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RESUMEN
Las bebidas a base de vegetales han tenido mucho impacto en el siglo XXI. Una de
las causas es que son una opcion saludable y nutritiva. Entre estos se encuentra la
avena. Este cereal cuyo origen es de Asia Central fue comercializado posteriormente
a las regiones de Europa. La avena comienza a tomar importancia desde el siglo XX
en Estados Unidos. Se vuelve popular como desayuno. La versatilidad de productos
gue se pueden elaborar con este cereal va desde: harina de avena como sustituto de

la harina de trigo, galletas, barras energéticas y bebidas.

La miel de agave se descubrié desde que los pueblos precolombinos elaboraban
pulque. Esta se obtiene de la coccion de la pifia del agave. Este jarabe es 30% mas
dulce que el azucar de mesa y posee un bajo indice glicémico lo cual favorece a las
personas con diabetes. A pesar de no ser tan conocido en el mercado, la tendencia

apunta a un crecimiento en la produccion.

Se desarrollaron 2 procesos de elaboracion de la bebida de avena con miel de agave,
El primero fue un tratamiento hidrico y el segundo un tratamiento hidrico- térmico con
agua a punto de ebullicion. Esto con el hidrolizar el almidén presente en los granos
de avena. Se parte de un ensayo previo a los dos ensayos preliminares, En el ensayo
previo se detect6 que la avena con pasteurizacion lenta tiende a pasteurizarse. Por lo

gue se decidio realizar una pasteurizacion flash.

Posteriormente se evalla la dulzura de las bebidas con 50 g, 60 70 g de miel de
agave. Estos valores fueron escogidos por los integrantes del grupo, se determiné
gue en este rango se sentia bastante la diferencia. Se le dio un total de 6 muestras;
3 con tratamiento hidrico térmico y 50 g, 60 70 g de miel de agave, las otras 3 sélo
con tratamiento hidrico y la misma proporcién de miel de agave a 31 panelistas. El
resultado fue no existia ninguna diferencia entre las 6 muestras por lo que cualquiera
gue se escogiera tendria aceptacion en el mercado.

Se calcula la tabla nutricional de la bebida, asi como el HACCP. Se determina la vida
atil de manera sensorial con 10 panelistas y se determina que la vida util es de 16
dias. Se realiza un andlisis de mercado para conocer la demanda. Finalmente se

realiza el costeo y el escalamiento industrial.
i
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INTRODUCCION

En el contexto actual de creciente conciencia sobre la importancia de una
alimentacion saludable, la busqueda de alternativas naturales y nutritivas ha adquirido
una relevancia significativa. En este sentido, el presente estudio propone explorar el
desarrollo tecnoldgico en la elaboracién de bebidas naturales nutritivas, focalizando
la atencién en el uso de miel de agave como endulzante, con la avena como caso de
estudio.

La miel de agave, extraida de la planta Agave tequilana, se ha destacado por sus
propiedades endulzantes y su perfil nutricional Unico. Este néctar natural no solo
presenta un indice glucémico més bajo en comparacion con otros edulcorantes, sino
gue también contiene compuestos beneficiosos para la salud, como antioxidantes y
minerales. Al incorporar la miel de agave en la elaboracién de bebidas naturales, se
plantea una oportunidad para ofrecer opciones mas saludables y atractivas a los
consumidores, especialmente aquellos que buscan reducir el consumo de azlcares
refinados.

La avena, por otro lado, se ha consolidado como un ingrediente versatil y nutritivo en
la industria alimentaria. Su riqueza en fibra, proteinas y diversos nutrientes esenciales
la convierte en una base idonea para el desarrollo de bebidas nutritivas. La
combinaciéon de la avena con la miel de agave no solo busca potenciar las
propiedades organolépticas del producto final, sino también ofrecer una alternativa

sana y equilibrada para aquellos consumidores preocupados por su bienestar.

Este estudio se enfocara en el proceso de desarrollo tecnolégico, desde la seleccidn
de ingredientes y formulacion, hasta la evaluacion sensorial y analisis nutricional de
las bebidas resultantes. Asimismo, se analizara el potencial impacto en el mercado
de estas innovadoras bebidas naturales. La propuesta de incorporar miel de agave
en combinacién con avena no solo se presenta como una opcién deliciosa, sino
también como un paso hacia la promocién de habitos alimenticios mas saludables y

sostenibles.



OBJETIVOS

General:

Elaborar una bebida a base de avena (Avena sativa |.) endulzada con miel de

agave (Agave tequilana) con alto valor nutricional.

Especificos:

a) Establecer el estudio de factibilidad para la fabricacion y comercializaciéon de una
bebida nutritiva a base de avena endulzada con miel de agave en el area de San
Salvador.

b) Definir el método de conservacion adecuado y el tiempo de vida util para que se
mantengan las propiedades organolépticas y nutritivas de la bebida a base de

avena.

c) Realizar el analisis sensorial de la bebida natural de avena a diferentes grados de

edulcoracion con el uso de la miel de agave.

d) Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida formulada a partir de avena.

e) Realizar la tabla nutricional de la bebida nutritiva a base de avena endulzada con

miel agave.

f) Desarrollar el proceso de produccion industrial y el disefio de planta adecuado para

la fabricacion del producto.



CAPITULO 1
1 MARCO REFERENCIAL

1.1Planteamiento del problema

La seguridad alimentaria y nutricionall en El Salvador ha ido empeorando desde que
comenzo6 la pandemia de COVID-19. Segun (FAO, 2021) en su informe sobre el
panorama regional de la salud alimentaria explica: “En el contexto de la pandemia de
COVID-19; Guatemala, Honduras y El Salvador fueron los paises de la region que
tuvieron un mayor aumento en inseguridad alimentaria”. Del 2019 al 2021 el 47.1%
de la poblacién en El Salvador sufrié de inseguridad alimentaria moderada o grave en
contraste con el 42.2% del periodo de 2014 al 2016. Las consecuencias de la
inseguridad alimentaria son una menor disponibilidad de los alimentos en el mercado,
aumento de precios, reduccion en calidad y cantidad, asi como la privacion de

alimentos esenciales para el desarrollo.

El panorama para el afio 2023 no es alentador. De acuerdo con el informe del Plan
de respuesta humanitaria ElI Salvador, (OCHA, 2023) menciona que “al menos
867,900 personas en el pais necesitaran atencion por la inseguridad alimentaria”. En
relacion con el tema también se tiene la malnutricién en El Salvador. La malnutricion
abarca los excesos y escasez en nutrientes y calorias, es decir: obesidad y
desnutricion. Estos dos problemas son conocidos como la “doble carga” y puede
ocurrir en un mismo pais, regién o incluso familias. Actualmente 1 de cada 6 nifios
tiene desnutricion crénica mientras que 6 de cada 10 adultos presenta sobrepeso y
obesidad (ONU, 2019).

En vista del panorama actual, es urgente la creacién de nuevos productos que estén
disponibles, econémicos y nutran a la poblacion. De ahi la necesidad de elaborar una
bebida a base de avena. Este cereal es rico por su contenido en fibra, macro y
micronutrientes. Ayuda en la prevencion y control de enfermedades cardiovasculares.
Los betaglucanos presentes en la avena reducen significativamente los niveles de
colesterol total (Pagés Camacho, Zurita Calderén y Mata Vélez, 2013). Puesto que

sera endulzada con miel de agave, esta se caracteriza por tener inulina y fructosa,



ademas es baja en calorias, incrementa la absorcion de calcio en los huesos y ayuda

al movimiento intestinal.

1.2 Justificacion

Las bebidas a base de vegetales, granos y cereales estan ganando terreno a la leche.
Estas son una opcion para la poblacion con problemas de intolerancias y alergias. En
Espafia el consumo de este tipo de bebidas aumentdé un 13% en el 2020 a
comparacion de 2% que se obtuvo en 2019. (Farras Perez, 2021). A pesar de que las
bebidas a base de avena no son las mas consumidas, sus ventas han crecido hasta
un 40% desde el afio 2015 al 2020 (Galicia, 2020).

(Martinez Alvarez, Iriondo DeHond, Gémez Estaca, y del Castillo, 2021) destacan que
los consumidores actuales demandan productos mas desarrollados y sean
clasificados como alimentos funcionales dispuesto a combatir patologias que ocurren
en la sociedad actual. Es por esa razon que se ha decidido realizar una bebida a
base de avena, principalmente porque este cereal es rico en fibra, micro y
macronutrientes, elementos suficientes para que el producto a desarrollar sea una
merienda o sustituya un tiempo de comida. El hecho de endulzarla con miel de agave,
un producto desconocido para la mayoria, lo vuelve mas interesante y despierta la

curiosidad del consumidor.

Ademas, con esta investigacion se pretende fomentar en El Salvador la fabricacion
de este tipo de bebidas. Ya que en la actualidad son pocas las empresas que emplean
la avena en bebida, y si lo hacen esta se encuentra mezclada con leche. Por ultimo,
se puede mencionar a la empresa Casa Bazzini S.A de C.V la cual elabora bebidas a
base de soya sabor banano y fresa, estas bebidas las venden embotelladas y
refrigeradas siendo la Unica que lo da en esta presentacion dado que otras empresas
se dedican a las bebidas de soya en polvo. Esto brinda una idea de que elaborar
bebidas en El Salvador a base de cereales y granos puede ser posible.

1.3Antecedentes de la investigacion

El consumo de bebidas elaboradas a partir de distintos ingredientes vegetales como
cereales, leguminosos y frutos secos, es cada vez mayor en diversos sectores de la

poblacién. En los altimos 20 afios ha habido un incremento en el consumo de bebidas
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vegetales a nivel mundial, siendo las bebidas a base de soya las de mayor demanda
en la region de Norteamérica, seguido de Latinoamérica, Europa y Asia (Vazquez
Frias, y otros, 2020). Actualmente son considerados como nuevos productos
naturales con propiedades saludables (ya que representan ciertas ventajas con el
hecho de no contener lactosa y caseina (sustancias relacionadas con alergias e
intoxicaciones alimentarias), con mayor conciencia de la alta prevalencia de

enfermedades cronicas y su asociacion con la nutricion.

Las bebidas vegetales aparecen como sustitutos de la leche de vaca. Estas contienen
un gran porcentaje de agua y son extractos de legumbres, aceite, semillas, cereales
0 pseudocereales que se asemejan a la apariencia de la leche de vaca (Garcia
Saavedra, 2017).

Las bebidas vegetales han ido incrementando su peso en el mercado actual pasando
de dar un rendimiento financiero de 1,33 billones de ddlares en 2011, a 1.700 billones
esperados para 2016 (Garcia Saavedra, 2017) .Gracias a esto se ha visto la viabilidad
de elaborar una bebida natural nutritiva utilizando la avena como ingrediente principal
y como edulcorante la miel de agave, para ser una mejor opcion en el mercado, junto

con ofrecer nuevas variedades e innovacion.

Para este tipo de bebidas se han realizado diferentes estudios que buscan
caracterizar e identificar los diferentes productos de bebidas vegetales de tal manera

gue el consumidor esté informado tanto de sus ventajas como desventajas.

El inicio de las bebidas vegetales se remonta a siglos pasados, habiendo evidencias
de su existencia afios antes de Cristo, ademas de referencias en la literatura
occidental desde el siglo IV a.C. en la Antigua Roma. Estas bebidas también son
empleadas en la cocina arabe, europea, india y china durante los afios posteriores y
asi se refleja en diferentes recetarios de estas culturas. Tal como hemos comentado,
principalmente se utilizaban como ingredientes en la cocina, pero posteriormente,
comenzaron a consumirse como bebidas, alrededor de 1900. Pocos afios después,
en 1913 aparece la primera patente de leche de soja en EE. UU., titulada “Método de
fabricacion de productos a partir de soya”. Mas adelante, durante los afios 1970 y

1980 la leche de soja se convierte en un producto muy popular en Asia, extendiéndose



a Europa, Australia y Estados Unidos. Es precisamente en 1980 cuando aparece N.V.
Alpro, que rapidamente se convirtié en el principal productor de Europa, fabricando
marcas para diferentes empresas y consiguiendo en 1990 elaborar el 70% de la leche

de soja de Europa (Hernandez del C., 2022).

Fausto Lucas, como parte de su investigacion para obtener el titulo de Ingeniero de
alimentos, plante6 la obtencion de bebida fermentada tipo yogurt a base de extracto
de arroz pulido. Preparé tres formulaciones de bebida de arroz, cambiando la

concentracion de sacarosa y glucosa (Barroso Lopez, 2020).

Se realizé un estudio de los diferentes nutrientes y compuestos bioactivos de la leche
de vaca las mismas que se compar6 con cuatro bebidas vegetales (almendra, soja,
avena, arroz). También se realiz6é un analisis para determinar si es que estas bebidas
también son beneficiosas para salud, tienen la capacidad de prevenir enfermedades
como diabetes, obesidad, cancer y osteoporosis. Obtuvieron como conclusion
obtuvieron que la leche de vaca, presenta beneficios sobre la salud 6sea, mientras
gue las bebidas vegetales pueden ser utilizadas por personas que padecen cualquier

tipo de enfermedad relacionada al consumo de lacteos (Garcia Saavedra, 2017).

