fortificar las bebidas con

calcio para un mayor aporte nutricional.

En relacién a la propuesta de infraestructura a partir de un diagnéstico actual de
instalaciones, se recomienda crear un acceso directo a ambas areas de produccion con
el fin de crear un flujo de procesamiento continuo que evite exponer algunos equipos

a la contaminacion ambiental, y se facilite la limpieza y desinfeccién de las areas.
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ANEXOS

ANEXO 1. Ejemplo de calculo de la medicidn 1 de la caracterizacion fisica de la bebida

de soya en polvo sabor vainilla.

Tabla 1.A Angulo de reposo

Medicion Didmetro (mm) Altura (mm)
1 100 35
2 115 30
3 110 30
Promedio 108.333 31.667

Altura sin golpe: hggq = 35 mm
Diametro sin golpe: Dsg; = 100 mm
Angulo de Reposo:

. <2 * (35 mm)

= 34.99°
100 mm >

2hg

_ g

Oreposo = tan 1(D—) = tan
sg

Qreposo,BS1 = 34.99°

Tabla 1.B Angulo de caida

Medicion Diametro (mm) Altura (mm)
1 130 15
2 135 15
3 130 15
Promedio 131.67 15.00

Altura con golpe: h.g; = 15.00 mm

Diametro con golpe: D,y = 130 mm

2x(15.00mm)

i 2h
' - 3 — -1 ﬂ = -1
Angulo de Caida: a 444 = tan (ch ) = tan ( 13000 mm

) =12.99°

QcaidaBS1 = 12.99°
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Tabla 1.C Angulo de espatula

Medicion | Didmetro | Diametro | Promedio | Altura | Altura | Promedio
pre golpe | post golpe | diametros pre post | de alturas
(mm) (mm) (mm) golpe | golpe (mm)
(mm) | (mm)
1 59 59 59 20 15 17.5
2 58 60 59 20 15 17.5
3 60 60 60 19 17 18.0
Promedio | 61.67 61.67 61.67 19.33 10 14.66
Altura sin golpe: hggy = 20 mm
Diametro sin golpe: Dsg; = 59 mm
Altura con golpe: h.4; = 15.00 mm
Diametro con golpe: D4, = 59.00 mm
Altura promedio: hsgl;hcgl = 20mm+25.00mm =17.5mm
Diametro promedio: D591+2D”‘91= > mmzsg ™ = 59.00 mm
. ; ) _1,2hpc _1 (2x(17.50 ) °
Angulo de espétula: dgspauiq = tan 1(%;) = tan™! (Wﬂ) =30.68
Tabla 1.D Angulo de friccion interna
N° de medicion | Masa agregada (kg) Altura (m) Presion (K)
1 0.1193 0.037 251.07
2 0.2485 0.077 522.98
3 0.3712 0.111 781.20
4 0.4945 0.150 1,040.69
5 0.6217 0.187 1,308.39
6 0.7419 0.225 1,561.35
7 0.8635 0.264 1,817.26
8 0.9767 0.298 2,055.49
9 1.0959 0.334 2,306.35
10 1.2206 0.375 2,568.79
11 1.3406 0.415 2,821.33
12 1.4604 0.455 3,073.45
13 1.5436 0.477 3,248.55
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Se realizaron 13 mediciones para obtener la grafica Altura vs. Presion. La presion se calculd

de acuerdo a la siguiente expresion:

P

Donde:

P es la presion en Pascales

F
A

F es la fuerza en Newton/A es el area transversal de la probeta en metros cuadrados

m
Los valores de fuerza se traducen en: P = nD*f

Donde:

m: es la masa medida

g: es la gravedad

D: es el didmetro de la probeta

Célculo para la medicion 1:

D=0.077m
g= 9.8 m/s?
m1=0.1193 kg
P =—
7b*

_myxg _01193kg+98 M/ 2

7 (0.077m)?

P, = 251.07 Pa

Altura (m) vs. Presion (Pa)

0.6

0.5

EEOA

©0.3
E

02

0.1

0

0 500 1000 1500 2000 2500 3000
Presion (Pa)

3500

Figura 1. Altura vs. Presion, bebida de soya en polvo sabor vainilla
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No se logrd observar la presencia del punto de inflexion para poder calcular el angulo de
friccién interna de la bebida de soya en polvo sabor vainilla, por lo que no existe una altura
critica y se reporta el angulo formado con respecto a la horizontal, como angulo de friccién

interna, siendo igual a 25°.

Tabla 1.E Densidad aireada

Medicion | Masa del cilindro + muestra (kg) | Masa de muestra (kg)
1 0.7235 0.3177
2 0.7235 0.3177
3 0.7295 0.3237
Promedio 0.7255 0.3197
Mp,Bs
Pa,Bs = Vs

Donde:

Pa,ps1 €S la densidad aireada de la medicion 1 de la bebida de soya en polvo sabor vainilla.
m,, ps1 €S la masa aireada de la medicion 1 de la bebida de soya en polvo.

Vs es el volumen del cilindro utilizado en la medicion de la bebida de soya en polvo.

El volumen del cilindro utilizado se calcula de acuerdo a la siguiente ecuacion:

Largo= 120 mm

Didametro= 79 mm
n 2
Vps = ZDBS Lgg

Doénde:
Dsgs es el didmetro del cilindro utilizado en la medicion de la bebida de soya en polvo.
Lgs es la longitud del cilindro utilizado en la medicién de la bebida de soya en polvo.

Sustituyendo los valores:
Vs
Ves =7 (0.079 m)? * (0.12) = 5.88 x 10~*m3

Calculando la densidad aireada de la bebida de soya en polvo sabor vainilla:

03177 kg
Pabs = 588 % 10-*m3

k
=540.31 "9/,
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Tabla 1.F Densidad empacada

Medicion Masa del cilindro + muestra (kg) | Masa de muestra (g)
1 0.7799 0.3741
2 0.7921 0.3863
3 0.7955 0.3897
Promedio 0.7255 0.38336

El célculo de la densidad empacada se realizd de la misma forma y con las mismas
ecuaciones empleadas para el célculo de la densidad aireada.
Calculando la densidad empacada de la medicion 1 de la bebida de soya en polvo sabor

vainilla;

0.3741 kg
PpBSt = 588 10-*m?3

k
= 636.22 "9/ _;

C. Porcentaje de compresibilidad

Pp,Bs1 — PaBs1
%C =L

* 100%

Pyp.BS1

k
Paps1 = 540.31 g/m3

k
ppas1 = 636.22 "I/
Sustituyendo:

k k
636.22 "9/ 5 —540.31 "9/

%C = *100% = 15.07 %

k
636.22 "9/

Tabla 1.G Densidad de trabajo

Medicion | Densidad aireada (kg/m?®) | Densidad empacada (kg/m?3)
1 540.31 636.22
2 540.31 656.97
3 550.51 662.75
Promedio 543.71 651.98

Pw =[(Pp—Pa) * C| + pa
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Donde C es el factor de compresibilidad:
_ %C
100

PwpBs = [(pp,BS - pa,BS) * C] + PaBs
Donde:
pw,ps1 €s la densidad de trabajo de la medicion 1 de la bebida de soya en polvo.
ppBs1es la densidad empacada de la medicion 1 de la bebida de soya en polvo.
papsies la densidad aireada de la medicion 1 de la bebida de soya en polvo.

Sustituyendo valores:

k k 15.07 k
Pwps1 = [(636-22 9/ s —540.31 9/m3)* 00 ] +54031°9/

k
Pwps1 = 554.76 g/m3

Tabla 1.H Porcentaje de cohesion de sélidos finos

Malla Masa (g)
M 60 1.945
M 100 0.055
M 200 0
Masa total (g) 2.0
Se tiene:
Por cada 0.1 g retenido en M60, se asigna 5% de cohesion:
[1'945] ¥ 5% = 97.25%
0.1
Por cada 0.1 g retenido en M100, se asigna 3% de cohesion:
[0'055] +3% = 1.65%
0.1

Cohesion total para la bebida de soya en polvo sabor vainilla:
% Cohesion =97.25% + 1.65% = 98.9 %
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Tabla 1.1 Fluidibilidad

Segun indices de Carr, Anexo 3:

Variables a evaluar Valor N° de puntos
Angulo de reposo 30.38° 22.5
% de compresibilidad 16.59 % 19.5
Angulo de espatula 30.77 ° 24
% de cohesion 98.9 % 0
Total 66

El puntaje total segun los indices de Carr indica que es PASSABLE (posee Gnicamente lo

necesario para fluir correctamente y este se encuentra al limite).

Tabla 1.J Porcentaje de dispersibilidad

Medicién Masa de la muestra (g)
1 9.50
2 9.80
3 9.20
Promedio 9.50

Masa de la muestra que se deja caer =10 g
Altura de caida =0.61 m
La ecuacion para la Dispersibilidad es:
%D = 100 — (masa remanente)*10

Para el calculo de la masa remanente se tiene:

Myemanente,BS1 — 959

Calculando la dispersibilidad:
%D = 100 — (9.5 *10) = 5%
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ANEXO 2. Equipos empleados para la caracterizacion fisica de productos terminados,
bebida de soya tipo leche sabor vainilla y horchata con soya.

Tabla 2.A Descripcion general de equipos utilizados para la caracterizacion fisica de las
bebidas en estudio, realizados en la Planta Piloto de la Escuela de Ingenieria Quimica e
Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad de el

Salvador.

a) Equipo utilizado para la medicién de
angulo de reposo, caida y espatula.

b) Equipo utilizado para la medicion de
angulo de friccion interna

c) Equipo empleado para la obtencion
del porcentaje de cohesion de sélido
finos

d) Equipo utilizado para la
determinacion del porcentaje de
dispersibilidad

130



TABLE II. POINT SCORES FOR EVALUATION OF PLOWABILITY OF DRY SOLIDS

ANEXO 3. indice de Carr.

FLOWABILITY AND

ANGLE OF REPOSE  COMPRESSIBILITY  ANGLE OF SPATULA UNIFORMITY COEF*. COHESION**
PERFORMANCE Deg. Points % Points Deg. Points Units  Polnts % Points
EXCELLENT, 90-100 pts. % 25 5 25 yL 25 1 25
Aid not needed 262282 6~9 23 26-30 24 -4 23
¥ill not arch 38 22,5 10 22.5 31 22,5 5 2.5
600D, 80-89 pts. i n 1 n N 22 6 22
Aid not needed -4 A 12-14 2 33-37 21 1 pal
Will not arch I 20 15 20 18 20 8 20
FAIR, 70-79 pts. Ik 195 16 19.5 39 19,5 9 19
Aid not needed (but 37-39 18 1" 18 40-44 18 10-11 18
vibrate if necessary 0 175 20 1.5 45 17.5 12 17.5
PASSABLE, 60-69 pts, i1 1 2 17 46 17 13 17
Borderline, Material 42-4 16 22-14 16 47-59 16 15-16 16
may hang up 5 15 25 15 60 15 17 15 b 15
POOR, 40-59 pts. 6 14,5 26 14.5 6l 14.5 18 145 6.9 145
Must agitate 47-5¢ 12 21-30 12 62-74 12 15-21 12 10-29 12
Vibrate 5 10 31 10 75 10 22 10 30 10
VERY POOR, 20-39 pts. 56 9.5 32 9.5 78 9.5 L 9.5 ki 9.5
Agitate more 57-64 17 33-3%6 1 17-49 1 24-26 1 32-5¢ 1
Positively 65 5 1 5 90 5 4] 5 55 5
VERY VERY POOR, 0-19 p. 66 4.5 3 4.5 91 4.5 28 4.5 56 4.5
Special Agit. Hopper 67-89 2 19-45 2 92-99 ? 29-35 2 51-19 2
or eng'g 90 0 45 0 294 ¢ >36 0 »18 {

*Used with granular and powdered granular materials

% Used with powders or where an effective cohesion can be measured
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ANEXO 4. Resultados del analisis bromatoldgico para la bebida de soya en polvo sabor

vainilla y la bebida de horchata con soya.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA AGRICOLA

RESULTADO DE ANALISIS

Fecha: Ciudad Universitaria, 14 de agosto de 2017
Fecha de ingreso: 12 /julio / 2017

Tipo de Muestra: Horchata con soya y Bebida sabor vainilla de soya
Analisis solicitado: Bromatologico

Usuario: Br. Adela Galdamez
No. Identificacion
Muestra de la muestra H PC Cz E.E FC Cho
% % % % % %

Horchata con
MXU-159 111 12.89 1.8 9.51 0.5 75.3
soya

Bebida sabor
MXU-160 1.44 5.82 2.19 4.05 3.64 84.3
vainilla de soya

Analista: Lic. Mario Antonio Hernandez Melgar

Atentamente,

“HACIA LA LIBERTAD POR LA CULTURA”

14
QQ\UU“ 546'04'
0N ——
S DEPARTAMENTO
% DEQUIMICA

AGRICOLA &

S

\/’,‘ (“
il

Ing. Agr. Oscar Mauricio Carrillo Turcios
Jefe del Departamento de Quimica Agricola

Final 25 Av. Norte, Ciudad Universitaria. Tel.: 2225-1506y 2226-2043
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LE C (C° aboratorio Especializado en Control de Calidad

ESEBESA, S.A. DE C.V.
No. de Inscripcién 357

Calle San Antonio Abad, No. 1965. San Salvador, El Salvador, C.A.
PBX: (503) 2525-0200 FAX: 2525-0222 ¢ www.lecc.com.sv e E-mail: info@lecc.com.sv

INFORME DE ANALISIS

PROCEDENCIA: SARA LOPEZ CONTROL: AL-710-511

MUESTRA: BEBIDA SOYA SABOR VAINILLA LOTE: NO DECLARA
VENCIMIENTO: NO DISPONIBLE
INGRESO: 31-0CT-2017
MUESTREO: CLIENTE
EMISION: 16-NOV-2017

DETERMINACION ESPECIFICACION RESULTADOS

Calcio No disponible 66.5 mg/ 100 g

Referencia: AOAC Método Oficial 985.35.

Método: Absorcion Atémica con llama

Fecha final de analisis: 16-nov-2017

Fosforo No disponible 3.4mg/ 100 g

Método: Colorimétrico

Fecha final de analisis: 16-nov-2017

Hierro No disponible 2.8 mg/ 100 g

Referencia: AOAC 16th Edition.

Método: Absorcion Atémica con llama

Fecha final de analisis: 16-nov-2017

Zinc No disponible Menor de 1.2 mg/ 100 g

Referencia: AOAC Método Oficial 985.35.
Método: Absorcion Atémica con llama
Fecha final de analisis: 16-nov-2017

El informe corresponde a la muestra remitida y ensayada

A
Lic. Oscar D
Dir. Integracion Técnica;A

T 7 5
{ nsc, Jll‘i N

0.1810

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL NO AUTORIZADA POR LA DIRECCION DE LECC
EL INFORME NO ES VALIDO SIN EL SELLO SECO DE LECC Pag: 1 de 1
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L ECC: \aoratorio Especializao en Control de Calidad

ESEBESA, S.A.DE C.V.
No. de Inscripcion 357

Calle San Antonio Abad, No. 1965. San Salvador, El Salvador, C.A.
PBX: (503) 2525-0200 FAX: 2525-0222 e www.lecc.com.sv e E-mail: info@lecc.com.sv

INFORME DE ANALISIS

PROCEDENCIA: SARA LOPEZ CONTROL: AL-710-510

MUESTRA: HORCHATA CON SOYA LOTE: 31/10117

VENCIMIENTO: NO DISPONIBLE
INGRESO: 31-0CT-2017
MUESTREO: CLIENTE

EMISION: 16-NOV-2017
DETERMINACION ESPECIFICACION RESULTADOS
Calcio : No disponible 70.7 mg/ 100 g
Referencia: AOAC Método Oficial 985.35.
Método: Absorcion Atdmica con llama
Fecha final de anélisis: 16-nov-2017
Fosforo No disponible 3.4 mg/ 100 g
Método: Colorimétrico
Fecha final de anélisis: 16-nov-2017
Hierro No disponible 11.2 mg/ 100 g
Referencia: AOAC 16th Edition.
Método: Absorcion Atémica con llama
Fecha final de analisis: 16-nov-2017
Zinc No disponible 1.3 mg/ 100 g

Referencia: AOAC Método Oficial 985.35.
Método: Absorcion Atémica con llama
Fecha final de analisis: 16-nov-2017

El informe corresponde a la muestra remitida y ensayada

Dir. Integracion Técnica;Administrativa

Lic. OSCAR DAVID GUZMAN JULIAK |
QUIMICO FARMACEUTICO |
Inse. J.VP.QF No.1810 |

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL NO AUTORIZADA POR LA DIRECCION DE LECC
EL INFORME NO ES VALIDO SIN EL SELLO SECO DE LECC Pag: 1de 1
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ANEXO 5. Ejemplo de célculos de nutrientes por porcion y %VDR de la bebida de soya

en polvo sabor vainilla.