Como estos, se encuentran una gran variedad de trabajos de investigaciéon
relacionados con la elaboracion de bebidas vegetales nutritivas; es un campo basto
de opciones con las cuales poder producir diferentes caracteristicas que puedan
mejorar de una u otra forma las propiedades y caracteristicas de las bebidas

vegetales.

1.4 Innovacion, concepto de Grab and go (Alimentos envasados y listo para
consumir) aplicado al producto a elaborar

Grab and go es un concepto que surge en Estados Unidos. Se les conoce asi a los
alimentos que estan listos para el consumo en una camara fria o estante. Tienen las
caracteristicas de ser preenvasados, sin ninguna manipulacion y listos para el
consumo. Este concepto ha cobrado relevancia debido al agitado estilo de vida en la

actualidad, las personas no tienen el tiempo suficiente para cocinar.

Un ejemplo de esto son las bebidas de tipo vegetal han sido unas de las grandes
innovaciones en el sector de a la industria de bebidas en los Ultimos afios. Estos tipos
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de productos son elaborados a partir de alimentos como la avena, el arroz o la soja.
El sector ha crecido el doble en los dos ultimos afios y se trata de un negocio que ya

factura casi 400 millones.

Es un cambio de paradigma de pasar de una alimentacién de origen animal que ha
predominado a pasar una de origen vegetal. Segun registrados Espafia es lider en
Europa en penetracion en consumo de bebidas de origen vegetal. Cuando hace mas
de 30 afio Liquats Vegetals comenz6 en este sector, el mercado de este tipo de
productos no existia. La mayoria de las bebidas que se comercializaban eran de soja
y se distribuian en pequefias tiendas. Algunas compafias empezaron con la bebida
de soja que tenia un gran interés nutricional como fuente de proteina, en esa época
la gente que lo consumia era para dietas especificas tales como los veganos que no
consumian los derivados de la leche. Estos productos ya representan un sector
relevante que llega al 37% de los hogares, es importante indicar que la avena lidera
el mercado por encima de la soja ya que representa el 40% del mercado. El existo se

debe a su sabor, a su facil digestion y su excelente combinacion con otros alimentos.

Si hablamos de las bebidas de tipo vegetal sin duda innovador, el mercado va de la
mano de lo que demanda el consumidor, asi para desarrollar nuevos productos de
valor nutricional, el sector de los alimentos vegetales por su rapido desarrollo y su
valor afiadido, tanto en materia de generacion de empleos de calidad como las
ventajas en sostenibilidad y nutricional del producto final. La innovacion de este sector
incrementa la afecta en el segmento de las bebidas con 0% de azucar o de bebidas
especialmente formuladas, desde la asociacién vegetal confia en la innovacion ayude

gue este tipo de bebida lleve a diferentes edades, los nifios hasta a los adultos.



CAPITULO 2

2 MARCO TEORICO

2.1HISTORIA DE LA AVENA

La avena es uno de los primeros cultivos que se comenzaron a cultivar en los
comienzos de la humanidad. Este tipo de cultivo tiene como origen en Asia Central.
Este cereal no fue tan importante como lo es el trigo y la cebada en la antigliedad,
porque antes eran conocidos como una mala hierba para estos otros cereales (trigo
y cebada). Los primeros rastros de cultivo de avena conocidos se encuentran en
Egipto, se tiene duda que fuesen cultivadas por ser consideradas semillas de mala
hierba y no se tiene pruebas de que se cultivaran por los egipcios. Otros restos de
cultivos encontrados en la antigledad se encontraron en Europa Central y son
datados en la edad del bronce. La avena fue la base de la alimentacion de muchos
pueblos tales como los irlandeses, los escoceses y los hunos.

El origen del cultivo de la avena no esta claramente definido y se encuentra perdido
en la antigiiedad. Segun los registros histéricos su ubicacion se centré en el cercano
oriente y se cree que tanto la avena sativa como la avena silvestre (A. fatua), ambas
hexoploide, se diseminaron hacia al norte noroeste de esta regién (Asia Central).
Tanto el origen de las avenas rojas cultivadas (A. byzantina) y silvestres (A. sterillis),
también hexoploide, parece estar en la region del mediterraneo y en el centro oriente
respectivamente, las uUltimas semillas cultivadas para forraje en Asia Menor. Las
avenas de grano desnudo se desarrollaran probablemente en el norte de Asia, en las
regiones montafiosas del norte de china, desde donde se diseminaron hacia el
occidente de Mongolia, Siberia y los montes Urales. El primer registro de avenas
cultivadas en china se encuentra en el periodo del 618 D.C a 907 D.C.

La domesticacién de la avena como cultivo tiene lugar cuando es transformada junto
al trigo y la cebada, cultivos muy importantes en la antigiiedad, desde las regiones
del este de Europa y Escandinavia, al este de los Balcanes, Europa central y el
Atlantico, diseminandose desde aqui hacia Grecia, Italia, Espafia, y a lo largo del norte
de la costa del Atlantico especialmente Inglaterra e irlanda como también al este y

centro de Asia, se sostiene que la domesticacion de los diferentes semillas de avenas



es una materia compleja que ocurre independientemente para cada nivel de ploidia,
postulando que las diferentes cultivos de avenas diploide (A. strigosa) fueron
domesticadas principalmente como un cultivo productor de forraje en las regiones del
mediterraneo y que las tetraploide etiopes representan una forma intermedia entre
una especie silvestre y las tipo totalmente domesticadas. Las evidencias de avenas
hexaploide cultivadas se tienen varios miles de afios més tarde en el noreste y centro
de Europa, el cultivo extensivo de avena en Europa occidental se registra alrededor
del afio 1600 D.C, los factores especificos que influyeron en la domesticacion de las
especies hexaploides son desconocidas, se atribuyen que le proceso fue favorecido
por su mejor adaptacion a climas frios al noroeste de Europa (Villasefior et al., 2008;
Bobadilla et al., 2013).

2.2PROPIEDADES Y CARACTERISTICAS DE LA AVENA

La avena es un cultivo de usos mdultiple en la agricultura entre ellos tenemos los
relacionados al consumo animal como forraje, verde, heno y grano. el nombre
cientifico es avena sativa es un grano de cereal que proviene de la especie de plantas
poaceae, es considerada como un alimento de gran valor nutricional para el ser
humano ya que posee diversos elementos tales como las vitaminas, minerales,
antioxidantes, fibra y entre otros. La avena quimicamente esta compuesta por un alto
contenido de carbohidratos principalmente almidén y un 1% se compone de azucares
y oligosacaridos. En cuanto al contenido de proteina y asi como de lipidos, la avena
es el cereal que contiene estos dos macronutrientes. La avena se clasifica como un
cereal de grano entero que conservan las tres partes que los componen: germen,
endospermo y salvado.La composicién nutricional de la avena se muestra en la tabla
2.1.

Tabla 2.1 Composicién quimica de la avena

AVENA (100 g)

PORCION COMESTIBLE (g) 100
Agua (9) 15,8
Energia (kcal) 361
Proteina (g) 117
Lipidos (g) 7,1

Acidos grasos saturados () 15
Acidos grasos monoinsaturados (g) 2,6

Contindia



Tabla2.1 Composicién quimica de la avena (continuacion)

AVENA (100 g)

PORCION COMESTIBLE (g) 100
Acidos grasos poliinsaturados () 29
Colesterol (mg) 0
Calcio (mg) 79,6
Hidratos de carbono (g) 59,8
Almidén (g) 59,8
Azucares totales (g) 0
Hierro (mg) 5,8
Yodo (mQ) 6
Magnesio (mg) 129
Cinc (mg) 4,5
Sodio (m@) 8,4
Potasio (mQ) 355
Fosforo (mg) 400
Selenio (mg) 71
Tiamina (mg) 0,52
Ribiflavina (mg) 0,14
Equivalente de niacina (mg) 2,37
Vitamina B6 (mg) 0,96
Folato (ug) 660
Vitamina E (mg) 2

Fuente: (Mendoza-Pedroza, 2021)

La distribucidn de cada constituyente es irregular entre las partes botanicas del grano
de avena por eso la composicion quimica varia segun la presentacion del producto,
es decir grano entero, hojuela, salvado o sémola de avena. La avena es un cereal
con un valor energético de 362 kcal por 100 g, es una fuente de proteinas de bajo
costo y posee un alto contenido fibra. Ademas, este cereal es una fuente de
componentes no nutritivos (bioactivos) como el &cido fendlico, flavonoides y
fitoesteroles, asi mismo contiene dos tipos de fitoquimicos que son Unicos de este

alimento: las avenantramidas y las saponinas esteroidales.

Este cereal destaca especialmente por su contenido en fibra, la fibra se puede definir
como la parte comestible de la avena o hidrato de carbono que son resistentes a la
digestion y a la absorcién en el intestino delgado. La fibra incluye polisacaridos,

oligosacaridos, lignina y sustancias asociadas a la avena.

Los micronutrientes y compuestos no nutritivos contenidos en la avena benefician
distintos procesos metabdlicos esenciales para el organismo humano. La vitamina E
es un compuesto antioxidante conocida por proteger al cuerpo de los efectos de los
radicales libres y jugar un papel importante en la prevencion de enfermedades como
el cancer, artritis, aterosclerosis y cataratas, entre otros.
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2.3CULTIVO Y TIPOS DE AVENAS

La avena es una planta que se siembra anual, siendo en verano la gran mayoria de
sus variedades y otras son de invierno. La planta esta constituida por un tallo
principalmente erecto que sustenta las hojas y la inflorescencia, las hojas emergen
en intervalos aproximadamente regulares eso dependera de la temperatura. A una
temperatura de 100° Celsius acumulados la planta emite una hoja. La inflorescencia
de la avena es una panoja, consta de un eje principalmente que es una continuacion
del tallo y se le denomina raquis, este posee nudos de los cuales se desarrolla los
verticilos que constan de varios raquis secundarios, a partir de ellos se origina los
pedicelos que sostienen en los extremos de las espiguillas que tiene un numero
variables de flores. Las espiguillas son protegidas por las glumas ventral y dorsal,
cada flor contiene en sus extremos la lemma y las palea que son abrigas androceo
formando las 3 estambres (flamento y anteras), el gineceo formando por el ovario,
un estilo bifido y un estigma plumoso. En la base de las flores hay dos lodiculas en
las cuales el inicio de la floracion gana turgencia y es forzada la apertura de la lemma
y de las palea permitiendo la salida de las anteras. Después que ocurre la fertilizacion
se secan rapidamente y se cierra nuevamente las flores de la avena (Villasefior et al.,
2008; Bobadilla et al., 2013).

2.3.1 TIPOS DE AVENAS

En la actualidad hay diferentes criterios a seguir para la seleccion de variedad de
avenas, algunos de los factores de seleccion son: color, calidad de su grano,
productividad de la especie, resistencia al encamado, la temperatura, proliferacion de
enfermedades y tolerancia al frio. De todos estos factores la temperatura es el méas
importante de los factores antes mencionados porque determina el tipo de variedad,
las siguientes secciones de la | hasta VI se describen los diferentes tipos de avena,
mostrando a su vez en las figuras 2.1 a la 2.6 y adaptadas de Torres (Torres C. R.,
2023).
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I) Avena albatros

Es una avena de color blanco con una elevada productividad de talla alta y tiene
buena resistencia al encamado. Pose doble grano/forraje, se siembra entre los meses
de noviembre a enero en terreros secanos.

Figura 2.1 Avena Albatros. (Torres C. R., 2023)

II) Avena Violeta

Es de la variedad de la avena blanca y se conoce comercialmente como violeta, para
cultivar presenta una alta productividad de forraje, con excelente rebrote y se

caracteriza por ser totalmente resistente a todas enfermedades (razas de roya) de la
hoja. Se cultiva en otofio e invierno.

Figura 2.2 Avena Violeta. (Torres C. R., 2023)
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[lI) Avena Blancanieves

Tiene un grano de color blanco de peso especifico, resistente al encamado, sensible

al frio y a la roya amarilla, tiene una buena produccion que esta entre regular y alta.
Este tipo de avena es muy consumida en Europa.

Figura 2.3 Avena Blancanieves. (Torres C. R., 2023)

IV) Avena Graciela

Es otra variedad de avena con elevado potencial de rendimiento de forraje verde
durante todo el ciclo, es de crecimiento lento lo que permite avizorar una amplia
produccién en otofio e invierno con un buen rebrote y excelente actitud para el

pastoreo. Este tipo de avena es muy resistente al frio, a la sequia, a la roya de la
hoja, roya del tallo y al virus del enanismo.

Figura 2.4 Avena Graciela. (Torres C. R., 2023)
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V) Avena Prevision

Es un tipo de avena que normalmente se cultiva en argentina, su grano es de color
rojo, bastante precoz, resistente a la sequia y tiene una buena productividad.

Figura 2.5 Avena Prevision. (Torres C. R., 2023)

VI) Avena Sativa L

Este tipo de avena son denominados cultivares de avena blanca y son incluidos en
esta variedad, son seleccionados porque tienen un rendimiento muy alto y es de una
calidad de grano, con una proporcién baja de cascara, lo cual lo hace muy atractivo.
Las plantas de este tipo de avena poseen hojas anchas y su crecimiento es erecto

con un follaje de rapido crecimiento, con cafa fuerte y panoja bastante compacta.

Figura 2.6 Avena Sativa L. (Torres C. R., 2023)
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2.4CULTIVO DE AVENA Y SIEMBRA DE AVENA

2.4.1 ESTRUCTURA DE LA AVENA

Los granos de la avena se forman a partir de las flores, estas a su vez estan formados

por ovario, tres estambres y dos glumelulas y todo ello envuelto en un par de bracteas

llamadas lema y palea que son las que cubren la ranura del grano de avena. La avena

es una especie monocotiledénea anual que son perteneciente a la familia de las

gramineas. Las principales partes de la estructura de la avena son: la semilla,

pericarpio, germen y endospermo, en la seccion 2.5 de describe la estructura de la

avena, mostrando a su vez figuras de la 2.7 a la 2.9 y adaptadas (Rosati, 1996).

Segundo antecio
1
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o glumela o glumela
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Gluma
inferior =~

e Pedicelo

Figura 2.7 Estructura de la espiguilla de avena. (Rosati, 1996)

. Gluma

La semilla estd conformada por el fruto que es llamado caridpside, el cual

exteriormente representa una estructura denominada pericarpio. La estructura de la

semilla estda conformada internamente por endosperma y el embrién, lo que esta

cubierto la semilla de la avena se le conoce como testa y zona pigmentada.
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Figura 2.8 El Cariépside de la avenay sus componentes. (Rosati, 1996)

Lo que este envuelto del fruto de la avena se conoce como pericarpio y posee dos
partes una externa donde se encuentra el epicarpio, el hipodermo, el resto de la célula
y de paredes delgadas, la otra parte interna se encuentra las células intermedias,
cruzadas y turbulares. El germen esta totalmente cubierto por pelos unicelulares de
pare lisa. El endospermo del grano de avena muestra ricas células amiloplasto
compuestos y asi formando numerosas subunidades poligonales, el cual a su vez
esta compuesta por la coleorriza, la radicula, la plumala, el coledptilo y escutelo o

cotiledoén.

2.4.2 SIEMBRA DE AVENA

La época Optima para la siembra de avena uno de los factores limitante en la mayor
produccion de grano y el forraje para cualquier tipo de avena. Hay una regla general
a seguir es sembrar temprano tanto la avena de primavera como la de invierno, pero
no es tan importante en las variedades de primavera, la siembra temprana no solo
resulta en un alto rendimiento sino también en una mayor calidad del grano de avena.
La avena que se siembra en invierno es menos resistente a las bajas temperaturas
gue la cebada de invierno o de trigo. Esas avenas por lo general se siembran a los

finales de septiembre o de octubre (Sanchez, 1985).
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Hay dos formas de siembra de avena por lo general, eso depende de las condiciones

ecoldgicas y edaficas de la region agricola.

Crecimiento y desarrollo de la planta de avena
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Figura 2.9 Desarrollo y crecimiento de la plata de la avena. (Rosati, 1996)

2.4.3 REGAR Y DESPUES SEMBRAR

Bajo las condiciones de riesgo se debe tener bien preparado la cama de la siembra
formando melgas de 10 a 20 mts de ancho y de 50 a 100 mts, para delimitar las
melgas, se recomienda el uso de un bordero y si no se tiene se puede usar una

canalera (Sanchez, 1985).

Después de trazar las melgas con sus bordos y regaderas, se realiza el riego por el
método de inundacién para cubrir una ladmina de 20 cm mMA&s 0 menos.
Aproximadamente 10 dias ya se puede meter maquina para deshacer los bordos y
luego un paso de rastra para terminar de emparejar donde estuvieran los bordos,
para destruir la mala hierbas que hayan surgido, ademas, permite una mejor siembra

para la maquinaria mas o menos 28 a 30 cm entre las lineas. (Preciado, 1999)

2.4.4 SEMBRAR Y DESPUES REGAR

Este método se recomienda para aquellas regiones de agua de riego insuficiente, se
deben usarse las mejores practicas de cultivos para asegure el maximo la economia
del agua. Después de sembrar se levanta los bordos y regaderas, se tiene que
determinar la anchura y longitud de las melgas. Si no se tiene agua de riego, la
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siembra se debe hacerse después de la precipitacion pluvial para asi asegurarse una

buena germinacién. (Preciado, 1999)

2.5MERCADO DE AVENA A NIVEL MUNDIAL

2.5.1 Evoluciény consumo de la avena

El uso industrial del grano de avena y de la planta como forraje para pastoreo, heno
y ensilado, el grano de avena es muy nutritivo por el alto contenido de proteina,
carbohidrato, minerales y vitaminas, y su amplio uso en la alimentacion humana y

para animales domésticos.

El grano de avena esta en el puesto numero 6 en produccion de grano entre los
cereales cultivados en el mundo, el rendimiento entre 1961 y 2002 ha tenido un
aumento de 77.7% mientras que la superficie y la superficie a nivel mundial han
disminuido entre 65 y 37.8% en las regiones de clima calidos, esto se debe a que hay
una importante competencia de los otros cultivos por una mayor produccion de
energia y proteina. En el contexto mundial todas las regiones han tenido un
incremento en los rendimientos, pero en América del sur es el Unico que en este
periodo ha tenido un aumento tanto de superficie como de produccion y rendimiento.
(Larrain, 2018)

Segun los registros de la USDA (2019) y la base de datos estadisticos de la
alimentacion y agricultura de FAOSTAT (2019), la produccién de avena en el mundo
ha tenido una tendencia a disminuir en un periodo de 1961 al 2018, desde un 50 a 23
millones de toneladas por afio. El registro histérico del uso del grano de avena seguido
por el USDA (1960-2018) muestra que el grano de avena destinada al consumo
animal ha ido cayendo sostenidamente pasando por el 87% de avena total producida
en 1961 a 71% en 2018. Y mientras que para el uso en la alimentacién humana y uso
industrial se ha mantenido estable en este periodo en términos de cantidades, 11.1%
en 1961 a 29.4% en 2018. (Larrain, 2018)
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Figura 2.10 Evolucién de la produccién y consumo de avena a nivel mundial.
(Larrain, 2018)

2.6PRODUCCION DE AVENA Y SU IMPACTO EN LA ECOLOGIA

Las tierras sembradas de avena en promedio en las Ultimas 6 temporadas supera el
9.5 millones de hectareas a nivel mundial, esta cantidad se ha reducido en
comparacion con el promedio anterior (2008 a 2012) en 3%. En rusia y la unién
europea se concentran en 56.6% del cultivo de la avena a nivel mundial y el tercero
puesto tenemos a Canada con un 10.4% de cultivo de avena. Chile contribuye con
1.4% y se ubica en lugar numero 12 a nivel mundial de los paises productores. La
gran mayoria de los paises productores de este grano ha reducido sus cultivos.
(Larrain, 2018)
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Tabla 2.2 Superficie mundial de avena por pais.

PROMEDIO TEMPORADAS 2008 A 2012 Y TEMPORADAS 2013/14 A 2018/19

MILES DE HECTAREAS

TEMPORADA
Promedio Variacién 2018/ P .
Pais 2008 a promedio 2008 2018/59 %
2012 2013/14 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18 2018/19 a 2012 (%) (£
Rusia 2.891 3.007 3.077 2.829 2.746 2.776 2.750 -4,9 28,7
Unién
Europea 2.810 2.652 2.511 2.505 2.568 2.680 2.675 -4,8 27,9
Canada 1.082 1.129 939 1.048 925 1.052 1.000 -7,6 104
Australia 801 715 854 821 1.028 740 700 -12,6 7,3
Estados
Unidos 478 408 419 516 397 324 408 -14,6 4,3
Brasil 145 170 154 190 292 340 353 142,8 3,7
Argentina 223 215 245 240 321 220 250 12,0 2,6
Kazajistan 150 220 192 204 210 213 245 63,1 2,6
China 204 190 185 195 205 210 215 54 2,2
Ucrania 351 241 245 217 214 208 200 -43,0 2,1
Bielorusia 164 133 151 151 146 150 160 -2,6 1,7
Chile 102 136 90 108 137 108 135 32,1 1,4
Turquia 89 93 94 103 99 113 100 11,9 1,0
Argelia 69 85 85 85 85 85 85 23,2 0,9
Noruega 75 69 72 63 76 75 75 -0,3 0,8

Fuente: (Larrain, 2018)

2.6.1 IMPACTO ECOLOGICO DE LA AVENA

La implementacion de agricultura ecolégica a nivel mundial se ha convertido en una
necesidad que se ha presentado desde hace mucho tiempo en el planeta tierra. La
contaminacion de los agroquimicos y la creacién de cultivos transgénicos, han
llevado a la destruccion de ecosistema, problemas de salud de las personas y
deteriorar cada vez mas la salud del planeta. Este tipo de agricultura se basa en

volver a cultivar de una forma natural (Customizr, 2015).

El cultivo ecoldgico asegura que los agricultores de avena reduzcan el uso de
quimicos y utilicen practicas agricolas mas respetuosas con el medio ambiente, la
avena se cultiva principalmente en paises frios del hemisferio norte donde se aplican
medidas estandar de reduccién de impacto ambiental. La agricultura ecolégica ayuda
mucho a rentabilizar los cultivos de cereales como la avena, debido a que el precio
de venta del gramo es mayor en la avena ecoldgica. Las practicas ecoldgicas mejoran

y restablecen los niveles de materia organica que hay en la tierra, restituyendo
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residuos agricolas al suelo como paja y aportando extras de materia organica.
Ademas, disminuir el laboreo cambiando la labor de vertederos por cultivar y

establecimiento de una rotacion de cultivos (Customizr, 2015).

2.7JARABE DE AGAVE

2.7.1 GENERALIDADES

El agave es una planta originaria del continente americano, sin embargo, toma mayor
importancia en México debido a que la mayor parte de las especies se encuentran en
esta zona, por esta razon los pueblos precolombinos como aztecas, toltecas y
zapotecas utilizaban esta planta por sus propiedades medicinales, nutricionales y la

elaboracién de pulque (Cabrera Morales y Henriquez Castafieda, 2014).

El agave necesita de un clima semiseco para desarrollarse, a una temperatura
templada a caliente con una altitud de 1500-2000 msnm. El suelo necesita ser
arcilloso y permeable. La exposicion al sol debe ser necesaria. La reproduccion rara
vez es por semillas siendo la mayor parte por hijuelos que deja la planta madre antes
de fallecer. Entre los 3 - 5 afios es la edad 6ptima para reproducirse, dando de uno a
dos hijuelos por afio. La maduracion tarda de 8 - 10 afos, solo florece una vez en su

vida, posteriormente fallece (Cabrera Morales y Henriquez Castafieda, 2014).

2.7.2 CLASIFICACION CIENTIFICA DEL AGAVE

Se conocen mas de 150 especies de agave, muy similares en su aspecto y sus
propiedades, repartidas por México y toda Centro América, del agave y especies
similares se obtiene una fibra con la cual se fabrican cuerdas. Las hojas carnosas de
algunas especies de agave gue se crian en México, producen una savia 0 jugo
azucarado, conocido como aguamiel. A partir de él se elaboran diversas bebidas
alcohdlicas muy toxicas por su elevado grado alcohdlico, como el pulque, el mezcal y
el tequila (Zumba Tello, 2016).El nombre cientifico agave americana Linneo, fue
publicado por primera vez en “Especies Plantarum” por Carlos Linneo (1753), y su

clasificacion cientifica es:
Reino: Plantea

Filo: Magnoliophyta
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Clase: Liliopsida

Orden: Asparagales

Familia: Agavaceae

Género: Agave

Especie: Agave Americana Linne

Variedades: americana, Margarita, medio-picta, espanda, latifolia, oaxacensis
(Zumba Tello, 2016).

2.8PROPIEDADES Y CARACTERISTICAS DE LA MIEL DE AGAVE

La norma mexicana “NMX-FF-110-SCFI-2008 Productos alimenticios-jarabe de
agave- Especificaciones y métodos de prueba” define al jarabe de agave como una
sustancia dulce natural producida por hidrélisis a partir de los oligosacaridos
presentes en el agave, no se permite el uso de aditivos alimentarios como almidones,
melaza, glucosa, dextrina y otros azucares con el fin de adulterar el producto. Este
jarabe se obtiene del tronco corto y grueso del agave después del corte de las pencas
similar a la cascara y forma de la pifia. En la figura 2.11 se observa la pifia de agave.
(Elias Rodriguez, 2019).