Tabla 5.A Resultados del Andlisis Bromatoldgico

Componente % detectado
Humedad 1.44
Proteina Cruda 5.82
Ceniza 2.19
Extracto etéreo 4.05
Fibra cruda 3.64
Carbohidratos 84.3

Tabla 5.B Valores Diarios Recomendados para consumo humano sugeridos por la

FAO/OMS

Nutriente Unidades Valor

Energia keal 2000

kJ 8,368
Proteina g 50
Grasa g 65
Carbohidratos g 300
Fibra g 25
Calcio mg 800
Hierro mg 14
Zinc mg 15
Vitamina A Hg 500
Vitamina D Mg 10
Vitamina C mg 60
Tiamina mg 1.4
Riboflavina mg 1.6
Niacina mg 18

Vitamina B6 mg 2
Acido Félico g 200
Vitamina B12 Hg 6
Valor Diario Recomendado de foésforo para consumo humano sugeridos por el
Instituto de Medicina (IOM)
Fésforo mg | 700
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Calculo de nutrientes, tomando como ejemplo la proteina en la bebida de soya en polvo
sabor vainilla

A partir del valor de proteina obtenido en el analisis bromatologico (5.82 g de proteina/ 100
g de solucion), se realizan los siguientes calculos:

Para porcién de 30 q:

D. Cantidad de proteina cruda=5.82 g

Por regla de tres: 582g - 100 g
X - 30g
Despejando:
30 g)(5.82
Valor en porcion de 30 g = ( ?O(O g 8) =1.746g ~1.7¢g

El redondeo se lleva a cabo siguiendo las indicaciones del Anexo C del RTCA 67.04.60.10;

Etiquetado de alimentos previamente envasados. Resultando el peso a declarar = 2 g.
El %VDR:

E. Masa de proteina =2 (g)
F. Valor recomendado segun la FAO/OMS para la proteina=50 g

porcion 30 g
%VDR = x 100
valor de recomendado
2g
% VDR = mx 100 =4%

% VDR declarado (por redondeo): 4%.

Calculo de minerales, tomando como ejemplo el calcio en la bebida de soya en polvo
sabor vainilla
A partir del valor del calcio obtenido en el analisis bromatolégico, se tiene 66.5 mg/ 100 g
de solucion, por lo tanto se realizan los siguientes célculos:
Para porcion de 30 g:

G. Cantidad de calcio= 66.5 mg
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Por regla de tres: 66.5mg - 100 g

X - 30g
Despejando:
30 g)(66.5 m
Valor en porciéon de 30 g = (308)C 8) =19.95mg
100 g
El %VDR:

H. Masa de calcio: 19.95 (mg)
I.  Valor recomendado segun la FAO/OMS para el calcio= 800 mg

porcion 30 g _1995myg

%VDR = 7 X 100 = 2.5%

valor de recomendado X ~ 800m

% VDR declarado (por redondeo): 2%.

Peso absoluto declarado:

% VDR X valor de referencia

peso absoluto declarado =

100
bsoluto declarado = —2 2209 _ 14
peso absoluto declarado = 0% - g
Tabla 5.C Calculo del valor energético total

Nutriente Cantidad de Cantidad de Cantidad de Cantidad de

nutriente en nutriente en 30 | energia energia

100g de g de producto | suministrada | suministrada

producto porlg por 30 g

kJ kcal kJ kcal

Grasa total 4.05 1.21 31 9 50 10
Carbohidratos | 84.3 25.3 17 4 450 100
Proteina 5.82 1.7 17 4 25 5
Total 525 115
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Calculo de vitaminas, tomando como ejemplo la Vitamina A en la bebida de soya en
polvo sabor vainilla:

A partir del valor de vitamina A obtenido a partir del balance de masa de vitaminas, se tiene
920 IU /100 g, por lo tanto se realizan los siguientes calculos:

Conversién a ug como retinol:

IU Xx0.3 = pg
92010 x 0.3 =276 ug

Para porcion de 30 g:
J. Cantidad de vitamina A= 276 g

Por regla de tres: 276 pg - 100 g
X - 30g
Despejando:

_ (309276 ng) _
100 g

Valor en porcionde 30 g 82.8 ug

El %VDR:

K. Masa de vitamina A: 82.8 (ug)
L. Valor recomendado segin la FAO/OMS para vitamina A= 800 mg

VDR = —Porion309 o0 B28U8 00— 10359
0 ~ valor de recomendado ~ 800 mg TR

% VDR declarado (por redondeo) = 10%.
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ANEXO 6. Determinacion de tiempo de evaluacion de la bebida de soya en polvo sabor

vainilla en ambiente controlado.

Para la determinacion del tiempo de evaluacion en ambiente controlado, se realizé haciendo
uso del criterio que por cada 10 ° C de aumento de temperatura, la velocidad de deterioro se
duplica. La mayoria de los métodos acelerados se basan en el incremento que los procesos
de deterioro tienen a temperaturas de almacenaje mayores que las condiciones normales, por
lo que se utiliza el modelo matematico de Arrhenius, debido a que este refleja la dependencia

de la temperatura. Se tiene que la ecuacion de Arrhenius es la siguiente:

- Ea
k = ko exp (ﬁ)

Donde:

ko= factor preexponencial
Ea= Energia de activacion de reaccion
R= Constante ideal de los gases (8.314 kJ/kmol-°K)

T= Temperatura en °K

Como no se conoce el tiempo que debe permanecer la bebida de soya en polvo sabor vainilla
en la cdmara de vida acelerada, primero se obtiene este tiempo para luego determinar su vida
atil; el tiempo se consigue por medio del modelo matematico siguiente:

y = k,e¥2* (Ecuacion 1)

Empleando los valores de la investigacion se tiene:
Temperatura de almacenamiento a condiciones ambientales: Tirabajo = 25°C

Vida Util esperada (V) por productores y vida util de las materias primas: Ve = 250 dias

Construccion de grafico de Arrhenius
Recordando: Por cada 10°C aumentados, la vida Gtil disminuye el doble.

Por tanto:
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T= Ttrabajo + AT
T=25°C+10=35°C
Vu = vida util para cada cambio de temperatura
VU = Viel2
Vu = 250 dias/2 = 125 dias
Tabla 6.A Datos para la construccion de gréfico Arrhenius. Temperatura vrs Vida util,

bebida de soya en polvo tipo leche sabor vainilla

DeltaT(AT)(°C) | T(°C) Vu(dias) Ln(Vu)
10 35 125 4.82831
20 45 62.5 4.13517
30 55 31.25 3.44202
40 65 15.63 2.74919
50 75 7.81 2.0554
60 85 3.91 1.36354
70 95 1.95 0.66783
80 105 0.98 -0.02020
90 115 0.49 -0.71335
100 125 0.24 -1.42712

Temperatura vs. Vida util

150

100
50

Vida Util (dias)

0 50 100 150

Temperatura °C

Figura 2. Tendencia de la vida til con respecto a la Temperatura.

La ecuacion resultante es de tendencia exponencial, satisfaciendo el modelo de Arrhenius,
haciendo uso de la ecuacidn de regresion obtenida de la grafica se determiné el tiempo de

evaluacion del producto.

Y =1420.7 ¢ *°%
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De la ecuacion resultante, ki representa al intercepto y ko es igual a la pendiente del modelo
matematico.

Por lo tanto:

ki= 1420.7, k=-0.069

x=40 (Temperatura dentro de la camara de condiciones controladas)

Sustituyendo en la Ecuacién 1, se tiene:

y = 1420.7 ¢~ %06°(40)= g9 92 dias (El experimento se realiz6 durante 90 dias).

Tabla 6.B Distribucion de las evaluaciones para la bebida de soya en polvo tipo leche sabor

vainilla
N° de Tipo de Analisis y parametros a evaluar
evaluacion
e Sensorial de caracterizacion y sensorial de atributos (evaluacion de
0 color, sabor, textura y olor).
(Dia 0) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
e Microbioldgico (Recuento total de bacterias, Recuento total de
Hongos y Levaduras, Escherichia coli y Salmonella spp).
1 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 10) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
2 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 20) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
3 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 30) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
4 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 40) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
5 e Sensorial de atributos (evaluacién de color, sabor, textura y olor).
(Dia 50) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
6 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 60) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
7 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 70) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
8 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 80) e Fisicoquimico (Humedad y pH).
e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
9 e Fisicoquimico (Humedad y pH).
(Dia 90) e Microbiolégico (Recuento total de bacterias, Recuento total de
Hongos y Levaduras, Coliformes fecales).

141



ANEXO 7. Estudio de estabilidad de la bebida de soya en polvo sabor vainilla.

[ CODIGO:

| INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD
F-PG-32-6

INFORME N°; E-071 REVISION: 0 [ Pégina 2 de 8
| :i7UNI07sD | NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE VAINILLA ;
Elaborado por: Licda. Aracely Moran iAprobado por: Lic. Sandra de Silthy
Fecha: /08/2017 | Fecha: /08/2017
1. OBJETIVO.

Presentar los resuitados dei estudio de estabilidad del producto BEBIDA DE VAINILLA, empacado en Bolsa
de Polietileno, sellada térmicamente; bajo condiciones aceleradas (40°C + 2°C y Humedad Relativa 75% =+
5%), por un periodo de tres meses.

2. ALCANCE.
BEBIDA DE VAINILLA
Empaque primario: Bolsa de polietileno, sellada térmicamente.

3. RESPONSABLES.
Licda. Aracely Moran, Analista Fisico Quimico con competencia responsable del estudio de estabilidad.
Licda. Gracia Magafia, Analista Microbioldgico con competencia.
Licda. Sandra de Sithy, Director Técnico responsable de revisar y aprobar los resultados.

4. REFERENCIAS
» 2016. Farmacopea de los Estados Unidos Edicion N° 39, NF 33
» Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL, 16th Edition

5. SIGLAS Y ABREVIATURAS Republica Dds 5' Saivador
- AOAC: Official Methods of Analysis LABORATORIO DE CONTROL DE
- °C: Grados Celsius Cz LIIDAD U§2A0 M

. ! 0. Inscrip. &

- g: Gramos Prop. UNIVERSIDAD SALVADORERA
- mL: Mililitros ALBERTO MASFERRER (USAM)
- Mx: Muestra | San Salvador San Salvador
- NF: Formulario Nacional
- PET: Polietileno

- USP: United States Pharmacopeia

- pH: Potencial de Hidrogeno

- UFC: Unidades Formadoras de Colonia
- %: Porcentaje

6. INFORMACION DEL PRODUCTO
v Nombre comercial del producto: BEBIDA DE VAINILLA
¥ Nombre genérico: No presenta
v Tamafio de lote: No presenta
v N° de lote evaluado: No presenta
v Fecha de fabricacion: No presenta
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INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD

CODIGO:

F-PG-32-6

INFORME N°: E-071
NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE VAINILLA

REVISION: 0

Pégina 3 de 8

Elaborado por: Licda. Aracely Moran
Fecha: /08/2017

Aprobado por: Lic. Sandra de Silhy

Fecha: /08/2017

v Forma fisica: Polvo

7. INFORMACION DEL ESTUDIO

» Metodologia de andlisis utilizada para evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas:

USP 39.

» Condiciones de almacenamiento: 40°C + 2°Cy 75% * 5%

» Cantidad de muestra sometida a estabilidad: 10 bolsas de polietileno de 100 g.

> Descripcion del sistema de envase-cierre: Bolsa de Polietileno, sellada térmicamente.

| Republica de El Salvador
D.N.M.

| LABORATORIO DE CONTROL DE

CALIDAD USAM
No. Inscrip. §20

Prop. UNIVERSIDAD SALVADORENA
ALBERTO MASFERRER (USAM)
San Salvador San Salvador
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cODIGO:
% INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD

F-PG-32-6
4o INFORME N°: E-071 ) REVISION: 0 Pagina 4 de 8
TR NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE VAINILLA
Elaborado por: Licda. Aracely Moran Aprobado por: Lic. Sandra de Silhy
Fecha: /08/2017 Fecha: /08/2017
Repubhca de EI Salvador
TROL DE
8. PLAN DE MUESTREO LABORATORIO DE C(Sn:M
No lnscnp €20
8.1. ESTABILIDAD ACELERADA (40°C + 2°C / 75% + 5%HR) Prop. UNIVERSIDADS ALVADORERA
\LBERTO MASFERRER (USAM)
an Saivador San Salvador
PLAN DE MUESTREO
PRUEBA ESPECIFICACION _EN DiAS
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Polvo fino de color blanco con
Caracteristicas organolépticas. ligero tono amarillo, de aroma X X X X X X X X X X
agradable
pH No especificada X X X X X X X X X X
Humedad No especificada X X X X X X X X X X
"~ PLAN DE MUESTREO
PRUEBA ESPECIFICACION b EN DfAs
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Recuento total de bacterias. < 1,000,000 UFC/g X e U R SRR R o SN L SRR ] SRR X
Recuento total de hongos y - - - - - — - -
levadiias. < 10,000 UFC/g | X X
Coliformes fecales AUSEnCia x - - - - - - - - X
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~ CODIGO:
INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD
F-PG-32-6
INFORME N°: E-071 REVISION: 0 Pagina 5 de 8
NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE VAINILLA
Elaborado por: Licda. Aracely Moran Aprobado por: Lic. Sandra de Silhy
Fecha: /08/2017 Fecha: /08/2017

9. RESULTADOS CONSOLIDADOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE VAINILLA Republica de El Salvador
SISTEMA ENVASE-CIERRE: Boisa de Polietileno, sellada térmicamente. D.N.M. E
ABORATORIO DE CONTROLD
FECHA DE FABRICACION: No presenta L CALIDAD
FECHA DE INICIO DEL ESTUDIO: 03/04/17 No. Inscrip. 3
5 PORENA
NIVERSIDAD SALVA
LOTE: No presenta Pmp\‘f‘mamo MASFERRER (USAM)
! s or
CANTIDAD FABRICADA: No presenta : San Saivadot San Salvador ]
CONDICIONES: 40°C+2°C/75% 5% HUMEDAD RELATIVA
~_ TIEMPO | [ |
| 1
PARAMETROS ke 0 dias 10 dias 20 dias | 30 dias 40 dias 50 dias 60dias | 70 dias 80 dias 90 dias
ESPECIFICACIO
N &
[ Polvo
Polvo | fino de
. Polvo Polvo
§ § ) fino de i ) X i . color .
Polvo fino Polvo fino | Polvo fino | Polvo fino Polvo fino Polvo fino fino de fino de bl Polvo fino
color anco
de color de color de color bl de color de color de color color color de color
| anco con
Caracteristica | blancocon | blancocon | blanco con i blanco con | blanco con | blanco con blanco blanco i blanco con
Y . ) con ligero | : ) , . igero -
S ligerotono | ligerotono | ligero tono " ligero tono | ligerotono | ligerotono | con ligero | con ligero i ligero tono
4ot ono | ono
organoleptica | amarillo, de amarillo, amarillo, ; amarillo, amarillo, amarillo, | tono tono : amarillo,
g, amarillo, | i . amarillo,
aroma de aroma de aroma d ! dearoma de aroma de aroma amarillo, | amarillo, d de aroma
e aroma | e
agradable agradable agradable dabl | agradable agradable agradable | dearoma | de aroma agradable
agradabl | aroma
. agradable | agradable
e agradabl
e
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INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD

CODIGO:

> F-PG-32-6
oAl INFORME N°: E-071 REVISION: 0 Pagina 6 de 8
oY SRvveNs NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE VAINILLA
Elaborado por: Licda. Aracely Moran Aprobado por: Lic. Sandra de Silhy =
Fecha: /08/2017 Fecha: /08/2017
oH No 7.42 7.62 7.52 7.71 7.45 7.62 7.22 7.42 7.38 7.48
especificada
Humedad No 3.29% 3.27% 3.77% 3.59% 3.39% 3.87% 3.58% 3.63% 4.16% 4.37%
especificada |
ﬁm < 1,000,000 | 250 UFC/g — e eeee e e - - — 500 UFC/g
7 UFC/g
 Recuento | o a o
total de <10,000 | 620 UFC/g . o - s o o — . <100
hongos y UFC/g UFC/e
levaduras.
Coliformes S o ORTEs U o o e RN
focales Ausencia AUSENCIA AUSENCIA

No. Inscrip. 520

San Salvador

Replblica de El Salvador
D.N.M.