Segun la NORMA Oficial Mexicana NOM-003-SAGARPA-2016 Entre los
oligosacaridos presentes en el agave se encuentran los fructanos, en este grupo se
encuentran los de estructura ramificada con o sin una unidad de glucosa misma que
puede ser terminal o interna con enlaces glucosidicos tanto tipo -2,1 como - 2,6.,
provenientes de las plantas de la familia de las agavaceas. Los fructanos presentes
en el agave se llaman agavinas y son polimeros de fructosa en donde el nimero de
moléculas es inversamente proporcional al dulzor. A mayor moléculas menor dulzor.
La composicion de los azucares contenidos en el jarabe de agave es la siguiente:
fructosa con mas de 85%, glucosa con 13% y sacarosa con menos del 0.7% (Elias
Rodriguez, 2019).Segun la NORMA Oficial Mexicana NOM-003-SAGARPA-2016
Entre los oligosacéaridos presentes en el agave se encuentran los fructanos, en este
grupo se encuentran los de estructura ramificada con o sin una unidad de glucosa

misma que puede ser terminal o interna con enlaces glucosidicos tanto tipo -2,1 como
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- 2,6., provenientes de las plantas de la familia de las agavaceas. Los fructanos
presentes en el agave se llaman agavinas y son polimeros de fructosa en donde el
numero de moléculas es inversamente proporcional al dulzor. A mayor moléculas
menor dulzor. La composicion de los azucares contenidos en el jarabe de agave es
la siguiente: fructosa con mas de 85%, glucosa con 13% y sacarosa con menos del
0.7% (Elias Rodriguez, 2019)

Figura 2.11 Pifia del agave (Elias Rodriguez, 2019)

Debido a que tiene una gran cantidad de fructosa lo convierte en un alimento de bajo
indice glucémico comparado con otros jarabes y mieles naturales. El indice glucémico
mide la capacidad con la que un alimento puede elevar el nivel de glucosa en sangre.
Se estima que su poder edulcorante o endulzante es entre un 30- 50% mas dulce que

el azucar comun. (Cabrera Morales y Henriquez Castafieda, 2014).

Posee propiedades higroscopicas ya que absorbe la humedad del medio ambiente.
Su vida de anaquel es de al menos 18 meses sin requerir refrigeracion y sin
cristalizarse. Las especies mas utilizadas para la obtencién de jarabe de agave son:
Agave Tequilana Weber variedad azul conocido como agave azul y Agave Salmiana.
A pesar de ello sélo el 10% de la cosecha se usa para elaborar miel de agave (Elias
Rodriguez, 2019)

2.8.1 OBTENCION DEL JARABE DE AGAVE

La miel se obtiene de los azucares presentes en la pifia. El kilogramo de pifia puede
contener 200 gramos 0 mas de estos azucares. Cuando la planta alcanza la madurez,
se cortan las pencas y se deja la pifia, posteriormente se expone al fuego y se deja
evaporar el agua. En el centro de la pifia se acumula el jugo natural. Ahi se encuentran

particulas de grasa que le dan su sabor y olor. Existe el jarabe de color claro y oscuro.
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Los que se someten a un menor calentamiento y a una mejor filtracion producen un
jarabe claro con un sabor mas suave y neutral. Mientras que los menos filtrados con
mayor coccion producen un jarabe oscuro con un sabor mas marcado comparable

con el de la miel de maple (Elias Rodriguez, 2019).

2.8.2 DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE MIEL DE AGAVE

a) Corte

Se cortan las pencas y raices dejando la pifia. Esta pasa por control de calidad antes

de ser procesada y se analizaran las muestras para aprobarlas o rechazarlas.
b) Coccidn

Se utiliza hornos eléctricos para evitar la contaminacion con cenizas. Se cuecen los
trozos durante 4 horas a una temperatura de 100°C a 150°C hasta que quede de un

color oscuro.
c) Trituracion

Una vez sacados los trozos de agave del horno se enfriaran para que puedan ser

manipulados y transportados con facilidad luego son exprimidos.
d) Filtrado

Se filtra para sacar las impurezas y fibras.

e) Envasado

A través de maquinas envasadoras y que no sea manipulado por las personas.

2.8.3 BENEFICIOS DE LA MIEL DE AGAVE

Posee menos calorias que la miel de abeja y es recomendada en personas diabéticas
por su bajo indice glicémico, sin embargo, se debe consultar a algun médico
especialista si el paciente la puede consumir (Cabrera Morales y Henriquez
Castafieda, 2014). Es rica en vitaminas (A, B, B12, C), hierro, fésforo, proteinas y
niacina. Ademas, posee un alto contenido en fructooligosacaridos (FOS) que facilitan
el buen funcionamiento del sistema intestinal estimulando la flora bacteriana (Elias
Rodriguez, 2019).
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2.9DISPONIBILIDAD DE MIEL DE AGAVE EN EL SALVADOR Y EL MERCADO
MUNDIAL DE LA MIEL DE AGAVE

En el pais actualmente no se produce miel de agave por lo que tiene que ser
importada de otros paises como México (Cabrera Morales y Henriquez Castafieda,
2014)

Durante esta investigacion se han encontrado dos marcas de miel de agave en
diferentes supermercados. Una de ella es “blue agave” de la marca “Member’s
Selection” en PriceSmart y la otra es “agave néctar’ de la marca “Now” en super
selectos. Para comprar este producto en PriceSmart es necesario una membresia

mientras que en super selectos no se necesita.

2.9.1 EL MERCADO MUNDIAL DE LA MIEL DE AGAVE

El mercado se encuentra por el tipo de jarabe, es decir jarabe de agave claro o jarabe
de agave oscuro, también se segmenta si el producto es organico o convencional y

finalmente por la distribucién geogréafica (Gurjar, 2023).

El analisis de mercado indica que la poblacién diabética es la que impulsa a este
mercado. A esto se le suma la conciencia de salud de los consumidores, la necesidad
de mantenerse en forma y el conocer los efectos negativos del azlicar en la salud lo

han llevado a crecer como un sustituto del aztcar (Gurjar, 2023).

La region de Asia y el Pacifico representan la mayor parte del mercado por la
demanda como endulzante en productos horneados, dulces y diferentes bebidas.
Ademas, como el jarabe se produce a partir de una planta muchas personas veganas

0 vegetarianas lo usarian como sustituto de la miel de abeja (Research, 2023).

De acuerdo a (Research, 2023) Los principales productores de jarabe de agave a

nivel mundial son:

1.Malt Products Corporation (Estados Unidos)
2.Sisana Sweeteners (Paises Bajos)

3.Maratai Organics (Australia)

4.Hains Daniels Group (Inglaterra)

5.The IIDEA Company (México) (Gurjar, 2023)
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Por sus diferentes aplicaciones en la industria de alimentos, farmacéutica y en la
industria cosmética tiene un alto potencial de venta. Sin embargo, su largo ciclo de
maduracion dificulta a los productores satisfacer la demanda, lo cual encarece al
jarabe. Esto puede alejar a los clientes potenciales hacia otras alternativas facilmente
disponibles y asequibles como la miel, los extractos de Stevia y los extractos de fruta
del monje (Research, 2023).

“La disponibilidad y oferta de la planta de agave azul, que es la materia prima basica
para la elaboracién del jarabe de agave, continta fluctuando y eventualmente afecta
a los precios del jarabe de agave, demostrando asi ser un factor restrictivo para el

crecimiento del mercado” (Research, 2023).

2.9.2 PAISES IMPORTADORES

La Tabla 2.3 contiene a los diez paises que mas importan miel de agave expresada

millones de délares.

Tabla 2.3 Diez paises mayores importadores de miel de agave en el afio 2021

Pais Cantidad expresada en
millones de délares ($)

China 297.5

Estados Unidos 178.5

Alemania 151.3

Paises Bajos 108.5

Francia 99.9

Indonesia 98.2

Reino Unido 72.1

Irlanda 68.6

Filipinas 54.5

Italia 51.5

Fuente: Adaptado de: (Research, 2023).
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2.10 LEGISLACION RELACIONADA AL JARABE DE AGAVE

La miel de agave es un producto que esta en auge y su primera ley y regulacion
aparecio en el aiio 2006 en México. En El Salvador aun no se cuenta con alguna
normativa que lo regule. Se considerdé para esta investigacion el tomar como
referencia el de la miel de abeja sin embargo la “NSO 67.19.01:08 Miel de abeja.
Especificaciones” hacer notar que la miel es un producto producido por las abejas
meliferas a partir del néctar de las flores. Ademas, su proceso de obtencion y

caracteristicas fisicoquimicas son totalmente distintas.

2.10.1 Norma Mexicana NMX-FF-110-SCFI-2008

En México se tienen dos legislaciones relacionadas al jarabe de agave. Primero se
cred la Norma Mexicana NMX-FF-110-SCFI-2008 - Jarabe de agave especificaciones
y métodos de prueba. Su objetivo es dirigido a los jarabes de agave elaborado 100%
con agave tequilana weber variedad azul o agave Salmeana spp. La norma enfatiza

gue solo para los jarabes 100% elaborados con agave.

Entre las caracteristicas sensoriales que tiene el producto menciona que debe ser
cristalino o extra-cristalino, de color &mbar claro a &mbar oscuro. Su consistencia
debe ser ligeramente viscosa. No se permiten las mezclas entre diferentes tipos de
agaves. Ademas, no se permite el uso de aditivos alimentarios para su adulteracion
ni mezclas con almidones y azucares como glucosa, melaza, dextrina u azucares que
tengan un origen distinto al de agave. En la tabla 2.4 y 2.5 se muestran las

especificaciones fisicoquimicas del agave azul y agave salmiana

Tabla 2.4 Especificaciones fisicoquimicas del jarabe de agave azul

Especificaciones Base seca
Minimo Maximo
Grados brix 74.0
pH 4.0 6.0
% de Ceniza 0.05 0.5
% sacarosa 4.0
% dextrosa 15.0
% fructosa 80.0
% inulina 0.5

Continlia
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Tabla 2.4 Especificaciones fisicoquimicas del jarabe de agave azul. (Continuacién)

Especificaciones Base seca
Minimo Maximo
% manitol 0.5
% otros azucares 2.0
% maltosa AUSENTE

Adaptado de: (NMX-FF-110-SCFI-2008, 2008)

Tabla 2.5 Especificaciones fisicoquimicas del jarabe de agave salmiana

Especificaciones Base seca

Minimo Maximo
Grados brix 74.0
pH 4.0 6.0
% de Ceniza 0.05 0.5
% sacarosa 2.0
% dextrosa 25.0
% fructosa 70.0
% inulina 0.5
% manitol 0.5
% otros azucares 2.5
% maltosa AUSENTE

Adaptado de: (NMX-FF-110-SCFI-2008, 2008)

El jarabe de agave parcialmente hidrolizado es aquel producto distinto al jarabe 100%
de agave, su contenido de fructosa es menor al 80% por la hidrolisis parcial. El

contenido de inulina es proporcional a la fructosa.
a) Limites microbiolégicos

Los limites microbiolégicos de esta norma quedaron desfasados por la NOM-003-

SAGARPA-2016. Por lo tanto, se tomaran en cuenta dichos limites.
b) Etiquetado y envasado

Con respecto al etiquetado y envasado la etiqueta debe llevar grabada la informacién
de forma visible e indeleble. Se debe de indicar la especie y variedad de agave con
el que el producto esta hecho. Ademas, se utilizaran envases nuevos para el producto

con material inocuo y resistente, que evite su contaminacion y no altere la calidad.
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2.10.2 NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-003-SAGARPA-2016

Esta norma trata acerca de las caracteristicas de sanidad, calidad agroalimentaria,
autenticidad, etiquetado y evaluacion de la conformidad del jarabe de agave. Debido
a la popularidad que el jarabe de agave ha ganado durante los ultimos afios, las
marcas comerciales, productores y distribuidores han incrementado. La norma surge
ya que se detectaron productos en el mercado que se hacen llamar jarabes, pero
dichos productos contienen un porcentaje minimo de jarabe de agave o bien se
elabora de otras materias primas distintas al agave. Estas préacticas fraudulentas
afectan tanto al consumidor como a los productores que se preocupan por ofrecer

productos auténticos, trazables, inocuos y con calidad.

Por esa razon el objetivo de la norma es que se regule el jarabe de agave, sus
especificaciones, calidad, inocuidad, etiqueta con el fin de proteger a los individuos

gue consumen este producto y que puedan elegir de manera informada.
La norma clasifica los productos en:

a) Jarabe de agave
b) Jarabe de agave parcialmente hidrolizado
c) Productos que contienen jarabe de agave

a) Jarabe de agave

Para que el producto sea catalogado como 100% jarabe de agave tiene que cumplir
con algunos requisitos, por ejemplo, el fabricante es responsable de obtener un
registro y documentos ya sea facturas que comprueben la adquisicion de agave o
jugo de agave, ademas documentos que comprueben las entradas y salidas de esta
materia prima vegetal. Con respecto a aditivos y coadyuvantes pueden agregarse los
gue estén permitidos en la secretaria de salud. En la Tabla 2.6 se presentan las
especificaciones fisicoquimicas del jarabe de agave en base humeda, aparecen los
rangos maximos y minimos. Se tienen los datos de: humedad, fructosa, sacarosa,
glucosa y otros como el pH .El rango de 20 a 28% de humedad, los grados Brix

equivalen a los sélidos menos uno.
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Tabla 2.6 Especificaciones fisicoquimicas del jarabe de agave en base humeda.

Parametro Valor minimo Valor maximo
Humedad (g/100g) 20 28
pH 4.0 6.0
Cenizas (g/1009) 0.6
Sacarosa (g/100g) 0.015 1.00
Glucosa (g/100g) 3.00 12.0
Fructosa (g/1009) 60 75
Fructanos de agave [*] (Valor positivo) 5
(9/100g9)

Manitol (g/100g) 0.005 1
Otros azucares propios 0.1

del agave (%)

Carbohidratos
(Incluyendo azucares) no

propios del agave (%)

No se permite

No se permite

Hidroximetil Furfural
(g/1009)

0.7

Adaptado de: (NOM-003-SAGARPA-2016, 2016)

En la Tabla 2.7 se muestran los limites microbiolégicos para el jarabe de agave

Tabla 2.7 Limites microbioldgicos

Parametro

Limites permisibles

Conteo total bacteriano

Méaximo 100 UFC/g

Hongos <10 UFC/g
Levaduras <10 UFC/g
Coliformes <3

Salmonella Spp Negativo en 25 g
E. coli <3

Adaptado de: (NOM-003-SAGARPA-2016, 2016)

30



Las regulaciones de jarabe de agave parcialmente hidrolizado y productos que
contienen jarabe de agave son las mismas existentes para el jarabe de agave. Sin
embargo, en las especificaciones fisicoquimicas para el jarabe de agave parcialmente
hidrolizado varia en el valor minimo de los fructanos del agave el cual es 12 g/100 g,

mientras que el valor maximo no esté definido.

2.10.2.1ENVASADO Y ETIQUETADO NOM-003-SAGARPA-2016

”

Entre los nombres que acepta la etiqueta son: “Jarabe de agave”, “Jarabe de agave
parcialmente hidrolizado” o “Jarabe alto en fructanos de agave”. En el caso de
aquellos productos que contienen jarabe de agave y que hagan alusién a ello, deben
de declarar el porcentaje empleado con respecto al peso o volumen, segun
corresponda. El porcentaje se declarara en la etigueta en forma proxima a las
palabras o imagenes o graficos que enfaticen el jarabe de agave como ingrediente o
al lado del nombre comun o denominacion del alimento o bebida que lo contiene como
uno de sus ingredientes, o adyacente a la mencion del jarabe de agave dentro de la

lista de los ingredientes.

La lista de ingredientes ira encabezada por el término “ingrediente”, se enumeraran
por orden cuantitativo decreciente (m/m), se eximira la lista cuando se trate de
productos con un solo ingrediente (jarabe de agave y jarabe de agave parcialmente
hidrolizado).

Debe declararse el contenido neto, nombre, denominacion o razén social y el domicilio
fiscal. Con respecto al pais de origen se debe de incorporar de las siguientes formas:
“‘Hecho en...”; Producto de...”; “Fabricado en...” seguido del pais de origen. Ademas,
una identificacion del lote grabada o marcada en el envase que permita su
rastreabilidad. Finalmente, con la fecha de caducidad o consumo preferente se
colocaré el dia y mes para los productos con maxima duracion de tres meses. El mes
y el afio para productos de duracién superior a tres meses. La fecha debe estar
precedida por una leyenda que especifigue que la misma se refiere a la fecha de

caducidad o consumo preferente.
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2.11 BEBIDAS VEGETALES
Definicion de bebida (FAO, 2002).

Segun el diccionario de la lengua espafola se define como bebida a un “Liquido que
se bebe” que tiene como finalidad saciar la sed. Es esencial que el cuerpo humano
reciba agua, aunque el gusto humano prefiere que gran parte del agua se obtenga en
forma de bebidas. Estas incluyen: cerveza, vino, licores, jugos de fruta, té, café
chocolate, bebidas gaseosas edulcoradas artificialmente y aguas gaseosas. Algunas
de estas bebidas contienen pequefias cantidades de estimulantes, como cafeina (té,
café y algunas colas) o alcohol en cantidades variables (cerveza, vino, licores)

ademas algunas son fuentes de vitaminas y minerales.

En la mayoria de los paises existen un gran nimero de bebidas tradicionales. En
Africa muchas se preparan a partir de granos o cereales que se han sumergido en
agua y han germinado. Estas bebidas pueden o no ser alcohdlicas, y algunas son una
buena fuente de vitaminas B. En otras partes del mundo, las bebidas locales se
pueden preparar a partir de la miel de abejas o del coco o de otros productos locales.

En los paises industrializados las bebidas suaves gaseosas, generalmente
denominados «sodas», muchas a base de cola, son muy populares y se consumen
en cantidades enormes. En muchas partes de Africa, Asia, América Latina y el
Cercano Oriente, las bebidas gaseosas y las sodas manufacturadas estan
reemplazando a las bebidas tradicionales. La mayoria de estas gaseosas no aportan

nutrientes importantes distintos a los carbohidratos.

Por otro lado, los jugos de fruta, sea comprados o preparados en casa a partir de
frutas frescas, por lo general contienen cantidades Utiles de vitamina C y algunos

suministran caroteno. Son bebidas muy buenas, especialmente para los nifios.

Otro grupo importante de bebidas comprende las que casi siempre se toman
calientes. El té, que quiza fue la primera bebida tomada en China, es ahora favorito
de muchas personas en Africa, el Cercano Oriente y Europa. El café, originario de
Africa, hoy se bebe sobre todo en el continente americano, Europa y el Cercano
Oriente. Las dos variedades principales son: arabe (Coffea arabica) y robusta (Coffea
canephora). En todas las regiones del mundo el té y el café, y en menor cantidad el

chocolate son bebidas populares. Los tres suministran cantidades pequefas de
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cafeina, que es un estimulante suave. Ninguno tiene importancia nutricional. El tanino

y los polifenoles que tiene el té pueden reducir la absorcion de hierro.

La industria de las bebidas se compone de dos categorias principales y ocho
subgrupos. La categoria de las bebidas sin alcohol comprende: la fabricacion de
jarabes de bebidas refrescantes; el embotellado y enlatado de agua y bebidas
refrescantes; embotellado, enlatado y envasado en cajas de zumos de frutas; la
industria del café; y la industria del té. La categoria de las bebidas alcohdlicas incluye

los licores destilados, el vino y la cerveza.

2.12 CLASIFICACION DE LAS BEBIDAS

Como se mencionaba anteriormente la funcion de las bebidas dentro de nuestro
organismo es saciar la sed o viéndolo de otra forma el hidratar nuestro organismo,
pero también se pueden utilizar las bebidas no solamente como una necesidad, sino
también como un acompafiamiento a otros alimentos, lo que puede proporcionar una

combinacién de sabores (Las bebidas, 2020).

Otra forma en la que ingerimos las bebidas es cuando lo hacemos de forma social,
por lo regular este tipo de bebidas tienen un componente alcohdlico (Las bebidas,
2020).

Por lo regular al referirse a bebidas se le da una connotacion de bebidas o preparados
con alcohol, sin embargo, cualquier liquido que se ingiera es una bebida (Las bebidas,
2020).

Las bebidas pueden clasificarse principalmente en 2 grupos (Las bebidas, 2020) :

a) Bebidas alcoholicas

b) Bebidas no alcohdlicas

2.12.1 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Las bebidas refrescantes son las que no contiene alcohol, ya sea carbonatadas o no,
presentadas con agua potable o mineral, pueden contener azucares, zumos, pures,
disgregados de frutas y vegetales, extractos vegetales, aromas, aditivos autorizados
y otros ingredientes alimenticios (DOMINGUEZ DERAS, 2017).
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2.12.1.1Agua

El agua no tiene olor, sabor ni color. El agua adecuada para beber se llama agua
potable. El agua mineral es agua que contiene minerales u otras sustancias disueltas
gue alteran su sabor o le dan un valor terapéutico. Sales, compuestos sulfurados y
gases estan entre las sustancias que pueden estar disueltas en el agua; esta puede
ser, en ocasiones, efervescente. El agua mineral puede ser preparada o puede

producirse naturalmente (Fundacion Espariola de la Nutricion, 2014).

2.12.1.2Bebida Carbonatada

Es una bebida no alcoholica, que contiene diéxido de carbono (anhidrido carbonico)
disuelto (Garcia Lopez Aparicio, Garcia Montes,y Pérez Martinez, 2009). Sus
componentes principales son: agua, azucar, diéxido de carbono y aditivos. Dentro de
los principales aditivos de las bebidas carbonatadas se encuentran los acidulantes
(acido fosfarico, citrico, tartarico, entre otros), colorantes (amarillo 6, rojo 5, tartrazina,
etc.), endulzantes y conservadores (tales como benzoato de sodio o sorbato de
potasio). Todos los aditivos tienen una funcién particular, y en su conjunto ayudan a
resaltar propiedades organolépticas del producto final. Los ingredientes utilizados en
la formulacién de las bebidas deben ser aceptados bajo normas nacionales (e
internacionales si se destinan a exportacion). Asi, el agua utilizada debe tratarse
adecuadamente a través de procesos fisicoquimicos que garanticen su calidad
(Universidad Auténoma del estado de Hidalgo, 2015).

2.12.2 REFRESCOS

Las bebidas conocidas popularmente como refrescos o bebidas refrescantes atienden

a distintas denominaciones, segun su composicion:

a) Bebidas refrescantes aromatizadas: contienen, fundamentalmente, agua
potable, carbonica o no, edulcorantes naturales o artificiales, agentes aromaticos y
aditivos y, ademas, pueden contener zumos de frutas, cloruro sédico, acido ascérbico,
un volumen de anhidrido carbonico en las que sean gaseadas y cafeina en un 0,015%

en peso y quinina en un 0,01%.

b) Bebidas refrescantes de extractos: son bebidas carbdnicas o no, elaboradas

con agua potable, extractos y/o agentes aromaticos naturales de origen vegetal,
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edulcorantes y aditivos autorizados, con exclusion de edulcorantes artificiales, siendo
los extractos los preparados obtenidos por presion y posterior evaporizacion del zumo

o liquido obtenido.

c) Bebidas refrescantes de zumos de frutas: se componen, al igual que las deméas

bebidas carbodnicas o no, de agua potable, zumos de frutas y edulcorantes naturales.

d) Bebidas refrescantes de disgregados de frutas: preparadas con agua potable,
disgregados de frutas interpuestos o emulsionados y edulcorantes, siendo los
disgregados de frutas, los productos obtenidos de las frutas por separaciéon o

desunion en pequeiios fragmentos de las partes que constituyen su fruto.

e) Bebidas en polvo: Por ultimo, también se encuentran los productos en polvo para
preparacion de bebidas refrescantes, que son una dilucion de las distintas clases

sefaladas, a los que se afiade bicarbonato sédico.

f) Bebidas vegetales: son bebidas no lacteas, elaboradas con agua e ingredientes
vegetales, no contienen proteina animal. Las bebidas vegetales son productos no
lacteos elaborados con agua y semillas o granos vegetales como legumbres, cereales
o frutos. Nutricionalmente difieren mucho de la leche, ademas, es importante conocer
gue su composicion depende del ingrediente del que estén elaboradas y de las

operaciones desarrolladas para su elaboracion.

2.12.3TE

El té es una infusion con las hojas secas molidas o brotes del arbusto Camellia
sinensis o Camellia viridis en agua caliente y se usa como bebida estimulante. Los
cuatro tipos principales de té se distinguen segun su procesamiento. Camellia
sinensis es un arbusto, cuyas hojas, si no son secadas apenas se recolectan,
comienzan a oxidarse. Para prevenir este proceso de oxidacion se calientan las hojas

con el objetivo de quitar su humedad.
a) Té blanco: hojas jovenes (brotes nuevos del arbusto) que no se han oxidado.

b) Té verde: sin oxidacion y las hojas se secan en ausencia de humedad y son

fragmentadas rapidamente después de ser recogidas.

c) Té negro: es el mas oxidado de todos y el que mas teina posee.
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d) Té rojo: es una variedad fermentada de una manera especial que se elabora con
hojas grandes de té que se comprimen y almacenan durante afios bajo condiciones

especificas para que unas cepas bacterianas transformen el té verde en rojo

2.12.4 CAFE

El café es una bebida de caracter universal que se consume en todos los paises del
mundo. Sin embargo, el café como grano, es una semilla que procede del arbol o
arbusto del cafeto, una rubiacea que crece en climas calidos y cuyo cultivo se extiende
a tiempos relativamente préximos (Echeverri, Buitrago, Montes, Mejia, y Gonzélez,
2005).

De las muchas variedades de café conocidas, s6lo dos tienen en la actualidad mayor
importancia a nivel mundial: Coffea arabica y Coffea robusta. A partir de los frutos
maduros del arbusto se obtiene el café verde, que no tiene el olor, sabor y color tipico
del café que conocemos. Eliminadas las capas que cubren los granos de café, éstos
se tuestan en lo que supone el momento mas critico en su procesado, puesto que se
producen reacciones quimicas y fisicas responsables de la formacion de las
sustancias que le aportan sus cualidades sensoriales (sabor, aroma, etc.). En el

tueste natural solo participan el café y una fuente de calor.

2.12.5 BEBIDAS LACTEAS

La “bebida lactea” es por definicion un producto lacteo compuesto ya que incluyen en

su formulacion ingredientes lacteos.

El objetivo basico de la existencia de la “bebida lactea” es aprovechar los macro y
micronutrientes de otros productos lacteos incluyéndolos como componentes

mayoritarios, creando un nuevo alimento lacteo. NO siendo un sustituto de la leche.