LABORATORIO DE CONTROL DE
CALIDAD USAM

Prop. UNIVERSIDAD SALVADORESA
ALBERTO MASFERRER (USAM)
San Salvador
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ANEXO 8. Evaluacion Sensorial de caracterizacion del producto.

UMIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA E INGENIERIA DE ALIMENTOS

EVALUACIGN SENSORIAL DE DOS BEBIDAS A BASE DE SOYA: BEBIDA SABOR VAINILLA [FRIA Y
CALIENTE] Y HORCHATA.

MOMBRE: EDAD:

FECHA:

INDICACIONES: Frente a usted han sido colocadas tres muestras de las diferentes bebidas a base

de soya, como se muestra en la siguiente tabla,

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Bebida de horchata con soya | Bebida sabor wvainilla a base | Bebida sabor vainilla a base
de soya (fria) de soya [calienta)

Para las cuales usted debe identificar atributos especificos de cada una de ellas, como: Color, Olor,
Sabor y Textura, Escriba segin su criterio cada una de |as caracteristicas que usted logra percibir

para cada una de las muestras,

Atributo Muestras.
1 2 3
Color
Clor
Textura
Sabor
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ANEXO 9. Formato de Analisis sensorial por atributo para la bebida de soya en polvo
sabor vainilla (Fria y Caliente).
EVALUACION SENSORIAL DE BEBIDA SABOR VAINILLA (FRIA).
NOMBRE: EDAD: FECHA:
INDICACIONES: Este formato es especifico para la muestra #2. Segln su criterio marque

la escala de atributos adecuada en la que usted ha logrado percibir cada una de las

caracteristicas organolépticas del producto.

1. Color
A B C
2. Sabor
| | I
Nada Medio Mucho
Vainilla
Leche | | |
Nada Medio Mucho
| | |
Dulce ‘ ! ‘
Nada Medio Mucho
3. Textura
Suave } | }
Nada Medio Mucho
Cremosa | I |
Nada Medio Mucho
Grumoso | ! |
Nada Medio Mucho
4. Olor
Leche | I 1
Nada Medio Mucho
Vainilla | } :
Nada Medio Mucho



EVALUACION SENSORIAL DE BEBIDA SABOR VAINILLA (CALIENTE).

NOMBRE: EDAD:

FECHA:

INDICACIONES: Este formato es especifico para la muestra #3. Segun su criterio marque
la escala de atributos adecuada en la que usted ha logrado percibir cada una de las
caracteristicas organolépticas del producto.

1. Color
X Y Z
2. Sabor
Vainilla I |
Nada Medio Mucho
Leche | |
Dulce Nada Medio Mucho
| | |
[ [ [
Nada Medio Mucho
3. Textura
Suave | } |
Cremosa Nada Medio Mucho
| | |
Nada Medio Mucho
4. Olor
Leche | | |
o \ | \
Vainilla ! ' !
Nada Medio Mucho
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ANEXO 10. Tendencia de los resultados de la bebida de soya en polvo sabor vainilla.

A) Resultados obtenidos del analisis sensorial de la bebida en polvo a base de soya

sabor vainilla Fria

COLOR

10

5 ]
o i

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

SABOR VAINILLA
10

o LI M I
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

0.||II|..

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Nada Medio ™ Mucho

A mB mC Nada Medio ® Mucho
SABOR LECHE SABOR DULCE
10 10
5 5
] ] [ ] [ | [ | [ |
0 I | b I 0 [
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Nada Medio ® Mucho Nada Medio ® Mucho
TEXTURA SUAVE TEXTURA CREMOSA
10 10
5 5

0 g U 00BN oh By
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Nada Medio ™ Mucho
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TEXTURA GRUMOSO
10
8
6
I EEREREEE
2 L. th
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
B Nada = Medio ® Mucho
OLOR LECHE
10

0..|II.||IH

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

® Nada Medio ® Mucho

B) Resultados obtenidos del andlisis sensorial de la bebida en polvo a base de soya

sabor vainilla Caliente

O N b OO

OLOR VAINILLA

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

® Nada Medio ® Mucho

Color

10
. I oh li

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
10 20 30 40 50 60 70 80 90

mA8 mBO mCO

10

Sabor Vainilla

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
10 20 30 40 50 60 70 80 90

mNada 0 Medio4 ® Mucho 4
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Sabor Leche Sabor Dulce
10 10
5
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
10 20 30 40 50 60 70 80 90 10 20 30 40 50 60 70 80 90
mNada 0 = Medio 0 ®mMucho8 mNada 0 ®Medio 2 ®Mucho6
Textura Suave Textura cremosa
10 10
0 I I I L In B ols d I 0 T I I
Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
10 20 30 40 50 60 70 80 90 10 20 30 40 50 60 70 80 90
mNada O Medio 1 ® Mucho7 m Nada O Medio 4 ® Mucho 4
Olor Vainilla Olor Leche
8 8
6 6
4 4
(W o ] 2
0 I 0 5N NN I I

Dia Dia Dia
70 80 90

Dia Dia Dia Dia Dia Dia
10 20 30 40 50 60

mNada O Medio 5 ™ Mucho 3

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
10 20 30 40 50 60 70 80 90

® Nada Medio ® Mucho
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ANEXO 11. Construccion del grafico del modelo matematico de Arrhenius y calculo de
la vida atil de la bebida de soya en polvo sabor vainilla.

Temperatura de trabajo Tt = 40 °C. (Temperatura de almacenamiento a la cual estuvieron
sometidas las muestras).

Vida Util encontrada en la evaluacion sensorial Vs = 70 dias.

T1=Ti+ AT = 40°C + 10 = 50°C

Vu=vida Util de la bebida a base de soya sabor vainilla, segun la teoria de Arrhenius por cada
10 °C de aumento, la velocidad de deterioro se duplica por lo que la vida Gtil del producto
disminuird el doble.

Vu=Vs/ 2 =70 dias / 2 = 35 dias.

Se realiz0 de igual forma para los demas cambios de temperatura AT.

Tabla 11.A Tabulacién de Datos para construccion de grafico Arrhenius para el analisis

sensorial de la bebida en polvo a base de soya tipo leche sabor vainilla

Delta T T1 Vu In(Vu)
10 50 35 3.5553
20 60 17.5 2.8622
30 70 8.75 2.1690
40 80 4.375 1.4759
50 90 2.1875 0.7828
60 100 1.0938 0.0896
70 110 0.5468 -0.6036
80 120 0.2734 -1.2968
90 130 0.1367 -1.9899

100 140 0.0684 -2.6824
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Temperatura Vrs Vida util

N
o

@

= 20

3 Q‘u y = 1119.8e-0.069
8 10 o

>

e

o

0 50 100 150

Temperatura (°C)

Figura 3. Comportamiento Temperatura vrs Vida til, Evaluacion sensorial

El comportamiento de la gréfica sigue el mismo indicado por el modelo matemético de
Arrhenius con una pendiente y un intercepto, por medio de la siguiente ecuacion de regresion:
y = 1119.8 ¢ 0069«

En donde:
De la ecuacion resultante, ki representa al intercepto y k2 es igual a la pendiente del modelo
matematico.
Por lo tanto:
ki=1119.8
ko=-0.069
x= 25 (Temperatura ambiente)
Sustituyendo en la resultante, se tiene:
y = 1119.8e70099(25) = 199 5 dias
Por lo tanto, la vida Gtil encontrada de la bebida en polvo a base de soya sabor vainilla por

medio de la evaluacion sensorial es de 70 dias a 40 °C y de 199 dias a 25 °C.
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ANEXO 12. Ejemplo de célculo de la medicion 1 de la caracterizacion fisica de la bebida
de horchata con soya.

Los célculos de la caracterizacion fisica de la bebida de horchata con soya se realizaron de la
misma forma a los realizados para la caracterizacion fisica de la bebida de soya en polvo
sabor vainilla, por lo tanto solo se muestran los datos obtenidos en el laboratorio y el resultado

de la medicion 1 para cada analisis.

Tabla 12.A Angulo de reposo

Medicion Diametro (mm) Altura (mm)
1 125 25
2 135 25
3 130 25
Promedio 130 25

Angulo de Reposo: ayeposon1 = 21.80°

Tabla 12.B Angulo de Caida

Medicion Diametro (mm) Altura (mm)
1 140 20
2 140 25
3 140 25
Promedio 140.00 23.33

Angulo de Caida: otcqigqn1 = 15-95°

Tabla 12.C Angulo de espatula

Medicion | Didmetro | Diametro | Promedio | Altura | Altura | Promedio
pre golpe | post golpe | diametros | pre post | de alturas
(mm) (mm) (mm) golpe | golpe (mm)
(mm) | (mm)
1 60 50 55.00 30 20 25
2 55 45 50.00 28 25 26.50
3 60 55 57.50 30 20 25
Promedio | 58.33 50.00 54.17 29.33 | 21.67 25.50

Angulo de espatula: ®esparutan1 = 42.27°
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Tabla 12.D Angulo de friccion interna

N° de medicibn | Masa agregada (kg) Altura (m) Presion (Pa)
1 0.1270 0.040 267.70
2 0.2579 0.075 542.76
3 0.3839 0.110 807.93
4 0.5184 0.145 1,090.99
5 0.6576 0.185 1,383.94
6 0.7893 0.225 1,661.1
7 0.9261 0.260 1,949.0
8 1.0608 0.295 2,232.48
9 1.2016 0.335 2,528.80
10 1.3348 0.370 2,809.12
11 1.4637 0.410 3,080.40
12 1.6029 0.453 3,373.35
13 1.7036 0.458 3,585.27
14 1.7793 0.475 3745.59

Se realizaron 14 mediciones para obtener la gréafica Altura vs. Presion. La presién en la base

se calcul6 de acuerdo a la siguiente expresion:

P=-
A

b 0.1272 kg 9.8 ™/,
7(0.077)2

P, =267.696 Pa

Altura (m) vs. Presion (Pa)

0.6

m)

= 04
0.2

Altura

0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000

Presion (Pa)

Figura 4. Altura vs. Presion, bebida de horchata con soya
Para la obtencion del angulo de friccion interna se aplico la siguiente ecuacion:
L

c
— = tan <
D,
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Donde:

L. = altura critica (punto de inflexidn)

D; = didmetro interno del cilindro

o= angulo de friccién interna

0453 _

[ 104
0077 0
xy= 80.35°

Tabla 12.E Densidad aireada

Medicion Masa del cilindro + | Masa de muestra
muestra (kg) (kg)
1 0.7400 0.3342
2 0.7312 0.3254
3 0.7245 0.3187
Promedio 0.7319 0.3261

Densidad aireada de la Horchata con soya:

PaH1l = S ogxi0-4m3

0.3342 kg

k
=568.37 "I/ 3

Tabla 12.F Densidad empacada

Medicion Masa del cilindro + | Masa de muestra
muestra (kg) (kg)
1 0.8149 0.4091
2 0.8600 0.4542
3 0.8824 0.4766
Promedio 0.8524 0.4466
Densidad empacada de la Horchata con soya:
0.4091 kg k
Poit = 5 aa s 10t~ 09270 g/m3

Porcentaje de compresibilidad
Datos de Densidad Empacada de la medida 1 (ppH1) Y la Densidad Aireada de la medida 1

(pan1) de horchata con soya: pg yq = 568.37 kg/m3 Y Ppa1 = 695.75 kg/mg.
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Porcentaje de compresibilidad de la bebida de horchata con soya:

Tabla 12.G Densidad de trabajo

Medicidn Densidad Densidad
aireada empacada
(kg/md) (kg/md)
1 568.37 695.75
2 553.40 772.45
3 542.01 810.54
Promedio 554.59 759.58

Densidad de trabajo de la bebida de horchata con soya:

k
Ppwi1 = 5916979/

Tabla 12.H Porcentaje de cohesion de solidos finos

Malla Masa retenida (Q)
M 60 0.650
M 100 1.290
M 200 0.060
Bandeja 0
Masa total (g) 2.0

Por cada 0.1 g retenido en M60, se asigna 5% de cohesién:

10.657
W * 5% = 325%

Por cada 0.1 g retenido en MlOO,-se as-igna 3% de cohesion:
229 3% = 38.7%
— * = .
01| 77 °

Por cada 0.1 g retenido en M200, se asigna 1% de cohesion:

[0'06] 1% = 0.6%
k = .
0.1 0 0

% Cohesion =32.5% +38.7% +0.6 % =71.8%
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Tabla 12.1 Fluidibilidad
Segun indices de Carr, Anexo 3:

Variables a evaluar Valor N° de puntos
Angulo de reposo 21.05° 25
% de compresibilidad 26.60% 14.5
Angulo de espétula 43.31° 18
% de cohesion 71.8 % 2
Total 59.5

El puntaje total como se muestra en el indice de Carr, indica que la bebida de horchata

necesita agitacion o vibracion para poder fluir correctamente.

Tabla 12.J Porcentaje de dispersibilidad

Medicion Masa de la muestra (g)
1 5.1
2 4.8
3 5.8
Promedio 5.23

Porcentaje de dispersibilidad:
%D1 =100 — (5.1 *10) =49 %
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ANEXO 13. Mediciones para la determinacion del indice de Actividad Ureasica para

la bebida de horchata con soya y equipo empleado.

Tabla 13.A Promedio de las mediciones tomadas con el pH

Medicion pH tubo A pH tubo B
1 6.9 6.9
2 6.9 6.9
Promedio 6.9 6.9

El resultado del indice de actividad ureésica de determiné por medio de las lecturas de pH,
aplicando la siguiente ecuacion:
IAU = pH tubo A — pH tubo B

Figura 5. Equipo empleado para la determinacion del indice de actividad ureésica.
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ANEXO 14. Resumen de datos obtenidos de nutrientes por porcion y %VDR de la
bebida de horchata con soya.
Tabla 14.A Resultados del Analisis Bromatoldgico

Componente % detectado
Humedad 1.11
Proteina Cruda 12.89
Ceniza 1.8
Extracto etéreo 9.51
Fibra cruda 0.5
Carbohidratos 75.33

Tabla 14.B Resumen de datos obtenidos de nutrientes para la bebida de horchata con soya

Componente Bebida de horchata
con soya, 30 g
Peso %VDR
absoluto

Proteina () 4 8
Grasa (g) 3 5
Carbohidratos () 23 8
Fibra (g) 0 0
Calcio (mg) 16 2
Fésforo (mg) 0 0
Hierro (mg) 3.36 24
Zinc (mg) 0.3 2
Energia (kcal) 130 7

162



ANEXOS 15. Determinacion de tiempo de evaluacion de horchata con soya.
Trabajando con los datos de la investigacion se tiene:
Temperatura de almacenamiento a condiciones ambientales: Tirabajo = 25°C
Vida Util esperada (Vue) por productores y por productos similares en el mercado: Ve = 180
dias.
Construccién de grafico de Arrhenius
Recordando: Por cada 10°C aumentados, la vida Gtil disminuye el doble.
Por tanto: T= Ttrapajo- AT

T=25°C+10=35°C

Vu = vida til para cada cambio de temperatura

VU = Viel2

Vu = 180 dias/2 = 90 dias.

Tabla 15.A Construccion de gréafico Arrhenius. Temperatura vrs Vida Util

DeltaT(AT)(°C) | T(°C) Vu(dias) Ln(Vu)
10 35 90 4.49981
20 45 45 3.80666
30 55 22.5 3.11352
40 65 11.25 2.42037
50 75 5.63 1.72722
60 85 2.81 1.03407
70 95 1.41 0.34096
80 105 0.70 -0.35225
20 115 0.35 -1.04555
100 125 0.18 -1.73841

Temperatura vrs. Vida util
100

(€]
o

y = 1018.2e70:06%
R2=1

Vida util (dias)

o

o

50 100 150
Temperatura °C

Figura 6. Tendencia de la vida Gtil con respecto a la Temperatura, bebida de horchata con
soya.
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La ecuacion resultante satisface el modelo de Arrhenius, haciendo uso de la ecuacion se
determinard el tiempo de evaluacion para este producto.
y = 1018.270:06%

De la ecuacion resultante, ki representa al intercepto y ko es igual a la pendiente del modelo
matematico.
Por lo tanto:
ki=1018.2, k»=-0.069
x=40 (Temperatura dentro de la cdmara de condiciones controladas)
Sustituyendo en la Ecuacién 1, se tiene:

y = 1018.2¢7%06940)= 64 44 dias
Por medio del célculo se determind un tiempo de estudio de aproximadamente 64 dias, por
lo que el estudio se llevo a cabo durante 60 dias.

Tabla 15.B Distribucion de las evaluaciones para la bebida de soya en polvo sabor vainilla

Evaluacion Tipo de Analisis y pardmetros a evaluar
e Sensorial de caracterizacion y sensorial de atributos (evaluacién de
0 color, sabor, textura y olor).
(Dia 0) e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
e Microbioldgico (Recuento total de bacterias, Recuento total de
Hongos y Levaduras, Escherichia coli y Salmonella spp).
1 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 10) e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
2 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 20) e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
3 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 30) e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
4 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 40) e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
5 e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
(Dia 50) e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
e Sensorial de atributos (evaluacion de color, sabor, textura y olor).
6 e Fisicoquimico (Grasa, Acidez de la grasa, Humedad y pH).
(Dia 60) e Microbioldgico (Recuento total de bacterias, Recuento total de
Hongos y Levaduras, Escherichia coli y Salmonella spp).
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ANEXO 16. Estudio de estabilidad de la bebida de horchata con soya.

L

vk

INFORME [ ESTUDIO DE EITABILIOAD

=TT

F-Pa-I28

= - CHFDERME RT: B-072

NCHMIESE CEL PRODLCTS: EESIDA COE HOACHATA

REVIZION: O

Sagine 2 E

Elabiorada par: Lioda. Arsceby BMardn
Fechia: 147082017

&probsdo por: Lic. Sandre de Siky
Fecha: 14/08/2017

1. OBJETIVO.

Pres=nier los resullsdox del estudio de =sisbiidsd del produdiz BEBIDA DE HORCHATA, empecado en
Balza dm pofistilens incolors, transparents, ==llsds trmicaments; bajo condiciones sosieradas (4070 = 290
y Hurnerlsd Relalive 75% = 5%). por un periodo de dos meses.

2. ALCANCE,
BEZIDA DE HORCHATA

Empagu= primario: Bolsa de polietil=no incolore, transperents, s=ilads témicamente.

3. RESPONSABLES.

Licda. Aracety Mardn, Snalistas Fiioo Quimico con compste=ncia resporeabie fel =studio de =stabilidad,
Licda. Gracia Megafie, Analist= Micobiokigios con competende.
Licda. Sandre de= Zifry, Director Téoico resporsable de revizar ¢ aprodar los resulbsdos.

4. REFERENCIAS

3 2016 Farmaccpea O= los Exfados Unidos Eficifn N° 35, NF 33
= Offigel Methots of Anebysis of AQAC INTERMATIONAL, 160h Edition

5. 5IGLAS Y ABREVIATURAS

- ACAC: Officel Methods of Anelysis
- BC: Grados Calbsius

- g: zramos

- mL: Miliitras

= Mx: Muestrs

- NF: Formulerio Nadionsl

- PET: Poliefil=no

- UEP: Unit=d States Pharmacopeis
- pH: Potencial de Hitrogeno

- UFRC: Uridades Formadorss de Colanis
- %: Poro=nlaje

6. INFORMACION DEL PRODUCTO

+ Mambine comerdel del produdio: BEEIDA DE HORCHATA

+ Tamafio de lobe: ---m—--
< N de lobe mmlusdo: —————
< Fmchin = fabricacfng --—-—--
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INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD

COOIG0:

F-P-32-6

INFORME N°: E072
HOMERE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE HORCHATR

REVISION: 0

Pagin= 3 d= B

Fecha: 14/08/2017

Elaborado por: Licda, Aracely Moran

Aprobade per: Lic, Sandra de Silhy
Fecha: 14/08/2017

¥ Forma fisica: Poho

7. INFORMACION DEL ESTUDIO

¥* Metodolegia de analisis utilizada para evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbicldgicas:

Usp 39,

#* Condiciones de almacenamiento: 40°C £ 2°C y 75% + 5%
#* Cantidad de muestra sometida a estabilidad: 7 bolsas PET de 100q.

¥* Descripdon del sistema de envase-cierrs:

termicamente,

8. PLAN DE MUESTRED

8.1. ESTABILIDAD ACELERADA (40°C + 2°C | 7506 + 500HR)

Bolsa de polietileno incolora, transparente, sellada

PLAN DE MUESTREQ

PRUEBA ESPECIFICACION EN DIAS
] 10 20 30 40 50 60
Polvo fino de color beige con
Caracteristicas organolépticas. | particulas pequenias de color café | X X X X ke X X
oscurg, con aroma sgradable
pH | X X b X X X ¥
Grgsa 0 | 0 X X ® i X X i
Acidez tulable | e I e
Recuento total de bacterias. = 1,000,000 UFC/q X — | B I ¥
Recuento total de hongos v < 10,000 UFC/g X - | — - — | - X
levaduras.
Escherichia coli Ausencia x - - - - - ¥
Salmonella spp Ausencia/25g ® - - - - -— "
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CODIGO:
l‘—l—_g INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD
— F-P5-32-5
INFORME N°: E-072 REVISION: 0 Paginz 4 de 8
MOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE HORCHATA
Elaborado por: Licda. Aracely Moran Aprobado por: Lic. Sandra de Silhy
Fecha: 14/08/2017 Fecha: 14/08/2017
9. RESULTADOS CONSOLIDADOS
NOMBRE DEL PRODUCTO: BEBIDA DE HORCHATA,
SISTEMA ENVASE-CIERRE: Bolsa de polistilena incolora, ransparente, sellzdz térmicamente.
FECHA DE FABRICACIOMN: ------------—-
FECHA DE INICIO DEL ESTUDIO: 03/04/17
LOTE: ------
CANTIDAD FABRICADA -—---
CONDICIONES: 40°C+2°C/75%+5% HUMEDAD RELATIVA
TIEMPO
PARAMETROS 0 dias 10 dias 20 dias 30 dias 40 dias 50 dias 60 dias
ESPECIFICACION
Polvo fino de | Polvo fino de | Polve fino de | Polvo fino de | Polvo fino Polvo fino de
~ _ ) - Polvo fino de )
color beige color beige color beige color beige de color color beige color beige
. con con con Con beige con con ba rﬁcﬂlas con
Polvo fino de color particulas particulas particulas particulas particulas par particulas
. beige con particulas - . - - e pequefias de .
Caracteristicas pequefias de color pequefias de | pequefias de | pequefias de | peguefias de | peguefias color café pequefias de
organolgpticas. café oscuro. con color café color café color café color café de calor color café
: - OSCUrD, Con
aroma agradable oscuro, con | osourg, con | oscuro, con | oscuro, con | café oscuro, aror;wa 050Ure, Con
aroma aroma aroma aroma Con aroma agradable aroma
agradable agradable agradable agradable agradable randio.
oH L .41 6.58 6.37 6.54 6.40 .46 6,35
0, [ o,
Humedad o 2.48% 2.86 % 3.35% 3.94 % 4.10% 3.60 % 4,25 %
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INFORME DE ESTUDIO DE ESTABILIDAD

CODIGO:

— F-PG-32-5
* - INFORME N®: E-002 REVISFON: D P.lg"l'.l Sdes
NOMERE DEL PRODUCTO: BEEIDW DE HORCHATA
Blaborado por: Licda. Aracely Moran Aprobado por: Lic. Sandra de Sily
Fecha: 14/08/2017 Fecha: 14/08/2017
G o 8.2% 12.0% 6.7 % 6.5 % 6.6 % 6.1%
Acidez titulable S 0.01 g/100g ﬂfiug 1! - ;Fﬁlt?g
BIE? ge = 1,000,000 UFC/g 5,300 UFC/g - - - 500 UFC/g
me"'f T | <wmourcig | 80urcg - — - ~ 50 UFC/g
Eschericiia ASENCIA . . . . AUSENCIA
Ausenca
AUSENCIA AUSENCIA
Salmonela spp 25/g — — -— - 25/
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INFORME D€ ESTUDID OF ESTASILDOAD

[T

— ey
HPOEME. KT B-I7T REVTEION: O Figino B Sc X
MNOHMESRE CEL PROCLCTS: EESI0A OE HOACHATA
Elabyorado par: Licda. Aracehy Mardn Sprobsdo por: Lic. Sandre de Siky
Frcha: 14/08/2017F Fecha: 14/08/2017
GRAFICO DE RESULTADOS DE pH
Determinacién de pH
w
A |
= h.54
= 646
B SA1 63T Foil s pH
8 |
1 Flul = 440 H1 [Eu)
Déas
GRAFICO DE RESULTADOS DE HUMEDAD
a5
| il
1 T4
i 1.8
- -
b HLIRAF DA
| FEA
2.5
2.8
i
il 1 n 10 Ax1 i) 1l
Dlas
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ANEXO 17. Formato de analisis sensorial de la bebida de horchata con soya.

EVALUACION SENSORIAL DE HORCHATA

NOMBRE: EDAD: FECHA:

INDICACIONES: Este formato es especifico para la muestra #1. Segun su criterio marque
la escala de atributos adecuada en la que usted ha logrado percibir cada una de las

caracteristicas organolépticas del producto.

1. Color | | | |
A B C
2. Sabor
Caracteristico de la I I |
horchata Nada Medio Mucho
Dulce I I I
Nada Medio Mucho
Acido l | :
Nada Medio Mucho
Rancio | \ |
Nada Medio Mucho
3. Textura
Granuloso | | :
Nada Medio Mucho
4. Olor
Caracteristico de la 1 | |
hOI’Chata Nada Medio Mucho
Nueces I 1 I
Nada Medio Mucho
Rancio
| | |
Nada Medio Mucho
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ANEXO 18. Resultados obtenidos del analisis sensorial de la bebida de horchata con

soya.

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

® Nada Medio B Mucho

Color Sabor caracteristico

10 10

0 0 o I I I_I IJ

Dia 0 Dfa 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60 Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

Wa mb mc m Nada Medio ™ Mucho
Sabor dulce Sabor acido

10 10
5 5
0 | | m | 0

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

® Nada Medio ® Mucho

Sabor a rancio

ety

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

® Nada Medio ® Mucho

Granuloso

10

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

® Nada Medio ® Mucho

Olor caracteristico

10

Z I 1.l

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

® Nada Medio ® Mucho

Olor a rancio

Ly

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60

® Nada Medio ® Mucho

Olor a nueces

8
0 I

Dia 0 Dia 10 Dia 20 Dia 30 Dia 40 Dia 50 Dia 60
m Nada Medio ® Mucho

N B
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ANEXO 19. Construccidn del grafico del modelo matematico de Arrhenius.
Temperatura de trabajo Tt = 40 °C. (Temperatura de almacenamiento a la cual estuvieron
sometidas las muestras).

Vida Util encontrada en la evaluacion sensorial Vs = 50 dias.

T1= T+ AT =40°C + 10 = 50°C

Vu= vida til de la bebida de horchata con soya.

Vu=Vs/ 2 =50 dias / 2 = 25 dias.

Se realizo de igual forma para los demés cambios de temperatura AT. La tabla 6 presenta los
diferentes datos para la construccion del gréfico del modelo matematico de Arrhenius a partir

de la vida atil encontrada.

Tabla 19.A Tabulacién de Datos para construccion de grafico Arrhenius

Delta T T1 Vu In(Vu)
10 50 25 3.21888
20 60 12.50 2.52573
30 70 6.25 1.83253
40 80 3.125 1.13943
50 90 1.5625 0.44628
60 100 0.78125 -0.24686
70 110 0.39062 -0.94002
80 120 0.19531 -1.63312
90 130 0.09765 -2.32637

100 140 0.04883 -3.01941

Temperatura vrs. Vida Util

w
o

N
o

=
o

Vida util (dias)

y = 800.01e006%
R2=1

o

0 50 100 150

Temperatura °C

Figura 7. Comportamiento Temperatura vrs. Vida util, Evaluacion sensorial
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El comportamiento de la grafica sigue el mismo indicado por el modelo matematico de
Arrhenius con una pendiente y un intercepto, por medio de la siguiente ecuacion de regresion:
y =k;efe*  => 3 =800.01e 00
En donde:
De la ecuacion resultante, ki representa al intercepto y ko es igual a la pendiente del modelo
matematico.
Por lo tanto:
ki=800.01
ko=-0.069
x= 25 (Temperatura ambiente)
Sustituyendo en la resultante, se tiene:
y = 800.01e7 099925 = 142 54 dias

Por lo tanto, la vida util encontrada para la bebida de horchata con soya por medio de la

evaluacion sensorial es de 142 dias a 25 °C.
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ANEXO 20. Simbologia y calculos del balance de vitaminas para la bebida de soya en polvo sabor vainilla.