Formulada a partir de Leche y derivados de origen lacteos, que son resultados de
otros procesos productivos de la leche, como puede ser el suero de queseria,

concentrado de proteinas lacteas, concentrado de solidos lacteos, entre otros.

La “bebida lactea” es un producto mas econémico, con sabor, funcionalidad y un perfil

nutricional similar a la leche convencional.
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2.12.6 BEBIDAS ALCOHOLICAS

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano de Bebidas Alcohdlicas. Bebidas
Alcohdlicas Fermentadas. Requisitos de Etiquetado. RTCA 67.01.05:11 se define
como bebida alcohdlica al “producto alcohdlico apto para el consumo humano,
obtenido por procesos de fermentacién de materia prima de origen vegetal y que es
sometido, o no, a destilacion, rectificacion, infusion, maceracion o coccion de
productos naturales, con un contenido alcohdlico mayor del 0,5% en volumen; el
producto puede o no ser afiejado, estar adicionado o no de diversos ingredientes y

aditivos”.

Hay varios tipos de alcoholes, pero el Unico apto para el consumo humano es el etanol

o alcohol etilico (Fundacién Espafiola de la Nutricién, 2014).

Todas las bebidas alcohdlicas tienen etanol en mayor o menor concentracion
dependiendo de su proceso de elaboracion. Las bebidas alcohdlicas pueden ser

(Fundacién Espafiola de la Nutricién, 2014):

a) Fermentadas: vino, cervezay sidra. Tienen una graduacion entre los 4° y los 15°.

Se producen por la fermentacion de los azucares de las frutas o de los cereales.

b) Destiladas: son el resultado de la destilacion de las bebidas fermentadas, con lo
gue tienen mayor concentracion de alcohol. El orujo, el pacharan, el vodka, el whisky,
el ron o la ginebra tienen entre 40° y 50°. Esto supone que el 40% o el 50% de lo que
se bebe es alcohol puro.

2.13 GENERALIDADADES DE LAS BEBIDAS VEGETALES (Salmerén Campos,
2021).

Actualmente se comercializan diversas bebidas a las que se les denomina “leche” y
gue han ganado popularidad entre los consumidores. Sin embargo, no a todas esas
bebidas se les puede denominar “leche” y, al mismo tiempo, no todas aportan lo

mismo, nutrimentalmente hablando.

La leche “es el producto de secrecion de la glandula mamaria” de un mamifero.
Cuando somos lactantes, consumimos leche humana; cuando culmina el periodo de
lactancia, recurrimos al consumo de leche proveniente de otros mamiferos; la mas
comun en nuestro pais es la leche de vaca. Se considera como un alimento béasico
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en la alimentacion humana y ha formado parte de nuestra dieta durante, al menos,

los ultimos 10.000 afos.

Cuando se habla de “leche de soya”, “leche de almendras”, “leche de arroz”,
realmente se esta haciendo referencia a “bebidas vegetales”. Las bebidas vegetales
son bebidas elaboradas a partir de alimentos vegetales. Por ejemplo: cereales (avena,
arroz), leguminosas (soya) o frutos secos (almendras). Este tipo de bebidas cada vez

se consumen en mayor cantidad y frecuencia por la poblacion.

2.13.1 Tipos de bebidas vegetales (Hernandez del C., 2022).

Las bebidas vegetales son productos que han aparecido con mucha fuerza, y esto
conlleva que la variedad de licuados presentes en el mercado sea cada vez mayor.
Teniendo en cuenta esto, podemos dividir las bebidas segun la materia prima de la
gue parten en dos grupos: aquellas que solamente estan elaboradas a partir de una
sola materia prima (solamente un grano, cereal, tubérculo o leguminosa), y aquellas

gue se elaboran a partir de mezclas de estas.

En la tabla 2.8 se mencionan algunas de las materias primas empleadas en la

elaboracién de bebidas vegetales presentes en los mercados.

Tabla 2.8 Materias primas utilizadas en la elaboraciéon de bebidas vegetales

GRUPO DE MATERIAS PRIMAS MATERIA PRIMA DE ELABORACION
Avena
Arroz
Cereales Espelta
Mijo
. Chufa
Tubérculas Patata
Leguminasas Soja
Lino
Otros semillos CafRamo
Quinoa
Almendra
Frutos secos Avellana
MNuez
Frutos Coco

Fuente: (Hernandez del C., 2022).

38



En el primer grupo, las elaboradas con una uUnica semilla, grano, leguminosa o
tubérculo, encontrariamos algunas de las méas conocidas, como son la bebida de soja,
almendra, avena, arroz o espelta; ademas de estas, también hablariamos de la
horchata de chufa como bebida dentro de este grupo. Otras que han surgido como
consecuencia del aumento de mercado, son las bebidas de coco, avellana, nuez, mijo,

alpiste, cafiamo o lino.

Por otra parte, tenemos las bebidas vegetales elaboradas a partir de mezclas.
Principalmente, la base de estas combinaciones suele ser el arroz, seguido de la

avenay la soja.

Dentro de estas bebidas podemos encontrar dos subgrupos: aquellas que estan
elaboradas con mezclas de dos granos o semillas diferentes, y en las que la mezcla
es de un grano o semilla con cacao, café u otros. En cuanto al primer tipo mencionado,
encontramos mezclas de arroz con quinoa, almendra, avellana, coco o nuez; si la
materia principal es la avena, tenemos mezclas con almendra y nuez; por otro lado,
el coco y la quinoa también pueden ser las materias mayoritarias en las bebidas y las
encontramos mezcladas con el arroz. Respecto a las mezclas con cacao o café, la

gran mayoria estan elaboradas con bases de arroz, avena, soja o trigo.

2.13.2 CONSUMO A NIVEL MUNDIAL (Hernandez del C., Bebidas vegetales:
Situacion actual y preferencia en el mercado., 2022).

Un reciente informe de Bloomberg Intelligence (Bl) con informacién de méas de dos
mil empresas, 135 industrias y todos los mercados globales, titulado “Alimentos a

base de plantas preparados para un crecimiento explosivo” sefiala que:

El mercado mundial de alimentos a base de plantas alcanzo6 los 29 mil 400 millones
de ddlares en 2020; por lo tanto, se espera que supere los 162 mil millones de délares
al final de la década. Lo anterior significaria una expansion cinco veces mayor del
mercado, evidenciando una creciente preferencia de los consumidores por alimentos

nutritivos, saludables y sostenibles para el medio ambiente.

De esta forma, la diversificacion de la oferta de productos basados en plantas
contribuye a que las alternativas vegetales se conviertan en una opcion a largo plazo

para los consumidores de todo el mundo. En el ambito europeo, puede citarse como
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ejemplo al grupo “Oatly Group AB”, una empresa de alimentos sueca que produce
alternativas a productos lacteos a partir de avena.

Dicha compafiia comenzé operaciones en la década de los 90, y para mayo de 2021
alcanz6 una valuacion de 10 mil millones de dolares al lanzar su oferta publica
accionaria inicial en la Bolsa de Valores de Nueva York.Hoy en dia, disponen de
cuatro fabricas, dos de ellas en Estados Unidos y otras tres previstas o en
construccion en el Reino Unido, China y Singapur.De acuerdo con datos
proporcionados por la “Plant Based Foods Association”, el “Good Food Institute” y la
consultora “Spins” en Estados Unidos: Las ventas minoristas de alimentos de origen
vegetal en dicho pais se elevaron 6,2% en 2021. La leche de origen vegetal fue la
categoria mas importante de dicho consumo. La leche de almendras lider6 el
segmento, seguida por la de avena (Ablin, 2022).

A pesar de que la pandemia afectd negativamente a las ventas de productos
vegetales en la region Asia-Pacifico, las ventas minoristas de este ramo alcanzaron
los 5 mil 500 millones de délares en 2021.En Argentina también hubo una caida del
consumo interno de leches vegetales desde el comienzo de la pandemia de
coronavirus. Aun asi, en 2020 hubo un aumento del 5% en su consumo, conforme al

balance anual del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion.

Lo anterior era dificil de imaginar, considerando, sobre todo, que se trata de un pais
donde la leche y la carne se encuentran solidamente instaladas en la dieta de forma
tradicional. A pesar de ello, estas aperturas exponen algunos esfuerzos de la industria
para dar abasto a la demanda del mercado:

A partir de 2019, grupo Danone comenz6 a comercializar en Argentina la bebida a
base de coco y almendras de la marca “Silk”, cuya produccion se realiza en México.
La empresa chilena “NotCo”, propiedad de un grupo de inversores internacionales,
entre los que se encuentra el propio Jeff Bezos de Amazon, promete revolucionar la
industria alimentaria con productos a base de plantas, sin involucrar animales en su
produccion (Ablin, 2022).

En Espafia, segun los datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, la
venta de productos ecolégicos en 2021, alcanzo el 2,3 % sobre el total de las ventas

de alimentacién. Dentro de este sector ecologico espafiol, las bebidas vegetales
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representan el 5,7% del total. De hecho, las ventas de leche vegetal o preparados
vegetales, lideran el mercado en la mayoria de los paises de nuestro entorno,
seguidas de la carne vegetal. En concreto, segun el estudio financiado por la UE, el
mercado de la leche vegetal crecié un 36% en términos de valor de ventas entre 2018-
2020 (MORALES, 2023).

En resumen, tal y como hemos comentado anteriormente, el auge de estos productos
ha hecho evolucionar el mercado, partiendo de un inicio donde los elaboradores de
estas bebidas eran muy pocos y la variedad de productos era escasa, hasta llegar a

la actualidad.

2.14 METODOS DE CONSERVACION DE BEBIDAS

Dentro de los métodos de conservacion existen una serie de factores que son
determinantes a la hora de definir los procesos de deterioro de los alimentos y las
bebidas. Existen dos factores muy importantes los cuales son: factores intrinsecos y
los factores extrinsecos, los factores intrinsecos esta la estructura del alimento,
actividad higroscopica, agentes microbianos, acidez o alcalinidad, relacién con el
oxigeno, los factores extrinsecos estan las posibles fuentes de contaminacién, la
resistencia de los microorganismos antes ciertas condiciones, las necesidades de

alimentos y crecimiento de estos.

El estudio y la observacion de todos estos factores determinan que tipo de técnica o
método de conservacion seran las idéneas para cada alimento. La mayoria de los
métodos de conservacion constan de una combinacién de una o varias técnicas,
como ejemplo la combinacion de diferentes técnicas tales como: la acidez,
edulcorante y la pasteurizacién y esto sucede con la mayoria de los métodos de
conservacion para alimentos y bebidas, la mayoria de estos métodos consigan que

los alimentos sean mas duradero y efectivo.

Los diferentes tipos de envases que son elegidos para los diferentes tipos de métodos
son otro factor muy importante a la hora de conservar los alimentos, para las

conservas caseras el envase recomendado es el de vidrio.
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2.14.1 Métodos de conservacion a altas temperaturas

La principal y tnica funcion de la aplicacion de elevadas temperaturas a los alimentos
es destruir todos los microorganismos patdgenos, creando un vacio parcial que
previene el desarrollo de aquellos que puedan re contaminar el producto final. Las
altas temperaturas destruyen los microorganismos patégenos y su multiplicacion
acelerada durante el almacenamiento, la mayoria de estos microorganismos se

destruyen con temperaturas que oscilan entre los 70°C y 115°C.

Tabla 2.9 Ejemplos de métodos de conservacion a altas temperaturas.

METODO DESCRIPCION

Consiste en calentar el alimento a 72°C
- durante 15 o 20 segundos y enfriarlo
Pasteurizacion
rapidamente a 4°C, solo se eliminan los
microorganismos patégenos.
La esterilizacién consiste en la
destruccion de los microrganismos
Esterilizacion patégenos y no patdgenos a unas
temperaturas de 115°C a 130°C
durante 15 o 30 minutos.
Los alimentos se someten a ebullicion
entre las temperaturas de 95°C a
o 105°C por periodos de tiempo
Ebullicién
variables, con este se destruyen la
mayoria de la flora microbiana de los
alimentos.
Fuente: Adaptado de: (Méndez et al., 2016)
Método de conservacion utilizado en la elaboracion de la bebida nutritiva de base de
avena endulzada con miel de agave es la pasteurizacion rapida. La pasteurizacion
rapida consiste en aplicar una temperatura de 72°C a 74°C en un tiempo de 15 a 20
segundos y luego enfriar rapidamente a una temperatura 4°C, con este método nos

garantiza que no hay modificacion en la naturaleza fisica, quimica y nutritiva que nos
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favorece para que todos los nutrientes de la avena estén presentes en la bebida,

también nos da un tiempo de vencimiento largo.

2.15 ENVASADO Y ETIQUETADO

La etiqueta y etiqueta nutricional de este refresco innovador esta disefia con todos lo
especificaciones que esta dentro de la normativa NSO 67.10.01:03 NORMA
SALVADORENA OBLIGATORIA NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE
LOS ALIMENTOS PREENVASADOS (CONACYT, 1991), tales como por ejemplo el
nombre del alimento, la lista de ingredientes, el contenido neto, identificacién del lote
y pais de origen, etc. Ademas de los requerimientos del cédigo de regulaciones
federales titulo 21 subparte B parte 101 “Requisitos especificos de etiquetado de
alimentos”. Para la correcta declaracion de porciones y el valor diario declarado en la
etiqueta nutricional (FDA, 2023)

2.15.1 Informacion general del etiquetado

La siguiente informacion contendra en la vifieta el refresco de avena endulzado con

miel de agave, es la siguiente:

A. Nombre del alimento: Avena Drink, es una bebida nutritiva de base de avena
endulzada con miel de agave, esta bebida se puede tomar en el desayuno, en
el almuerzo, en la cena y otro cualquier comento del dia.