Simbolo | Definicién | Simbolo Definicién Simbolo | Definicion | Simbolo | Definicién | Simbolo | Definicion | Simbolo Definicion
A Azlcar x4 Contenido de x4 Fibra en x4 Sacarosa x4 Impurezas x4 Vitaminas en
vitamina A corriente en en corriente corriente  de
en corriente de azlcar corriente de azlcar azlcar
de azlcar de azlcar
B Crema de x5 Contenido de x5 Contenido x5 Contenido x5 Contenido x5 Contenido de
soya vitamina A de Niacina de de Tiamina en
en corriente en Vitamina D Riboflavina corriente  de
de crema de corriente corriente en corriente crema de soya
soya de crema de crema de crema de
de soya de soya soya
x5 Contenido de x5 Contenido x5 Contenido x5, Contenido x5, Contenido de
Vitamina B6 de de Acido de Vitamina Acido
en corriente Vitamina C félico en B12 en planténico en
de crema de en corriente corriente de corriente  de
soya corriente de crema crema  de crema de soya
de crema de soya soya
de soya
S Salida X5 Contenido de X5 Contenido x5 Contenido X5 Contenido X Contenido de
vitamina A de Niacina de de Tiamina en
en producto en Vitamina D Riboflavina producto final
final producto en en producto
final producto final
final
X5 Contenido de X5 Contenido XS5 Contenido X351 Contenido X5, Contenido de
Vitamina B6 de de Acido de Vitamina Acido
en producto Vitamina C félico en B12 en planténico en
final en producto corriente producto final
producto final final
final
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BALANCE TOTAL

S=A+B+C+D

S = 3.46 Ibs + 4.805 lbs + 1.567 Ibs + 0.166 lbs

S =10 Ilbs
Balance de vitamina niacina:

BYXR) = (HXR)
(4.807 1bs)(0.7 mg) = (10 Ibs)(XR)
X3 =0.7mg
Balance de vitamina riboflavina:

B)Y(XE) = ()(XR)
(4.807 Ibs)(1.3 mg) = (10 Ibs)(X3)
X3)=13myg
Balance de vitamina B6:

(B)(X5e) = (S)(X36)
(4.807 Ibs)(0.4mg) = (10 Ibs)(X5¢)
(Xi;ge) = 0.4mg
Balance de vitamina C:

B)(XE) = (S)(XZ)
(4.807 lbs)(10 mg) = (10 bs)(X$)
(X2) = 10mg

Balance de vitamina A:

AD&XH + BIXF) = (H(X2)
(3.46 1bs)(1000) + (4.804 1bs)(1200) = (10 lbs)(X$)
x5) = (3.46 st)(10001 0+u(i.804 bs)(1200) _ .

Balance de vitamina vitamina D:

BYXp) = (H(Xp)
(4.807 Lbs) (400 1U) = (10 lbs)(X;)
(X3) =4001U
Balance de vitamina tiamina:

B)(XE) = (H(X7)
(4.807 1bs)(0.3 mg) = (10 Ibs)(X3)
(X3) =03mg
Balance de vitamina B12:

(B)(Xgu) = (S)(Xgm)
(4.807 Ibs)(3.5 mcg) = (10 Ibs)(X31,)
(X312) = 3.5mcg
Balance de Acido plantdnico:

B)Y(XZp) = (S)(Xzp)
(4.807 lbs)(2.5 mg) = (10 lbs)(X3p)
(Xip) = 2.5mg
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ANEXO 21. Imégenes de la remodelacion de las instalaciones de la empresa en estudio.

a) Construir una puerta de acceso a ambos espacios.

b) Reordenamiento de equipos

I
- Selladora

Fctante
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¢) Colocacion de un lavamanos mas cercano a la produccién
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ANEXO 22. Fichas técnicas de base no lactea de soya y proteina aislada de soya.
A-Ficha técnica de base no lactea de soya
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B-Ficha técnica de proteina aislada de soya
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ANEXO 23. Guia de Buenas Practicas de Manufactura

GUIA DE BUENAS
PRACTICAS DE

MANUFACTURA
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PLANTA PRODUCTORA DE BEBIDAS CON SOYA
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GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. INTRODUCCION

La presente propuesta de implementacion de BPM es dirigida para la microempresa en
estudio. Con el fin de generar una base sélida que garantice un producto inocuo, esta base es
concebida a partir de una vision global e integradora de todos los procesos productivos y
elementos que intervienen en la produccion de las bebidas a base de soya. La participacion
de todos los miembros de la empresa es indispensable para que se lleve a cabo. La Guia de
Buenas Practicas de Manufactura contiene acciones que se han establecido para asegurar que
las contaminaciones cruzadas en el proceso de produccion sean eliminadas, para dar paso al
control de los peligros inherentes al proceso. ElI hecho de que la propuesta haya sido
elaborada en base a las condiciones encontradas en la microempresa en estudio, no limita su

extension para futuras empresas que elaboren productos similares.

2. OBJETIVOS DE LA GUIA

e Establecer condiciones especificas de manipulacion para la empresa en estudio que
permita garantizar una produccion salubre e inocua de bebidas a base de soya libres
de peligros que puedan afectar la salud del consumidor.

e Elaborar un programa de limpieza y desinfeccion que establezca las actividades
necesarias para asegurar que las instalaciones, equipos y utensilios se limpien y
desinfecten de manera correcta.

e Elaborar un programa de control de plagas con el objetivo de mantener un monitoreo
de las actividades que conllevan a reducir o eliminar las condiciones que favorezcan
la propagacion de plagas.

e Elaborar un programa de control de proveedores que garantice materia prima de
calidad que cumpla con las especificaciones requeridas para la elaboracion de bebidas

a base de soya.

183



e Elaborar un programa de higiene y salud del personal que establezca medidas
necesarias para prevenir la propagacion de enfermedades que afecten el producto

final.

3. AMBITO DE APLICACION
En la presente guia de buenas practicas de manufactura se platean los diversos programas
aplicables a la empresa en estudio con el fin de asegurar una correcta puesta en marcha de
las actividades de produccion, donde se garantice la obtencion final de alimentos seguros
dentro de la empresa, esta guia abarba desde la recepcién de materias primas hasta el

almacenamiento final del producto.

4. RESPONSABILIDADES
La aplicacién de la presente guia de buenas practicas de manufactura es responsabilidad de
los propietarios actuales de la empresa. Siendo esta puesta en ejecucion una vez sea aprobada

por todos los involucrados en el proceso de obtencion de las bebidas a base de soya.

5. VIGILANCIA
Los propietarios actuales de la empresa son los responsables de verificar y vigilar la
aplicacion correcta de la presente guia, llevando como evidencia del cumplimiento los

registros respectivos.

6. CONTENIDO DE LA GUIA DE BPM’S
Dentro del contenido de la Guia de buenas practicas de manufactura se exponen los

lineamientos a tomar en cuenta para la puesta en marca de la misma.
6.1 Instalaciones fisicas

Es necesario delimitar las instalaciones fisicas de la planta, por lo cual se hara referencia

especificamente al area de produccion y sus alrededores.
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ASPECTOS A CONSIDERAR PARA LOS ALREDEDORES DE
LA PLANTA DE PRODUCCION.

1. Debe evitarse el estancamiento de aguas sucias.
2. Limitar la acumulacién de polvo y desechos solidos
3. Evitar la generacion de alberges que permitan la proliferacion de plagas alrededor de

la planta de produccion.

ASPECTOS A CONSIDERAR PARA LA PLANTA DE
PRODUCCION

Dentro de los aspectos a considerar dentro de la planta de
produccion se debe analizar aquellos que son fuente de contaminacion, tales como piso,

techo, paredes, ventilacién e iluminacion, el agua potable y los basureros.

6.1.1 Pisos, paredes, techo e iluminacién

El piso de la planta debe ser faciles de lavar,
no deben permitir que se hagan pozos de agua
ni que el agua se filtre hacia otros lugares, los
pisos deben tener desagiies y una pendiente
que permita la evacuacion rapida del agua. Los
mejores materiales son los pisos de cerdmica
antideslizantes. Son duraderos y resistentes a
golpes, en colores claros que te permitan ver

con facilidad la suciedad.
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Las paredes exteriores pueden estar NN |
construidas de concreto, ladrillo o blogue de

NV w

concreto, para evitar la acumulacion de

W
suciedad. En el caso de las paredes internas
de la planta deben estar pintadas con pintura

de aceite o utilizar azulejos, de colores claros

que permitan ver con facilidad la suciedad.

Los techos deben estar construidos y
acabados de forma que reduzcan al minimo
la acumulacion de suciedad, condensacion
y la formacion de mohos, costras que
puedan contaminar el alimento, asi como el
desprendimiento de particulas. Se debe

utilizar cielos falsos lisos, sin uniones y

faciles de limpiar.

Toda la planta debe estar iluminada ya sea con
luz natural o luz artificial, de forma que sea
posible la realizacién de la operacién sin
comprometer la higiene y seguridad del
alimento. Es importante cambiar las lamparas
y todos los accesorios de luz artificial que no

funcionen inmediatamente.

Para el mantenimiento del area, se deben de realizar operaciones de limpieza como se
describen en el ASR-PRO1004 Instructivo de limpieza de area de produccion, y para la
disposicion de desechos sélidos se deben de realizar los procedimientos detallados en ASR-

PRO2001 Procedimiento de manejo de desechos.
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6.1.2 Agua

Debe disponerse de suficiente agua potable, la
cual debe cumplir lo especificado en la norma
NORMA; AGUA. AGUA POTABLE
(SEGUNDA  ACTUALIZACION) NSO
13.07.01:08. También debe considerarse que
las  instalaciones  deben  tener  un
almacenamiento de tal manera que si se

suspende el servicio sea posible continuar

produciendo, las tuberias deben mantenerse limpias y en buen estado, para que el agua llegue

limpia.
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6.1.3 Basureros

Se debe mantener por lo menos un basurero en cada
etapa del proceso, este debe ser lo suficientemente
grande para permitir el almacenamiento de los
deshechos segun la produccion sin que estos colapsen.
Q Los basureros deben tener bolsas plasticas, de

preferencia de color negro, tapaderas (deben

mantenerse tapados todo el tiempo). Los basureros
deben tener una identificacion ya sea numeracion para la diferenciacion de los mismos y
deben ser lavarlos una vez al dia, de preferencia al finalizar las actividades. Es preferible

tener basureros de colores claros para poder visualizar mas facilmente el estado de estos.

6.2 Equipos y utensilios
En el caso de los equipos y utensilios utilizados dentro de la planta de produccion debe ser
de un material lavable, liso, no poroso, facil de limpiar y desinfectar. Dicho procedimiento
de limpieza y desinfeccion debe seguirse como se describe en ASR-PRO1005 Instructivo de
limpieza y desinfeccion de utensilios.
Es recomendable que los equipos sean de acero inoxidable, con el fin de evitar que, durante
el proceso de produccion, el alimento absorba olores y sabores inadecuados. Todas las partes
de los equipos deben ser facilmente desarmables para su correcta higienizacion.
Respecto al almacenamiento de los utensilios, seguir ASR-PRO1005 Instructivo de limpieza
y desinfeccion de utensilios, para evitar la contaminacion y entrada de insectos y roedores.
Todo el personal que labore en la empresa es responsable de la correcta limpieza de los

utensilios y equipos de produccion.

6.2.1 Programa de limpieza y sanitizacion del area de produccion.
Se limpiara y sanitizara, dos veces al dia antes de iniciar la jornada y al finalizar, los pisos
ubicados en el area de produccion deberan ser correctamente desinfectados y sanitizados al

igual que las paredes y/o ventanas, dicho procedimiento se encuentra descrito de manera
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puntal en ASR-PRO1004 Instructivo de limpieza de area de produccion, el cumplimiento de
este instructivo se llevara a cabo con el fin de evitar la contaminacion dentro del area de

produccion.

Aspectos a considerar para la correcta aplicacion del programa de Limpieza y

sanitizacion del area de produccion.

¢ Qué se debe hacer antes de iniciar con la limpieza de instalaciones, equipos
' y utensilios?

Cerciorarse de que la produccién ha terminado o se ha detenido.
Equiparse con todos los equipos y utensilios necesarios para realizar la actividad.

De no requerirse, asegurarse que todos los equipos se encuentren des energizados

A wnp e

Retirar particulas grandes existentes en los equipos, piso, mesas, 0 paredes

Equipo a utilizarse para la ejecucion de los instructivos de limpieza.

YR R

s

\

Pala para recoger Escoba Trapeador y Contenedor con Espétula
basura balde para lavar bolsa para
y enjuagar desechos

A cada miembro del equipo de limpieza se le designara un carro de limpieza que contendra

todo el equipamiento necesario para realizar sus actividades:

Equipo Balde para lavar, balde para enjuagar,
Contenedor con bolsa para colocar
desechos, trapeador mango de aluminio,
escoba mango de aluminio, pala para
recoger basura, escoba pequefia para
lugares de dificil acceso, espatula.

Suministros | Guantes, botas de hule, esponja,
: delantal de plastico, solucion detergente
y desinfectante.
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La limpieza se realizar4 dos veces al dia, es decir, al inicio y al final del proceso de
produccion, tal y como se describe en ASR-PRO1004 Instructivo de limpieza de area de

produccion.

Aspectos a considerar para la correcta aplicacion de los instructivos de limpieza 'y
sanitizacion de equipos.

A. MEZCLADORA

La mezcladora tiene como funcién homogenizar la
crema de soya no lactea, con el resto de aditivos
(Azlcar, proteina de soya, saborizante, etc.) para

finalmente obtener la bebida de soya.
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La mezcladora debe lavarse al inicio y final de la produccion diaria.

Antes de iniciar la limpieza de la mezcladora, ésta se debe encontrar libre de la mezcla de
bebida de soya.

Dos miembros del equipo de limpieza seran los encargados del procedimiento de limpieza
de la mezcladora, se les proporcionara el equipamiento necesario para realizar sus

actividades:

Equipo Hibrolavadora, manguera, pistola.

Suministros | Wypall, espéatula plastica, guantes, botas de hule,
cepillo y/o fibra, mopa, delantal de plastico, agua y
solucidén detergente y desinfectante, jalador de agua.

El procedimiento a seguir para la limpieza y sanitizacion de la mezcladora se encuentra

descrito en ASP-PRO1001 Instructivo de limpieza de mezcladora

B. MOLINO

El molino tiene como funcién moler todos los componentes de la
bebida de horchata a base de soya, de tal manera que estos sean finos
y féaciles de mezclar para finalmente obtener la bebida de horchata a
base de soya. El procedimiento a seguir para la limpieza y

sanitizacion del molino se encuentra descrito en ASP-PR0O1002

Instructivo de limpieza de molino

El molino debe limpiarse en seco al inicio y al final de la produccién diaria.

Antes de iniciar la limpieza del molino, éste se debe encontrar des energizado.

Dos miembros del equipo de limpieza seran los encargados del procedimiento de limpieza

del molino, se les proporcionara el equipamiento necesario para realizar sus actividades:

Equipo Hibrolavadora, manguera, pistola.
Suministros | Wypall, espatula plastica, guantes, botas
de hule, cepillo y/o fibra, mopa, delantal
de pléstico, agua y solucidn detergente y
desinfectante, jalador de agua.
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C. HORNO

El horno tiene como funcion reducir a un porcentaje aceptable
la humedad contenida en algunos de los componentes de la

bebida de horchata con soya.

El horno debe limpiarse en seco al inicio y al final de la produccion diaria.
Antes de iniciar la limpieza del horno, éste se debe encontrar des energizado.
Dos miembros del equipo de limpieza seran los encargados del procedimiento de limpieza

del horno, se les proporcionara el equipamiento necesario para realizar sus actividades:

Equipo Hibrolavadora, manguera, pistola.
Suministros | Wypall, espéatula plastica, guantes, botas
de hule, cepillo y/o fibra, mopa, delantal
de pléstico, agua y solucién detergente y
desinfectante, jalador de agua.

El procedimiento a seguir para la limpieza y sanitizacion del horno se encuentra descrito en
ASP-PRO1003 Instructivo de limpieza de horno

D. BASCULA

La béascula tiene la funcion de realizar el pesado de todos los
componentes de las bebidas a base de soya que se producen en

la empresa en estudio.

La bascula debe limpiarse al inicio y al final de la produccion diaria.
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Antes de iniciar la limpieza de la bascula, ésta se debe encontrar des energizada.
Un miembro del equipo de limpieza seran los encargados del procedimiento de limpieza de

la bascula, se les proporcionara el equipamiento necesario para realizar sus actividades:

Suministros Espatula plastica,
cepillo, fibra.

El procedimiento a seguir para la limpieza y sanitizacion de la bascula se encuentra descrito
en ASP-PRO1004 Instructivo de limpieza de bascula

E. UTENSILIOS

Dentro del area de produccidn se utilizan diversos utensilios, entre los que se mencionan
estan las charolas, el mezclador, tasas medidoras, etc.

Todos los utensilios deben limpiarse al inicio y al final de la produccion diaria.

Un miembro del equipo de limpieza seran los encargados del procedimiento de limpieza de

los utensilios, se les proporcionara el equipamiento necesario para realizar sus actividades:

Suministros Recipiente, fibra.

El procedimiento a seguir para la limpieza y sanitizacion de utensilios se encuentra descrito

en ASP-PR0O1005 Instructivo de limpieza y sanitizacion de utensilios

6.3 Procesamiento de productos.
Dentro del procesamiento de alimentos se deben tomar en cuenta algunos aspectos para evitar
o disminuir la contaminacién directa e indirecta de los productos y asegurar la calidad
microbioldgica, dichos aspectos se presentan a continuacion:
6.3.1 Adquisicion de materia prima.
La adquisicion de materia prima deberd efectuarse con proveedores certificados, donde

posteriormente a la adquisicion, la materia prima debera conservarse sobre estantes, tarimas
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y/o cajones que impidan su contaminacion. No deberd adquirirse nunca materia prima que
no cumpla criterios de calidad.

Deberan adquirirse productos cuyas propiedades organolépticas (olor, sabor, color, textura,
etc.) correspondan a productos no deteriorados, para tal efecto el manipulador de alimento
debe tomar ciertos criterios en cuanto a la seleccion de materias primas los cuales se

describen en las fichas técnicas correspondientes a cada materia prima.

6.3.2 Manipulacion del producto.

Para el manejo higiénico de los productos se aplicaran las buenas practicas de manipulacion.
A continuacion, se detallan las etapas a seguir durante el manejo de los productos:

a) Almacenamiento
En cuanto al almacenamiento de materias primas se tomara en cuenta la metodologia PEPS
(primeras entradas, primeras salidas): las materias primas que ingrese primero seran las
primeras utilizadas, con el fin de evitar que las materias primas queden rezagadas dentro del
area de almacenaje, es importante tener un control de fechas de ingreso de las materias
primas.
Dentro de la produccion de bebida de soya sabor vainilla en polvo y la horchata con soya en
polvo se utilizaran materias primas secas y himedas, para las cuales el almacenamiento se
llevara en diferentes procedimientos:

e Almacenamiento de materias primas secas
Para el almacenamiento de materias primas secas se debe contar con alacenas, estantes o
areas secas con suficiente ventilacion e iluminacion, esto para el caso de productos
empaquetados.
Utilizar estantes capaces de almacenar materiales e insumos apilados de tal modo que entre
estos y el techo quede un espacio minimo de 50 cm, 15 cm por encima del piso y separados
de la pared.
Los insumos en polvo (como crema de soya y proteina de soya) o granos (como el mani,
arroz, etc.) asi como el azlcar, soya en grano, morro, etc., se almacenaran de acuerdo con el
procedimiento descrito en ASR-PRO2002 Procedimiento de almacenamiento de materias

primas.
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b) Preparacion
Para tener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren el

cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un
alimento, garantizar la inocuidad y la genuinidad de los alimentos. Los controles sirven para
detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o microbioldgicos. Para verificar
que los controles se lleven a cabo correctamente, deben realizarse analisis que monitoreen si
los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan su real estado. Se pueden
hacer controles de residuos de metales y controlar tiempos y temperaturas, por ejemplo. Lo
importante es que estos controles deben tener, al menos, un responsable.

Para el caso de la produccion de Horchata con soya, se siguen 5 etapas basicas:

c) Pesado
Todas las materias primas que conforman este producto deben ser pesadas, cada una de estas

debe ser colocada en un recipiente correctamente lavado y desinfectado, independientemente
del producto para el cual se utilizado. Para este debe seguirse ASR-PRO1005 Instructivo de
limpieza y desinfeccidn de utensilios. Previo al pesado de materias primas debe verificarse el
estado de la bascula, verificando en la hoja de registro que la ultima fecha de lavado y
desinfeccion tal y como se explica en ASR-PRO1006 Instructivo de limpieza de bascula. Una
vez realizado el proceso de pesado, se debe realizar una limpieza operacional del equipo y
colocar cada materia prima pesada en un recipiente limpio, evitando los desperdicios.

d) Horneado
Previo a la utilizacion del horno se debe realizar una limpieza operacional del equipo, seguir
ASR-PR0O1003 Instructivo de limpieza de horno, es importante verificar que el personal que
manipule el horno utilice guantes térmicos que lo protejan del calor, los guantes deben estar
limpios y solo pueden ser utilizados como maximo10 dias habiles. Las bandejas deben haber
pasado por un proceso previo de lavado y desinfeccion tal y como se explica en ASR-
PRO1005 Instructivo de limpieza y desinfeccion de utensilios.

e) Molido
El molino debe estar debidamente lavado y desinfectado, segun el procedimiento de ASP-
PRO1002 Instructivo de limpieza de molino, verificar en su hoja de registro la tGltima fecha
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de realizacion de lavado y desinfeccion. Se tendréa cuidado en el momento de manipular el
equipo, es importante que el operario cumpla las BPM al momento de operar el equipo.
Posteriormente a su uso, se debe realizar una limpieza operativa en seco del equipo,
verificando que no quede excedente del producto dentro del mismo. El recipiente donde se
decepcione todo el producto molido debe haber sido sometido a lavado y desinfeccidn, como
se describe en el ASR-PRO1005 Instructivo de limpieza y desinfeccion de utensilios.

f) Mezclado
La mezcladora debe estar debidamente lavada y desinfectada, segun el procedimiento de
ASP-PRO1001 Instructivo de limpieza de mezcladora, verificar en su hoja de registro la
ultima fecha de realizacion de lavado y desinfeccién. Se tendréa cuidado en el momento de
manipular el equipo, es importante que el operario cumpla las BPM al momento de operar el
equipo. Posteriormente a su uso, se debe realizar una limpieza operativa en seco del equipo,
verificando que no quede excedente del producto dentro del mismo.

g) Embolsado
Finalmente es importante aclarar que para esta etapa del proceso es necesario evitar al
maximo contaminar el producto, para eso es importante que el operario encargado de esta
etapa utilice todo el equipo e indumentaria necesaria para realizar dicha actividad,
cumpliendo higiene personal y lavado de manos; se debe evitar el contacto directo del
producto con las manos. Las bolsas utilizadas deben encontrarse selladas en su empaque.

h) Almacenamiento
El producto final debe almacenarse en condiciones 6ptimas para impedir la contaminacion

y/o la proliferacion de microorganismos. De esta manera, también se los protege de la
alteracion y de posibles dafios de los empaques de cada producto. Durante el almacenamiento
debe realizarse una inspeccién periddica de productos terminados. Seguir procedimiento de
ASR-PR0O2003 Procedimiento del almacenamiento de productos terminados.

6.4 Personal
Todas las personas gque tengan contacto con el producto ya sea en la etapa de produccion y/o
producto final, deberan recibir una capacitacion sobre "Habitos y manipulacién higiénica".

Esta es responsabilidad los duefios de la empresa y debe realizarse de manera continua.
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Se debe dar un seguimiento del estado de salud del personal. Por tal motivo las personas que
tengan contacto con el producto deben realizarse una evaluacion semestralmente, estos
analisis deben ser de heces y orina, de resultar con un analisis no desea debe someterse al
empleado a un tratamiento. Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede
manipular alimentos o superficies en contacto con alimentos hasta su alta médica.

6.4.1 Capacitacion.
El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente capacitado

en Buenas Practicas de Manufactura. Debe existir un programa de capacitacion escrito que
incluya las BPM, dirigido a todo el personal. Los programas de capacitacion, deben ser
ejecutados de acuerdo al procedimiento descrito en ASR-PRO3001 Programa de
capacitaciones de BPM.

6.4.2 Salud del manipulador.
Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los alimentos

debe someterse a exdmenes médicos previo a iniciar un trabajo, segun lo descrito en el
procedimiento ASR-PR0O3002 Programa de control de salud de colaborador.

No debe permitirse el acceso a las personas que se sabe 0 sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que pueda transmitirse por medio de los alimentos, a
ninguna area donde se manipulan alimentos. Cualquier persona que se encuentre en esas
condiciones debe informar inmediatamente a la persona responsable sobre los sintomas y

someterse a examen médico.

6.4.3 Practicas higiénicas
Dentro de la normativa que debe cumplir el personal que labore dentro de la empresa y sobre

todo el personal que manipule los productos podemos enumerar:

1. Badarse con una frecuencia diaria. Cambiarse diariamente antes de ingresar a la planta
de produccidn. Estos lineamientos se detallan en ASR-PRO1008 Instructivo de normas
higiénicas del colaborador.

2. Lavar sus manos cada vez que vaya al bafio. El lineamiento mas detallado para este punto
se encuentra en ASR-PRO2004 Procedimiento de lavado de manos.

3. Toda persona que manipula alimentos no debe usar anillos, aretes, relojes, pulseras o

cualquier otro adorno y esta obligada a portar su uniforme al ingresar a su lugar de
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trabajo, de acuerdo al procedimiento ASR-PROL1 Instructivo de vestimenta del
colaborador.

6.5 Control de plagas
En la planta se deben de efectuar controles de insectos y roedores. Deben emplearse de
preferencia barreras fisicas, en el caso de que estas no sean efectivas deben utilizarse
plaguicidas, los cuales deben estar autorizados por el Ministerio de Salud y deben contar con
su fecha de vencimiento, este procedimiento debe realizarse de acuerdo al procedimiento

descrito en ASR-PRO3003 Programa de control de plagas.
Aspectos a considerar para la correcta aplicaciéon del programa de control de plaga.
El programa de Control de Plagas esta basado en contrarrestar la

infestacion de todo tipo de plagas a través de cualquier medio que

propicie su insercion a la planta manteniendo un control estricto de

las instalaciones.

1. Consideraciones generales
Es importante mantener un ambiente limpio dentro de las instalaciones donde se procesan
los alimentos ya que a partir de ello se puede contrarrestar cualquier amenaza de plagas.
El adoptar buenas practicas higiénicas y concientizar a los operarios acerca de ello, ayudara
a minimizar las condiciones que conduzcan a la aparicion de plagas.
Se deberé realizar una buena inspeccidn desde la recepcion de materias primas hasta las

condiciones de almacenamiento del producto terminado, verificando si hay indices de plagas.

2. Medidas para impedir el acceso
Realizar la inspeccion de materia prima detenidamente, observando los contenedores de las
mismas, ya que a través de ahi podrian llegar las plagas a la planta, para ello es recomendable

mantener una zona especial de descarga de materia prima.
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Se deberan tomar ciertas medidas que impidan el acceso a cualquier tipo de plagas, realizando
las reparaciones necesarias dentro de las instalaciones de la empresa y sus alrededores,
eliminando posibles lugares de refugio.

Se deberan tapar los agujeros de los desagies, alcantarillas y otros lugares por los que puedan
penetrar, instalando barreras fisicas (cedazos, cortinas de aire, mallas metalicas) para impedir
su acceso.

Es necesario tener en cuenta el disefio sanitario del lugar (pisos, paredes, techos,
iluminacidn, ventilacion) y estar sujeto a cambios de mejora para elaborar una mejor limpieza
y sanitizacion.

No se permitira el ingreso de animales en las instalaciones del area de produccion.
3. Anidamiento e infestacién

Si la plaga ya ingreso a la planta es indispensable evitar que
éstas aniden y se reproduzcan. Para ello se deberan tener en
cuenta los siguientes factores, los cuales deberan ser
resguardados de manera segura con el objetivo que la plaga

no los encuentre: Comida, agua y refugio.

Se debera realizar una buena limpieza, revision del lugar y disefio sanitario. Manteniendo
las zonas de los interiores y exteriores de las instalaciones limpias, sanitizadas y en buen
estado.

Realizar un adecuado manejo de desechos solidos.
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4. Vigilancia y deteccion

Examinar periodicamente las
instalaciones y las zonas
circundantes para detectar
posibles infestaciones por

medio de sus heces, rasgufios,
paredes sucias, sacos rotos,

entre otros.

El personal encargado de la limpieza del lugar debera informar de cualquier indicio de

plagas, para ello deberan estar comprometidos en su eliminacién y propagacion.

5. Erradicacion

Cuando se haya detectado la infestacion de plagas dentro de
la planta, estas deberan ser eliminadas de forma inmediata y

sin prejuicio de la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Se utilizaran herramientas quimicas, fisicas o bioldgicas para
su erradicacion en el tiempo adecuado, evitando cualquier
tipo de contaminacion con los alimentos, de forma que no vaya a presentar una amenaza
para la inocuidad o aptitud de los mismos.

El procedimiento a seguir para el programa de control de plaga se encuentra descrito en
ASP-PRO3003 Instructivo de limpieza de bascula

6.6 Vigilancia y verificacion
Para verificar que durante la preparacion de los productos se cumpla con lo estipulado
anteriormente, los encargados del personal que elaboran alimentos deben aplicar fichas de

inspeccion de BPM.
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7. PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION
PARA LA PLANTA PRODUCTORA DE BEBIDAS CON SOYA

7.A Procedimientos y programas del manual de buenas practicas de manufactura

CODIGO PROCEDIEMIENTO/PROGRAMAS
ASR-PRO1001 | Instructivo de limpieza de mezcladora
ASR-PRO1002 | Instructivo de limpieza de molino
ASR-PRO1003 | Instructivo de limpieza de horno

ASR-PR0O1004 | Instructivo de limpieza de area de produccion

ASR-PRO1005 | Instructivo de limpieza y desinfeccion de utensilios
ASR-PRO1006 | Instructivo de limpieza de bascula
ASR-PRO1007 | Instructivo de vestimenta del colaborador

ASR-PRO1008 | Instructivo de normas higiénicas del colaborador
ASR-PRO2001 | Procedimiento de manejo de desechos

ASR-PRO2002 | Procedimiento del almacenamiento de materias primas

ASR-PR0O2003 | Procedimiento del almacenamiento de producto terminado
ASR-PRO2004 | Procedimiento de lavado de manos

ASR-PRO3001 | Programa de capacitaciones de BPM

ASR-PR0O3002 | Programa de control de salud de colaborador
ASR-PRO3003 | Programa de control de plagas
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LOGO DE LA

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE MEZCLADORA

EMPRESA

Equipo: Mezcladora

Responsable: Operario de equipo

Cddigo: ASR-PRO1001

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza obtener el nivel sanitario éptimo para evitar una contaminacién del producto,

asi como el buen funcionamiento del equipo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para realizar la limpieza de la de productos.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA
EL EQUIPO

4.- MEDIDAS DE SEGURIDAD
PARA EL COLABORADOR

5.- MEDIDAS DE SEGURIDAD DE LOS
QUIMICOS

e Se debe de considerar las medidas de
seguridad necesarias para el uso de cada
herramienta/accesorio de limpieza.

e Colocar sardinel para delimitar el area
de limpieza y evitar dispersion de agua.

e Colocar letreros de advertencia de piso
hdmedo.

o Uniforme de trabajo

o Usar botas de hule, lentes, guantes

e Usar gabacha o traje para
limpieza.

Manejo con cuidado.

En caso de ingestion: informar al Jefe
inmediato.