B. Ingredientes: este refresco contiene agua, avena y miel de agave.

C. Contenido neto: 473 ml por envase.

D. Nombre y direccion del fabricante: producto salvadorefio, elaborado por
MAXI AVENA S.A DE C.V. Tel. 2225-2340, paseo independencia, 526, San
Salvador, el Salvador.

E. Pais de origen: El salvador.

F. Trazabilidad: Lote de elaboracién en calendario Juliano, Lote 503-2023,
Fecha de vencimiento: mayo 2023, 16 dias después de su elaboracion.

G. Introducciones de uso: Agitar antes de tomar

H. Etiqueta nutricional: todos los valores diarios de los ingredientes alimenticios
se basan en la base de datos del departamento de agricultura de EE. UU
(alimentos heredados SR28).
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2.15.2 Envase

El envase previsto para el refresco de avena endulzado con miel de agave es una
botella de pastico de transparente de dimensiones: altura: 14.6 cm y diametro
maximo: 6.9 cm, con tapadera rosca # 38 mm con banda de seguridad, con una
capacidad de 479 ml, esta hecho de polietileno de alta densidad (HDPE) y es reciclaje

como se muestra en la ilustracion.

Figura 2.12 botella transparente.

2.15.3 Tabla nutricional de la bebida de avena endulzada con miel de agave

En la tabla 2.10 se muestran los valores que se obtuvieron de cada uno de los
ingredientes de la base de datos del departamento de agricultura de EE: UU
(FoodData Central), la tabla 2.11 se muestran los resultados de los valores obtenidos
por el producto de la fraccion masa de cada ingrediente, por el valor diario estimado

cada uno de ellos.

Tabla 2.10 Datos de cada ingrediente obtenido de la FoodData Central SR28 (valor diario

estimado)
] Agua,

Ingredientes Cereales, Quaker, Quaker ]

embotellada, o Miel
SR28 . MultiGrain Avena, Seca
genérica

Energia (kcal) 0 334 304

Grasa total (g) 0 2.73 0

Grasa saturada 0 0.45 0

@
Continlia
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Tabla 2.10 Datos de cada ingrediente obtenido de la FoodData Central SR28 (valor diario

Ingredientes

estimado) (Continuacién).

Agua,
Cereales, Quaker, Quaker
embotellada,

SR28 . MultiGrain Avena, Seca
genérica
Grasa trans - -
Colesterol (mg) 0 0
Carbohidratos 72.6
totales (g)
Fibra dietética (g) 0 11.9
Azucares total (g) 2.46
Azucares afiadida - -
Proteina (g) 0 12.6
Vitamina D 0 0
Calcio (mg) 10 36
Hierro (mg) 0 2.88
Potasio (mQ) 0 322

Miel

82.4

0.2
82.1

0.3

0.42
52

Adaptada de: SR28(data en inglés, por el departamento de agricultura de EE. UU)

Tabla 2.11 Calculo de tabla nutricional de la bebida de avena endulzada con miel de agave

Ingredientes
SR28

Ingredientes

Energia (kcal)
Grasa total ()
Grasa
saturada (g)
Grasa trans

Colesterol

(mg)

Agua, Cereales, Quaker, Miel. Codigo:19296
embotellada, Quaker MultiGrain
genérica. Avena, Seca.
codigo: Cadigo: 8200
14555
Agua Avena (Xm=0.1711) Miel de agave
(Xm=0.6974) (Xm=0.1316)
0 57.1474 40.0064
0 0.4671 0
0 0.0770 0
0 0 0

Total

97.1538
0.4671
0.0770

Contintia
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Tabla 2.11 Célculo de tabla nutricional de la bebida de avena endulzada con miel de agave

(Continuacion).

Ingredientes Agua, Cereales, Quaker, Miel. Codigo:19296 Total
SR28 embotellada, Quaker MultiGrain
genérica. Avena, Seca.
cédigo: Cédigo: 8200
14555
Ingredientes Agua Avena (Xm=0.1711) Miel de agave
(Xm=0.6974) (Xm=0.1316)
Carbohidratos 0 12.4219 10.8438 23.2657
totales (g)
Fibra dietética 0 2.0361 0.0342 2.0703
(9)
Azucares 0 0.4209 10.8044 11.2253
total (g)
Azucares - - - -
afladida
Proteina (g) 0 2.1559 0.0395 2.1953
Vitamina D 0 0 0 0
Calcio (mg) 6.974 6.1596 0.7896 13.9232
Hierro (mg) 0 0.4928 0.0553 0.5480
Potasio (mg) 0 55.0942 6.8432 61.9374
Donde:

Xm: Fraccién masa

Como ya se tiene todos los totales de los valores estimados por cada ingrediente, se
calcula el valor diario para cada nutriente como se puede observar en la tabla 2.12,
los calculos se basan en la normativa de la FDA del codigo de regulaciones federales
titulo 21 (CFR21) ver en el anexo, para el tamafio de la porcion del refresco de avena
endulzado con miel de agave debe ser de 236 ml (Company, 2024). En la figura 2.13

se muestra la etiqueta nutricional de la bebida de avena.
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Tabla 2.12 Resultado de calculos de tabla nutricional de la bebida de avena

Porcion: 236 ml 2.36 Porcentaje DV %
Energia (kcal) 229.2830 230
Grasa total (g) 1.1024 1.41%

Grasa saturada (Q) 0.1817 0.91%
Grasa trans - -
Colesterol (mg) 0 0
Carbohidratos totales (g) 54.9071 19.97%
Fibra dietética (Q) 4.8859 17.45%
Azucares total (g) 26.4916
Azucares afiadida - -
Proteina (g) 5.1810
Vitamina D 0 0%
Calcio (mg) 32.8588 2.53%
Hierro (mg) 1.2934 7.19%
Potasio (mg) 146.1723 3.11%

REFRESCO DE AVENA ENDULZADO CON MIEL DE AGAVE 473 ml

Nutrition Facts / Etiquetado Nutricional

Serving size / tamafio de la porcion 236 ml (1 taza)
serving per container/Porciones por envase (2 aprox.)

Amount per serving / Cantidad por porcién

Calories / Calorias 230
% Daily Value® / % Valores diarios®
Total Fat / Grasa total 1g 1%
Saturated Fat / Grasa saturada 1g 1%
Trans Fat/ Grasas trans g
Cholesterol / Colesterol 0 mg 0%
Sodium / Sodie 0 mg 0%
Total Carbohydrate/ Carbohidrato total 559 20%
Dietary Fiber / Fibra Dietética 5g 17%
Total Sugars / Azlicares totales 26g
Includes / Incluidos g Added Sugars / Azlcares afadidos 0%

Protein / Proteina 5g

Vitamin D/ Vitamina D mcg 0%
Calcium / Calcio 33 mg 2%
Iron / Hierro 1 mg %
Potassiumn / Potasio 146n£ 3%

* The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a serving of food contributes to a daily diet 2,000 calories a
day is used for general nutrition advice / Los % de valores diarios estan basados en una dieta de 2,000 caloras. Sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades caloricas.

Figura 2.13 Etiqueta nutricional de la bebida de avena



En la figura 2.14, se muestra la etiqueta disefiada para el producto con todas las

partes requeridas por normativas vigentes en el salvador.

("'- Cont. Neta 0473 l\

(473 mi)

Ingredientes: agua,
avena y miel de Sorwng wan 3TN 0 ls porren 206wl {1 taxn)

oortames Parmones por esvase 2 apan)
agave.
M At g seeng . Crecat Xy
anténgase en
refrigeracion a una | | Calories | Calorias 230
Wmtum no . 8 Sy o’ | P
mayor de 4°C para S =
asegurar la calidad T T
del producto hasta su | |[===——m=ria —
periodo de ol Cutomariae Comonaras o "
Wnlmto’ Dty Fom  Fom Dwscce 3 "
Pk B e e =

P | Pratare by

centroamericano T T ————————

hecho en el salvador | | -~
por MAXIAVENAS A | |[E== ~
DE C.V. Tel. 2225- e ——— - -
2340, paseo S et
independencia, 526,
San Salvador, el
Salvador.

Figura 2.14 Etiqueta de la Avena Drink
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2.16 SISTEMA HACCP APLICADO A LA BEBIDA DE AVENA

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se relaciona
especificamente con la produccién de alimentos inocuos y, segun la FAO, es "un
abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencién y control de peligros
biologicos, quimicos vy fisicos, por medio de anticipacién y prevencion, en lugar de

inspeccion y pruebas en productos finales".

El sistema HACCP se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al
procesamiento industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y
eslabones de la cadena productiva, desde la producciéon primaria hasta el consumo
del alimento. Tiene como base o punto de partida la identificacion de los peligros

potenciales para la inocuidad del alimento y las medidas de control de dichos peligros.

En la tabla 2.13 se muestra el analisis de peligro que se ha realizado en la elaboracién

de una bebida a base de avena endulzada con miel de agave:

Tabla 2.13 Definicién del producto de estudio

Nombre del Bebida de Avena
producto
Descripciéon del | Bebida natural elaborada a base de Avena endulzada con
producto, Miel de Agave.
pH=7.58
°Brix= 12
Ingredientes Ingredientes sélidos: Avena

Ingredientes liquidos: Miel de agave y Agua
Envase utilizado | Envase de tereftalato de polietileno (PET), con boca de
rosca, de capacidad de 479 mL

Uso previsto El producto se considera listo para el consumo.
Consumidores | Publico en general
previstos
Vida atil 16 dias
Instrucciones de | Consérvese en refrigeracion a una temperatura de 4°C
etiquetado

Almacenamiento | Mantener bien cerrado en refrigeracion a una temperatura
y distribucién de 4°C, almacenar lejos de fuentes de calor. Evitar
contacto con el suelo.
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2.16.1 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

A continuacion, se muestra el diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de la
bebida natural a base de avena:

Andlisis microbiologico L Recepcidn

Almacenamiento

Formulacidn y pesado

Apua y Avena | . g |
Tratamiento hidrico
T=4"Cy t= 6-10 h .
Filtrado
Agua y Miel de Agave - Mezclado

T=72°Cy t=15-205 r Pasteurizado

T=47C - Enfriamiento

Envasado

Almacenamiento

Figura 2.15 Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de la bebida de avena

2.16.2 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

En la identificacién de peligros (columna 2) de la tabla #, se consideran aquellos que
pueden presentarse en el alimento de manera natural, introducidos de forma no

intencional o introducidos intencionalmente con el fin de obtener ganancia econémica.
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B = Peligros biologicos, que incluyen bacterias, virus, parasitos y patdgenos ambientales.

Q = Peligros quimicos (incluidos los peligros radiologicos), entre ellos, alérgenos alimentarios, sustancias como plaguicidas y

residuos farmacologicos, toxinas naturales y aditivos alimentarios o colorantes no aprobados.

F = Riesgos fisicos que incluyen sustancias extrafias potencialmente dafiinas que pueden causar atragantamiento, lesiones u otros

efectos adversos para la salud.

Tabla 2.14 Anélisis de peligros aplicado al producto de estudio

Analisis de peligros
e ) . ;Qué medida(s) se ,El control
Identificacion de los posibles ¢Algun peligro a Q ®) ¢ )
. ) . . . . puede(n) aplicar para | preventivo es
Ingrediente/Etapa peligros que se ven introducidos, lainocuidad o o ] o .
. Justificar decision de la columna 3 evitar o eliminar el aplicado en
del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control?
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
1. Recepcién de
materia prima
Avena Hongos como A. flavus A. X Estos hongos afectan la inocuidad el X
parasiticus, Fusarium producto, sin embargo, estas se controlan
B
graminearum F. culmorum, mediante certificados de calidad del
F.verticillioides F. proliferatum proveedor y el Plan de Proveedores
Toxinas provenientes de X Este peligro se controla mediante las Buenas X
Q bacterias S. aereus, B, cereus, C. Practicas de Manufactura dentro del Plan
Perfrenges Control de Proveedores
Contintia
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Tabla 2.14 Analisis de peligros aplicado al producto de estudio (continuacion).

Andlisis de peligros

Identificacion de los posibles

¢Algun peligro a

¢Qué medida(s) se

puede(n) aplicar para

¢El control

preventivo es

Ingrediente/Etapa peligros que se ven introducidos, lainocuidad o o . o .
del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control? Justificar decision de la columna 3 ev.ltar © ellmlne-ir el aplicado en
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
Avena Micotoxinas provenientes de X Peligro controlado mediante el Plan Control X
hongos como A. flavus A. de Proveedores dentro de Buenas Practicas
Q parasiticus, Fusarium de Manufactura 'y BPA
graminearum F. culmorum,
F.verticillioides F. proliferatum
Plaguicidas  provenientes del X Los residuos de plaguicidas deben ajustarse a X
cereal los valores establecidos por el Codex y estos
Q deben controlarse mediante BPA y el Plan de
Control de Proveedores.
Fragmentos de metal X Los metales presentes en el cereal si X
provenientes del cortado y representan un peligro para la inocuidad del
F laminado producto deben estar incluidos en el Plan de
Control de Proveedores que establecen las
BPM
Miel de agave B Ningun peligro identificado
Presencia de metales X Peligro controlado mediante el Plan Control X
Q de Proveedores dentro de Buenas Practicas
de Manufactura y BPA
Contintia
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Tabla 2.14 Analisis de peligros aplicado al producto de estudio (continuacion).