En caso de contacto con los ojos lavar
inmediatamente con abundante agua durante
15 min., Informar al Jefe inmediato.

En caso de contacto con la piel lavar
inmediatamente con abundante agua durante
15 min., Informar al Jefe inmediato.

Si se desarrolla alguna irritacion, Informar al
Jefe inmediato.

6.- EQUIPOS

7.- HERRAMIENTAS

8.- DETERGENTES

o Hidrolavadora
e Manguera
o Pistola

o Wypall e Mopa
o Espétula e Cepilloy/o
pléastica fibra
o Escobilla

Detergente en polvo inoloro: Dilucién : 23 - 47

ml/L agua

9.- PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

LIMPIEZA SECA

LIMPIEZA HUMEDA

o Barrer el piso y alrededores
del equipo, retirando todos
los residuos organicos e
inorganicos generados.

o Retirar los residuos sélidos
de la estructura del equipo
utilizando una espéatula y/o
escobilla.

o Recoger los residuos
generados y colocarlos en el
contenedor de basura del
area.

Trasladar todos los materiales de limpieza al area de trabajo.

Se deben de eliminar los residuos de polvo del producto de la mezcladora.

Se debe enjuagar la estructura del equipo con abundante agua tibia.

Lavar parte externa de la mezcladora con fibra y detergente.

Tallar la base de la mezcladora, con fibra y detergente.

Verificar que no queden residuos después de realizar la limpieza de mezcladora.

Desalojar el agua al drenaje mas cercano con un jalador de hule. Utilizar mopa para evitar lagunas.
Enjuagar y limpiar los materiales de limpieza: jaladores, mopas, escobas, etc. Y guardar todos los
implementos de limpieza utilizados en su lugar correspondiente.

Garantizar el orden y limpieza de todos los equipos al finalizar todo el proceso de limpieza.

10.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

La aprobacién de la limpieza para los equipos y &reas intervenidas se garantiza cuando los equipos son entregados al jefe responsable

del area, el cual deberd verificar que el equipo se encuentre libres de morusa o producto, libres de manchas de grasa en sus estructuras,

ademas debe validar que el quipo utilizado se guarde en su lugar correspondiente. Para el control del lavado y desinfeccion de

mezcladora se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el responsable de realizar la actividad y el

jefe inmediato que superviso la actividad.

INICIO DE VIGENCIA APARTIR DE: Marzo 2018
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LOGO DE LA

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE MOLINO

EMPRESA Equipo: Molino

Responsable: Operario de equipo

Cddigo: ASR-PR0O1002

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza obtener el nivel sanitario 6ptimo para evitar una contaminacién del producto,

asi como el buen funcionamiento del equipo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para realizar la limpieza de la de productos.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL
EQUIPO

4.- MEDIDAS

COLABORADOR

DE
SEGURIDAD PARA EL

5.- MEDIDAS DE SEGURIDAD DE LOS
QUIMICOS

e Asegurarse que el equipo se encuentre
desenergizado y apagado.

e Cubrir todos los tableros eléctricos que se
encuentren cerca del producto.

o Se debe de considerar las medidas de seguridad
necesarias para el uso de cada
herramienta/accesorio de limpieza.

e Colocar sardinel para delimitar el area de
limpieza y evitar dispersién de agua.

o Colocar letreros de advertencia de piso himedo.

o Uniforme de trabajo.

o Usar botas de hule, lentes,

guantes
o Usar gabacha o traje para
limpieza.

Manejo con cuidado.

En caso de ingestion: informar al Jefe
inmediato.

En caso de contacto con los ojos lavar
inmediatamente con abundante agua durante
15 min., Informar al Jefe inmediato.

En caso de contacto con la piel lavar
inmediatamente con abundante agua durante
15 min., Informar al Jefe inmediato.

Si se desarrolla alguna irritacion, Informar al
Jefe inmediato.

6.- EQUIPOS 7.- HERRAMIENTAS 8.- DETERGENTES
¢ Hidrolavadora o Wypall e Mopa Detergente en polvo inoloro: Dilucion :
e Manguera e Espatula e Cepillo y/o fibra 23 - 47 ml/L agua
e Pistola plastica o Escobilla
e Escoba o Jalador de agua

9.- PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

LIMPIEZA SECA

LIMPIEZA HUMEDA

e Barrer el
alrededores del
retirando  todos los
residuos  organicos e
inorganicos generados.
Retirar  los  residuos
sélidos de la estructura del
equipo utilizando una
espatula y/o escobilla.
Recoger los  residuos
generados y colocarlos en
el contenedor de basura
del area.

piso vy
equipo,

Trasladar todos los materiales de limpieza al area de trabajo.

Preparar zona de trabajo tapando todos los tableros eléctricos del area
Tapar motores del equipo
Se deben de eliminar los residuos de polvo del producto del molino

Se debe enjuagar la estructura del equipo con abundante agua tibia.

Lavar parte externa del molino con fibra y detergente.

Tallar la base del molino, con fibra y detergente

Verificar que no queden residuos después de realizar la limpieza de molino

Desalojar el agua al drenaje méas cercano con un jalador de hule. Utilizar mopa para evitar lagunas.
Enjuagar y limpiar los materiales de limpieza: jaladores, mopas, escobas, etc. Y guardar todos los
implementos de limpieza utilizados en su lugar correspondiente.

Garantizar el orden y limpieza de todos los equipos al finalizar todo el proceso de limpieza.

10.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

La aprobacion de la limpieza para los equipos y areas intervenidas se garantiza cuando los equipos son entregados al jefe responsable

del area, el cual debera verificar que el equipo se encuentre libres de morusa o producto, libres de manchas de grasa en sus estructuras,

ademas debe validar que el quipo utilizado se guarde en su lugar correspondiente.

Para el control del lavado y desinfeccion de

mezcladora se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el responsable de realizar la actividad y el

jefe inmediato que superviso la actividad.
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Equipo: Horno

Responsable: Operario de equipo

Cadigo: ASR-PRO1003

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza obtener el nivel sanitario 6ptimo para evitar una contaminacion del producto,

asi como el buen funcionamiento del equipo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para realizar la limpieza de la de productos.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL
EQUIPO

4.- MEDIDAS DE
SEGURIDAD PARA EL
COLABORADOR

5.- MEDIDAS DE SEGURIDAD DE LOS
QUIMICOS

e Asegurarse que el equipo se encuentre
desenergizado y apagado.

e Cubrir todos los tableros eléctricos que se
encuentren cerca del producto.

o Se debe de considerar las medidas de seguridad
necesarias para el uso de cada
herramienta/accesorio de limpieza.

e Colocar sardinel para delimitar el area de
limpieza y evitar dispersion de agua.

o Colocar letreros de advertencia de piso himedo.

o Uniforme de trabajo.

o Usar botas de hule, lentes,
guantes

o Usar gabacha o traje para
limpieza.

e Manejo con cuidado.

e En caso de ingestion: informar al Jefe
inmediato.

e En caso de contacto con los ojos lavar
inmediatamente con abundante agua durante
15 min., Informar al Jefe inmediato.

e En caso de contacto con la piel lavar
inmediatamente con abundante agua durante
15 min., Informar al Jefe inmediato.

o Si se desarrolla alguna irritacion, Informar al
Jefe inmediato.

6.- EQUIPOS

7.-

HERRAMIENTAS

8.- DETERGENTES

o Hidrolavadora
e Manguera
o Pistola

o Wypall e Mopa

o Espéatula o Cepillo y/o fibra
plastica o Escobilla

e Escoba o Jalador de agua

Detergente en polvo inoloro: Dilucién : 23
- 47 ml/L agua

9.- PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

LIMPIEZA SECA

LIMPIEZA HUMEDA

SANITIZACION

e Barrer el piso vy
alrededores del equipo,
retirando  todos  los
residuos  orgénicos e
inorganicos generados.

e Retirar  los  residuos
solidos de la estructura
del equipo utilizando una
espatula y/o escobilla.

e Recoger los residuos
generados y colocarlos en
el contenedor de basura
del &rea.

Trasladar todos los materiales de limpieza al area de trabajo.

Preparar zona de trabajo tapando todos los tableros eléctricos del area.
Tapar motores del equipo.
Se deben de eliminar los residuos de polvo del producto del molino.

Se debe enjuagar la estructura del equipo con wypall himedos.

Lavar parte externa del horno con wypall himedos con agua y detergente.
Verificar que no queden residuos después de realizar la limpieza de horno.
Enjuagar y limpiar los materiales de limpieza: jaladores, mopas, escobas,
etc. Y guardar todos los implementos de limpieza utilizados en su lugar
correspondiente.
e Garantizar el orden y limpieza de todos los equipos al finalizar todo el
proceso de limpieza.

Utilizar un sanitizante
aplicandolo de forma
asperjada en todas las

areas  externas e

internas del equipo.

10.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

La aprobacion de la limpieza para los equipos y areas intervenidas se garantiza cuando los equipos son entregados al jefe responsable

del area, el cual debera verificar que el equipo se encuentre libres de morusa o producto, libres de manchas de grasa en sus estructuras,

ademas debe validar que el quipo utilizado se guarde en su lugar correspondiente.

Para el control del lavado y desinfeccién de

mezcladora se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el responsable de realizar la actividad y el

jefe inmediato que superviso la actividad.
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Area; PASILLOS Y
PRODUCCION

AREA DE | Responsable: Operario de equipo

Cadigo: ASR-PRO1004

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza obtener el nivel sanitario 6ptimo para evitar una contaminacion del producto,

asi como el buen funcionamiento del equipo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para realizar la limpieza del area de produccion y pasillos de planta.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL | 4- MEDIDAS DE | 5.- MEDIDAS DE SEGURIDAD DE LOS
EQUIPO SEGURIDAD PARA EL | QUIMICOS
COLABORADOR
o Cubrir partes de la linea que se puedan contaminar | e Uniforme de trabajo. e Manejo con cuidado.
al iniciar el proceso de limpieza. e Usar botas de hule, e Evitar derrames y salpicaduras.
e Colocar los rétulos o sefiales que indiquen que el lentes, guantes e No ingerir alimentos ni beber cuando se esta
piso estd himedo. e Usar gabacha o traje manipulando el quimico.
e Se debe de considerar las medidas de seguridad para limpieza. e Evitar contacto con los 0jos.
necesarias  para el uso de cada
herramienta/accesorio de limpieza de acuerdo a lo
indicado en fichas técnicas y hojas de seguridad.

6.- EQUIPOS

7.- DETERGENTES

e Carro de limpieza
Pulidora

Detergente en polvo inoloro: Dilucién : 15 - 78 ml/L agua

8.- PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

LIMPIEZA SECA LIMPIEZA LIMPIEZA HUMEDA SANITIZACION
SEMI HUMEDA
e Barrer el piso y |e Si aplica, | e Trasladar todos los materiales de limpieza al | Utilizar un  sanitizante
alrededores del equipo después de area de trabajo. .
- ! . . aplicandolo de  forma
retirando  todos  los haber o Retirar residuos de morusa, polvo y/o basura. P ) )
residuos  organicos e eliminado toda | e Barrer el 4rea con escoba y recoger la basura | asperjadaal aire.
inorganicos generados. la materia con pala.
e Retirar  los  residuos organica € | e tirar basuray limpiar basureros.

sOlidos de la estructura inorganica del

del éarea utilizando una area.
espatula.
e Recoger los residuos

generados y colocarlos en
el contenedor de basura
del area.

Raspar residuos que hayan quedado pegados en

el piso.

Aplicar detergente al piso y paredes.

Fregar el piso y paredes con el cepillo.

Utilizar la pulidora en el piso.

Aplicar agua limpia en el piso y paredes.

Desalojar el agua al drenaje mas cercano con

un jalador de hule.

Utilizar mopa para evitar lagunas.

e Enjuagar y limpiar los materiales de limpieza:
jaladores, mopas, escobas, etc. Y guardar todos
los implementos de limpieza utilizados en el
cuarto de lavado, en su lugar correspondiente.

e Garantizar el orden y limpieza de todos los

equipos al finalizar todo el proceso de limpieza.

9.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

La aprobacion de la limpieza para los equipos y areas intervenidas se garantiza cuando los equipos son entregados al jefe responsable

del area, el cual debera verificar que el equipo se encuentre libres de morusa o producto, libres de manchas de grasa en sus estructuras,

ademas debe validar que el quipo utilizado se guarde en su lugar correspondiente.
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Equipo: Cuarto de lavado | Responsable: Operario de equipo | Cédigo: ASR-PRO1005

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza da una guia de como se deben realizar el lavado y desinfeccidn de los utensilios
utilizados en la produccién de las bebidas de soya.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para realizar la limpieza de la de productos.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL COLABORADOR

o Uniforme de trabajo.
e Usar botas de hule, lentes, guantes
Usar gabacha o traje para limpieza.

4.- UTILES 5.- DETERGENTES

o Recipiente e Fibra Detergente en polvo inoloro: Dilucion : 15 - 78 ml/L agua
Dilucion 100 ppm

6.- PROCEDIMIENTO DE LAVADO Y DESINFECCION DE UTENSILIOS

SANITIZACION
e Realizar dilucién como se explica en apartado 5. — —
e Dejar los utensilios en remojo por aproximadamente 15 minutos. ® Ut|_||z/ar un sanitizante
Frotar toda la superficie de cada utensilio con fibra, verificando que se elimine toda la aplicandolo de forma
costra y suciedad. asperjada sobre cada

. - . utensilio.
Remojar nuevamente los utensilios por 5 minutos.

Lavar con abundante agua, eliminando el exceso de detergente.

Secar los utensilios con una franela.

Garantizar el orden y limpieza de todos los equipos al finalizar todo el proceso de
limpieza.

7.- APROBACION Y VALIDACION

Para el control del lavado y desinfeccion de utensilios se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por
el responsable de realizar la actividad y el jefe inmediato que superviso la actividad.
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LOGO DE LA

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE BASCULA

EMPRESA

Equipo: Bascula

Responsable: Operario de equipo

Cadigo: ASR-PRO1006

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza obtener el nivel sanitario 6ptimo para evitar una contaminacion del producto,

asi como el buen funcionamiento del equipo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para realizar la limpieza de la bascula.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL
EQUIPO

4.- MEDIDAS DE
SEGURIDAD PARA EL
COLABORADOR

5.- MEDIDAS DE SEGURIDAD DE LOS
QUIMICOS

o Asegurarse que el equipo se encuentre apagado
y des energizado.

o Se debe de considerar las medidas de seguridad
necesarias para el uso de cada
herramienta/accesorio de limpieza.

o Colocar letreros de advertencia de piso himedo.

o Uniforme de trabajo.

o Usar botas de hule,
lentes, guantes.

o Usar gabacha o traje para
limpieza.

e Manejo con cuidado.

e Encaso de ingestion: Informar al jefe
inmediato.

e En caso de contacto con los ojos: lavar
inmediatamente con abundante agua
durante 15 min, informar al jefe inmediato.

e En caso de contacto con la piel: lavar
inmediatamente con abundante agua
durante 15 min, informar al jefe inmediato.

e  Sise desarrolla alguna irritacion: informar
al jefe inmediato.

6.- UTENSILIOS

7.- DETERGENTES

o Espétula Plastica
e Cepillo
o Fibra

e LIFT IlI: Dilucion : 23 - 47 ml/L agua
e SANITIZANTE: Dilucion 100 ppm

8.- PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

LIMPIEZA SECA LIMPIEZA SEMI HUMEDA SANITIZACION

e Barrer el piso vy Trasladar todos los materiales de limpieza al area de trabajo. Utilizar un sanitizante
alrededores del equipo, |e Se deben eliminar los residuos sdlidos contenidos sobre la aplicéndolo de forma
retirando todos los bascula. . .
residuos  organicos e |e Tallar con fibra en presencia de detergente LIFT Il la estructura | asperjada sobre cada utensilio

inorganicos generados.
Retirar los residuos solidos | e
de la estructura del &rea
utilizando una espétula.
Recoger los  residuos
generados y colocarlos en
el contenedor de basura del
area.

del equipo. La fibra debe estar semi himeda.
Pasar franela hasta dejar completamente seco el equipo.
Garantizar el orden y limpieza de todos los equipos al finalizar todo

el proceso de limpieza.

9.-APROBACION Y VALIDACION

La aprobacién de la limpieza para los equipos y areas intervenidas se garantiza cuando los equipos son entregados al jefe responsable

del area, el cual debera verificar que los equipos se encuentren libres de morusa o producto, libres de manchas de grasa en sus estructuras,

ademas debe validar que el quipo utilizado se guarde en su lugar correspondiente. Para el control del lavado y desinfeccién de utensilios

se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el responsable de realizar la actividad y el jefe inmediato

que superviso la actividad.
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PROGRAMA Responsable: Colaborador Cadigo: ASR-PRO1007

1.- OBJETIVO: El siguiente procedimiento describe la vestimenta que debe utilizar el colaborador de manera obligatoria cuando se

encuentre dentro del &rea de produccion

2.-DESCRIPCION: Describe la vestimenta que debe utilizar el colaborador dentro de la planta de produccion.

3.- PROCEDIMIENTO

e Ingresar al lugar de trabajo con 15 minutos de anticipacion de la hora asignada. Utilizar un sanitizante
e Ingresar a la planta con ropa limpia y adecuada: Camisa o blusa con mangas, zapatos cémodos y
cerrados, patalon que cubra sus rodillas, porte uniforme completo y protegido.
e Se debe de despjar de accesorios como pulseras, collares, reloj, etc. y guardelas en su lugar designado | asperjada sobre cada
e Debe tomar el uniforme y ponérselo en el siguiente orden: utensilio.
1. Recoger el cabello y colocarlo en la redecilla sobre la cabeza, con cuidado de no dejar ningdn
cabello fuera.
2. Ponerse gabacha, esta debe ser de color blanco.
3. Coloque su mascarilla de forma que logre cubrir completamente el area de la boca y la nariz.
4. Recuerde el uniforme se usa exclusivamente dentro de la planta de produccion.
5. No porte objetos como lapiceros, redecillas, etc. En las bolsas de la gabacha.
e Para el control de vestimenta del manipulador de alimentos se debe tomar la hoja de registro.

aplicandolo de forma

4.-APROBACION Y VALIDACION

Para el control de la vestimenta se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el responsable de

realizar la actividad y el supervisor inmediato que valido dicha actividad.

INICIO DE VIGENCIA APARTIR DE: Marzo 2018

INSTRUCTIVO DE NORMAS HIGIENICAS DEL COLABORADOR
LOGO DE LA

EMPRESA PROGRAMA Responsable: Colaborador Cadigo: ASR-PRO1008

1.- OBJETIVO: El siguiente procedimiento describe las normativas que de manera obligatoria debe cumplir en cuanto a higiene el

colaborador dentro del area de produccion.

2.-DESCRIPCION: Describe las normas higiénicas que debe cumplir el colaborador dentro de la planta de produccién

3.- PROCEDIMIENTO

e Antes de iniciar la jornada de trabajo, revisar que todos los colaboradores cumplan las Utilizar un sanitizante
siguientes normas:
1. Se presenten a trabajar de acuerdo a lo establecido respecto a su vestimenta.
2. Tengan las ufias limpias, cortas y sin esmalte. asperjada sobre cada utensilio.
3. Cumpla con su bafia diario.
4. Alos caballeros, que tengan la barba y bigote recortados y limpios.
5. No porten ningln accesorio (anillos, collares, aretes, relojes, pulseras, etc.) u otros objetos | inspeccién diaria de cada
que puedan caer sobre los productos.
e Antes que el colaborador cambie de actividad, después de tocar basura, al salir del bafio, deben
lavarse las manos de acuerdo a lo establecido. cumpla lo recién estipulado.
e  Durante la manipulacion de productos, queda prohibido realizar las siguientes acciones:
Fumar y escupir
Masticar chicle.
Rascarse.
Tocarse el cuello, cara, oidos o nariz.
Estornudar, toser o bostezar sobre los productos.

aplicandolo de forma

Es necesario realizar una

colaborador, verificando que

aohwONE

4.-APROBACION Y VALIDACION

Para el control del cumplimiento de normas higiénicas de los colaboradores se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser

correctamente llenada por el responsable de realizar la actividad y el supervisor inmediato que valido dicha actividad.
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LOGO DE LA

PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DESECHOS

EMPRESA

Area: Toda la planta de produccion

Responsable: Colaborador | Cédigo: ASR-PRO2001

1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza da una guia de cémo se deben manejar los desechos sélidos generados dentro

de la planta de produccion, garantizando un &rea libre de suciedad.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para el manejo de desechos generados durante la produccion.

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL | 4.- MEDIDAS DE SEGURIDAD DE LOS QUIMICOS
COLABORADOR

e Manejo con cuidado.
« Uniforme de trabajo o Evitar derrames y salpicaduras.
o Usar botas de hule Iéntes guantes o No ingerir alimentos ni beber cuando se estéd manipulando el quimico.
o Usar gabacha o traje para limpieza. * Evitar contacto con los ojos.

5.- EQUIPOS

6.- DETERGENTES

. Bomba para sanitizar
e  Carro de limpieza

Detergente en polvo inoloro: Dilucién : 15 - 78 ml/L agua

7.- PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DESECHOS

8.- SANITIZACION

e  Colocar una bolsa plastica dentro de un deposito con tapadera, este depdsito se usara como | Utilizar un sanitizante
basurero y no tendra ningln otro uso

e Separar todos los residuos y/o desperdicios liquidos de los solidos y desechar por separado.

aplicandolo de forma

. Colocar todos los residuos, sobrantes como, envolturas y bolsas, etc. en el basurero. asperjada al aire.

. Los residuos y sobrantes que se considere como desecho que posea estado liquido, debe

desecharse por el vertedero de aguas negras.

e  Laremocidn de basura debe hacerse cada vez que el depésito este lleno.
e  Sedebe tomar la bolsa que contiene los desechos e inmediatamente colocar una nueva bolsa en

el basurero.

e  Entregar la bolsa de desechos inmediatamente al conserje.

9.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

La aprobacion de la limpieza para los equipos y areas intervenidas se garantiza cuando los equipos son entregados al jefe responsable

del area, el cual debera verificar que los equipos se encuentren libres de morusa o producto, libres de manchas de grasa en sus

estructuras, ademas debe validar que el quipo utilizado se guarde en su lugar correspondiente.
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PROCEDIMIENTO DEL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
LOGO DE LA

EMPRESA Area: Almacén Responsable: Colaborador Cadigo: ASR-PR0O2002

e 1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza da una guia de como se deben manejar las materias primas durante su
almacenamiento, el correcto seguimiento a las mimas, previas a su utilizacién en la produccién de las bebidas en polvo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para el almacenamiento de las materias primas

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL COLABORADOR 4.- EQUIPOS

o Usar botas de hule, lentes, guantes e  Tarimas

e Usar gabacha o traje para limpieza. e  Estantes

o Uniforme de trabajo. e  Alacenas
. Yale

5.- PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS SECAS

e Aplicar la regla de almacenamiento: el insumo o materia prima que ingrese primero sera el | Utilizar un sanitizante
primero en ser utilizado.

. o . . , aplicandolo de forma asperjada
e Si la materia prima no necesita lavado, como las harinas, proceda a almacenar segln los

lineamientos proporcionados en este procedimiento. en todas las areas externas e
e Colocar materias primas como canela, ajonjoli, etc. en areas secas bien ventiladas e iluminadas, | .
estas areas deben mantenerse limpias. internas del equipo.

e Colocar granos, harinas, azlcar, arroz, etc. en dep6sitos plasticos que protejan de cualquier
contaminacion sobre tarimas o en lacenas limpias.

« No almacenar materia prima en cajas de carton, bolsas de plastico, etc., ya que estos envases son
susceptibles a la humedad y las materias primas se pueden deteriorar.

6.- PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIERNO DE MATERIAS PRIMAS LIQUIDAS

e Aplicar la regla de almacenamiento: el insumo o materia prima que ingrese primero sera el primero en ser utilizado.
o Colocar materias primas como saborizantes en areas secas bien ventiladas e iluminadas, estas areas deben mantenerse limpias

o No almacenar materia prima destapada ya que esto podria propiciar la contaminacion de la materia prima o generar deterioro en la
misma.

7.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

Para el control del almacenamiento de alimentos se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el
responsable de realizar la actividad y el supervisor inmediato.
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1.- OBJETIVO: El siguiente instructivo nos garantiza da una guia de cdmo se deben manejar las materias primas durante su

almacenamiento, el correcto seguimiento a las mimas, previas a su utilizacion en la produccion de las bebidas en polvo.

2.-DESCRIPCION: Da el lineamiento para el almacenamiento de los productos terminados

3.- MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL COLABORADOR 4.- EQUIPOS

o Usar botas de hule, lentes, guantes e  Tarimas

o Usar gabacha o traje para limpieza. . Estantes

o Uniforme de trabajo. e  Alacenas
e Yale

5.- PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

e Aplicar la regla de almacenamiento: el producto que ingrese al almacén primero sera el | Utilizar un sanitizante aplicandolo de
primero en ser despachado.

e Colocar el producto terminado en un &rea seca bien ventiladas e iluminadas, estas areas
deben mantenerse limpias.

e Colocar el producto terminado en cajas, debidamente identificadas, con fecha de
produccion, fecha de vencimiento y nimero de lote, para control de su rotacion.

forma asperjada en todas las &reas

externas e internas del equipo.

6.-APROBACION Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

Para el control del almacenamiento de alimentos se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el

responsable de realizar la actividad y el supervisor inmediato.

INICIO DE VIGENCIA APARTIR DE: Marzo 2018

PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS
LOGO DE LA

EMPRESA PROCEDIMIENTO Responsable: Colaborador Cddigo: ASR-PRO2004

1.- OBJETIVO: El siguiente procedimiento describe el proceso adecuado de lavado de manos

2.-DESCRIPCION: Describe el procedimiento correcto de lavado de manos que debe seguir los colaboradores

3.- PROCEDIMIENTO

Colocar jabon de preferencia liquido en las manos.

Frotar enérgicamente las palmas, el dorso y entre los dedos.

Lavar por lo menos 20 segundos sin olvidar las mufiecas.

Enjuagar bien las manos hasta no tener restos de jabon.

Secar las manos con toallas de papel desechable

Cerrar la llave del agua con el mismo papel que se utilizé en el secado de las manos.
o Botar la toalla de papel que se utiliz6 en el secado de las manos.

Para el control del lavado de manos hacer uso de la hoja de registro

4.-APROBACION Y VALIDACION

Para el control del lavado de manos se debe tomar la hoja de registro la cual debera ser correctamente llenada por el responsable de

realizar la actividad y el supervisor inmediato que valido dicha actividad.

INICIO DE VIGENCIA APARTIR DE: Marzo 2018
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plan con el tratamiento prescrito.

FIRSHEARE A fHbHr d§h o 0B Idecpal dabdrcasdrvidad
ue o presentaron un buen estado de salud cu
rdp actividad y la firma de los asistentes con sus respectivas notas de evaluacion.

Para el control del buen seguimiento al plan de salud del colaborador se debe llevar una hoja de registro la cual debera ser correctamente
llenada por el responsable de realizar las diferentes actividades relacionadas a la salud de los colaboradores y la firma de los
colaboradores.

INICIO DE VIGENCIA APARTIR DE: Febrero 2018
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7.B Hojas de registros

CODIGO HOJA DE REGISTRO
ASR-HR001 Limpieza de equipos y utensilios
ASR-HRO002 Vestimenta del colaborador
ASR-HRO003 Normas de higiene del colaborador
ASR-HR004 Almacenamiento de materias primas
ASR-HRO005 Almacenamiento de producto terminado
ASR-HRO006 Lavado de manos de los colaboradores
ASR-HRO007 Salud del Colaborador
ASR-HRO008 Control de plagas
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HOJA DE REGISTRO 001- LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

LOGO DE LA
EMPRESA

CODIGO: ASR-HR001

Fecha: Hora:

Semana:

# Equipo y utensilio Nombre de quien Estado Accion
realizo

1 Mezcladora

2 Molino

3 Horno

4 Bascula

5 Utensilios

6 Avrea de produccion

Observaciones:

Nombre y firma de quien realizo

Nombre y firma de quien superviso

HOJA DE REGISTRO 002 - VESTIMENTA DEL COLABORADOR LOGODE LA
EMPRESA
Fecha: CODIGO: ASR-HR002
Semana: Hora:
# Nombre completo Uniforme completo y limpio Zapatos adecuados Uso de redecilla y cubre boca
1
2
3
4
5
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Observaciones:

Nombre y firma de quien realizo la evaluacién

Nombre y firma de jefe inmediato

HOJA DE REGISTRO 003 - NORMAS HIGIENICAS DEL COLABORADOR LOGODE LA
EMPRESA
Fecha: CODIGO: ASR-HR003
Semana: Hora:
# Nombre completo Higiene | Accesorios | Toser, estornudar, bostezar o Tocarse el cuello, Fumar u
hablar sobre los alimentos cara, oidos o nariz escupir

1
2
3
4
5
6
7
Observaciones:

Nombre y firma de quien realizo la evaluacion Nombre y firma de jefe inmediato

HOJA DE REGISTRO 004 - ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMAS LOGODE LA

EMPRESA
Fecha: CODIGO: ASR-HR004
Semana: Hora:
# Nombre de materia prima Almacenamiento adecuado Almacenamiento no Fecha de ingreso
adecuado

1
2
3
4
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Observaciones:

Nombre y firma de quien realizo Nombre y firma de jefe inmediato

LOGO DE LA
HOJA DE REGISTRO 005 - ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO
EMPRESA
Fecha: CODIGO: ASR-HR005
Semana: Hora:
# Nombre de producto Almacenamiento adecuado Almacenamiento no Fecha de ingreso a
terminado adecuado almacenamiento
1
2

Observaciones:

Nombre y firma de quien realizo Nombre y firma de jefe inmediato

HOJA DE REGISTRO 006 - LAVADO DE MANOS DE LOS COLABORADORES

LOGO DE LA
EMPRESA

CODIGO: ASR-HR006

Fecha:

Hora:

Nombre del manipulador:

# | Frecuencia

Sl NO

Al inicio de jornada laboral

Luego de ir al bafio

1
2
3 | Luego de manipular, basureros, cajas, etc.
4

Después de sonarse la nariz, toser, estornudar, etc.
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5 | Toda vez que exista un cambio de actividad y que haga suponer la contaminacion de las manos

Responsable: Firma:

HOJA DE REGISTRO 007 — SALUD DEL COLABORADOR LOGODE LA
EMPRESA
Fecha: CODIGO: ASR-HR007
Semana: Hora:
# Nombre completo Heces Orina Tratamiento
1
2
3
4

Observaciones:

Nombre y firma de quien realizo Nombre y firma de jefe inmediato

HOJA DE REGISTRO 008 - CONTROL DE PLAGA LOGODE LA
EMPRESA
Fecha: Hora: CODIGO: ASR - HR008
Nombre de quien realizo:
Trampas Tuberias y Productos
Semana mecanica Trampas de Lamparas U.V. desagiies con Fumigacion quimicos Firma
goma sedoso en buen utilizados
estado

# | Observacion | # | Observaciéon | # | Observacion | # | Observacion
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Observacién

Observacion

Observacion

Observacion

w| N | | w

w| N | H| w

W N | H w

w| N | H| w
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