Andlisis de peligros

Identificacion de los posibles

¢Algun peligro a

¢Qué medida(s) se

puede(n) aplicar para

¢El control

preventivo es

Ingrediente/Etapa peligros que se ven introducidos, la inocuidad » N ) o .
del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control? Justificar decision de la columna 3 eviltar © e“mmjdr el aplicado en
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
Miel de agave Materiales extrafios como X Contaminacion por ingreso de penca de X
madera, metal, o piedra agave sucia al proceso, deben controlarse
F mediante el Plan de Control de Proveedores
que establecen las BPM
Material empaque B Ningun peligro identificado
primario Q Ningun peligro identificado
F Ningun peligro identificado
2.Almacenamiento B Ningun peligro identificado
de la materia Q Micotoxinas presentes en el X Peligro controlado mediante el Plan Control X
prima cereal de Proveedores dentro de Buenas Practicas
de Manufactura 'y BPA
F Ningun peligro identificado
3. Formulacién y B Contaminacion con X Estas bacterias necesitan condiciones de X
pesado microorganismos patégenos crecimiento que estan cubiertas por Buenas
E. coli OH157:H7, S. aereus Practica de Manufactura
Q Residuos de detergentes y X Los Residuos de detergentes y desinfectantes X
desinfectantes en los recipientes utilizados en la limpieza y desinfeccién estan
donde se realiza el pesado cubiertas por BPM y POES
Contintia
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Tabla 2.14 Analisis de peligros aplicado al producto de estudio (continuacion).

Andlisis de peligros

Identificacion de los posibles

¢Algun peligro a

¢Qué medida(s) se

puede(n) aplicar para

¢El control

preventivo es

Ingrediente/Etapa peligros que se ven introducidos, la inocuidad » N ) o .
del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control? Justificar decision de la columna 3 eviltar © e“mmjdr el aplicado en
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
3. Formulacion y F Ningun peligro identificado
pesado
4. Tratamiento B Bacterias mesdfilas y coliformes X Estas bacterias necesitan condiciones de Prerrequisito de X
hidrico totales provenientes del agua crecimiento que estan cubiertas por Buenas Control de Agua.
Préactica de Manufactura.
Q Cloro X Exceso de dosificacion que se verificara Prerrequisito de X
mediante el analisis de cloro residual. Control de Agua.
F Materiales extrafios como X Estos materiales extrafios pueden ingresar Prerrequisito de X
madera, metal, o piedra por tuberias o tanques de almacenamiento Control de Agua.
sucios.
5. Filtrado B Contaminacion con X Estas bacterias necesitan condiciones de Prerrequisito de X
microorganismos patdgenos crecimiento que estan cubiertas por Buenas Control de Agua.
E. coli OH157:H7, S. aereus Practica de Manufactura.
provenientes del operador y/o las
superficies de contactos
Bacterias mesdfilas y coliformes
totales provenientes del agua
Contintia
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Tabla 2.14 Analisis de peligros aplicado al producto de estudio (continuacion).

Andlisis de peligros

Identificacion de los posibles ¢Algun peligro a ¢Que medidas) se ¢El co'ntrol
Ingrediente/Etapa peligros que se ven introducidos, lainocuidad . o pue.de(n) a[?lic.ar para prev.entlvo es
del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control? Justificar decision de la columna 3 eviltar © e“mmjdr el aplicado en
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
5. Filtrado Q Residuos de detergentes y X Los Residuos de detergentes y desinfectantes X
desinfectantes en el equipo utilizados en la limpieza y desinfeccién estan
cubiertas por BPM y POES
F Fragmentos de metales en la X Los metales presentes en la mezcla por el Se empleara un X
mezcla contacto directo con la maquinaria si detector de metales
representan un peligro para la inocuidad del en la etapa de
producto envasado
6. Mezclado B Contaminacion con X Estas bacterias necesitan condiciones de X
microorganismos patégenos crecimiento que estan cubiertas por Buenas
E. coli OH157:H7, S. aereus Practica de Manufactura
provenientes del operador y/o las
superficies de contactos
Q Residuos de detergentes y X Los Residuos de detergentes y desinfectantes X
desinfectantes en el equipo utilizados en la limpieza y desinfeccion estan
cubiertas por BPM y POES
Contintia
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Tabla 2.14 Analisis de peligros aplicado al producto de estudio (continuacion).

Andlisis de peligros

Ingrediente/Etapa

Identificacion de los posibles

peligros que se ven introducidos,

¢Algun peligro a

lainocuidad

¢Qué medida(s) se

puede(n) aplicar para

¢El control

preventivo es

del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control? Justificar decision de la columna 3 ethar © eIiminjclr el aplicado en
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
6. Mezclado F Fragmentos de metales en la X Los metales presentes en la mezcla por el Se empleard un X
mezcla contacto directo con la maquinaria si detector de metales
representan un peligro para la inocuidad del en la etapa de
producto empacado
7. Pasteurizacion B Microorganismos patdégenos X Supervivencia de microorganismos Control de tiempo y X
patégenos. temperatura
Ningun peligro identificado
F Ningun peligro identificado
7. Enfriamiento Contaminacion por bacterias Estas bacterias necesitan condiciones de Control preventivo X
cémo E. coli OH157:H7, S. crecimiento que estan cubiertas por Buenas del saneamiento
aereus provenientes del operador Practica de Manufactura.
ylo las superficies de contactos
Q Contaminacién por quimicos de X La contaminacion por quimicos esta cubierta Control preventivo X
la limpieza y desinfeccién de las por Buenas Practica de Manufactura. del saneamiento
superficies en contacto
F Ningun peligro identificado
Contintia
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Tabla 2.14 Analisis de peligros aplicado al producto de estudio (continuacion).

Andlisis de peligros

Ingrediente/Etapa

Identificacion de los posibles

peligros que se ven introducidos,

¢Algun peligro a

lainocuidad

¢Qué medida(s) se

puede(n) aplicar para

¢El control

preventivo es

del proceso controlados o acentuados en esta fase requiere control? Justificar decision de la columna 3 evitar o eliminar el aplicado en
peligro o reducirlo a este paso?
Tipo* Especificaciones Si No un nivel aceptable? Si No
7. Envasado B Contaminacion por bacterias X Estas bacterias necesitan condiciones de Control preventivo X
cémo E. coli OH157:H7, S. crecimiento que estan cubiertas por Buenas del saneamiento
Practica de Manufactura.
aereus provenientes del operador
y/o las superficies de contactos
Q Contaminacion por quimicos de X La contaminacién por quimicos esta cubierta Control preventivo X
la limpieza y desinfeccién de las por Buenas Practica de Manufactura. del saneamiento
superficies en contacto
F Fragmentos de metales en la X Los metales presentes en la mezcla por el Se empleara un X

bebida provenientes de etapas

anteriores

contacto directo con la maquinaria si
representan un peligro para la inocuidad del

producto.

detector de metales

8.

Almacenamiento

B Ningun peligro identificado

Ningun peligro identificado

F Ningun peligro identificado
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Tabla 2.15 Puntos Criticos de Control.

Puntos . Vigilancia
N Peligro(s) T . . — _
Criticos de o Limite Critico ) | Cuando . Medidas Correctivas verificacion Registros
significativo(s) Qué Cémo . Quién

Control (PCC) (frecuencia)
Detector de Fragmentos de Tamafio de Tamafio de | Detector de Monitoreo Operador Un operario de la etapa Corroborar la precision Registros de la
metales al final | metales por el metal < 7 metal < 7 metales de continuo: todo encargado del | de empacado retira el del detector por cada lote | verificacion.
de la etapa de | roce de metales mm mm multifrecuencia | el producto detector de producto que ha producido, luego de Registro de las

empacado

del equipo

pasa a través
del detector de

metales

metales

resultado no conforme y
éste es retenido para
evaluar y determinar su
disposicion. Para
determinar la
procedencia de peligro
se revisan
inmediatamente los
equipos que han tenido
un contacto directo con
el producto para que
sean reparados y
ademas se revisar el
mantenimiento
preventivo que se le esta
realizando. Se debe
considera la vida util de
los equipos.

El Encargado del
aseguramiento de
calidad e inocuidad es el
encargado de realizar el

registro.

reparacion,
mantenimiento o ajuste
del equipo de deteccion o
interrupciones eléctricas.
Se corrobora haciendo
pasar el objeto de prueba
a través del detector un
minimo de 3 veces. Se
revisan los registros de
mantenimiento preventivo
de equipos. Estas
actividades de verificacion
del detector de metales
son

Documentadas e
incluidas dentro de los
registros diarios.

El Encargado del
aseguramiento de calidad
e inocuidad revisa y firma
la documentacion

diariamente.

medidas
correctivas
aplicadas.
Registro de
mantenimiento
preventivo de
equipos.
Registro del
procesamiento
del producto. El
mantenimiento
del registro es
realizado por el
encargado del
aseguramiento
de calidad e
inocuidad. Los
registros son
guardados en el
archivo del
departamento
de la calidad e

inocuidad.

Continta
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Tabla 2.15 Puntos Criticos de Control. (Continuacion)

Puntos . Vigilancia
. Peligro(s) L . . N 4
Criticos de ignificativo(s) Limite Critico Cuando Medidas Correctivas verificacién Registros
significativo(s ué Cémo uién
Control (PCC) Q (frecuencia) Q
Pasteurizacion | Supervivencia T=72°C T=72°C Monitoreo a Todos los ciclos | Operador Un operario de la etapa Corroborar la precision Registros de la
de t=15-20s t=15-20s | tiemporealde | de encargado de | de pasteurizado al del equipo por cada lote verificacion.

microorganismos

patégenos

temperatura y
tiempo con
cronémetro y

termémetro

pasteurizacion

la

pasteurizaciéon

verificar que no se ha
cumplido con el tiempo o
temperatura retirara el
producto que ha
resultado no conforme y
éste es retenido para
evaluar y determinar su
disposicion. Se revisa el
funcionamiento del
equipo para determinar
la falla ademas de
revisar mantenimiento
preventivo que se le esta
realizando. Se debe
considera la vida util de
los equipos.

El Encargado del
aseguramiento de
calidad e inocuidad es el
encargado de realizar el

registro.

producido, luego de
reparacion,
mantenimiento o ajuste y
de interrupciones
eléctricas.

Se corrobora ingresando
un termémetro para
determinar la temperatura
y tomando el tiempo con
un cronémetro exterior.
Se revisan los registros
de mantenimiento
preventivo de equipos.
Estas actividades de
verificacion del detector
de metales son
Documentadas e
incluidas dentro de los
registros diarios.

El Encargado del
aseguramiento de calidad
e inocuidad revisa y firma
la documentacién

diariamente.

Registro de las
medidas
correctivas
aplicadas.
Registro de
mantenimiento
preventivo de
equipos.
Registro del
procesamiento
del producto. El
mantenimiento
del registro es
realizado por el
encargado del
aseguramiento
de calidad e
inocuidad. Los
registros son
guardados en el
archivo del
departamento
de la calidad e

inocuidad.
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CAPITULO 3
3 DISENO EXPERIMENTAL

3.1PROCESO DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS VEGETALES (Hernandez
del C., Bebidas vegetales: Situacion actual y preferencia en el mercado.,
2022).

Los tratamientos preliminares de la materia prima principal, que dependeran del tipo
de licuado que se vaya a elaborar, por mencionar algunos son la limpieza y
desinfeccién, pelado, hidratacion e incluso escaldado o blanqueado en algunos casos
como en la soja. Tras esto, otra vez teniendo en cuenta la materia que estemos
tratando, esta sera molturada directamente o antes se llevara a cabo una coccion o
maceracion. Es durante este proceso cuando se afiade el agua y se obtiene asi la

mezcla de los granos, cereales, tubérculos o leguminosas molturados con esta.

Una vez conseguido esto, para eliminar la parte sélida que no queda disuelta, se
pueden volver a seguir dos caminos, un prensado y posterior filtrado, o una
decantacion o centrifugacion para eliminar aquellos sélidos de mayor tamafio primero
y posteriormente una filtracion del producto resultante. Llegados a este punto, ya
tenemos el licuado deseado, y es en este momento cuando las empresas juegan

algunas de sus estrategias.

En el proceso de formulacion, los fabricantes deciden que ingredientes o aditivos
afnadir a la bebida, o en su defecto, prescinden de ellos y se decantan por optimizar
mas la tecnologia existente. Cuando esta etapa finaliza, llega el momento de
estabilizar el producto, mediante una etapa de homogeneizacion que disminuya el
tamafio de las particulas presentes en el licuado, tratando de reducir la sinéresis de
este, y minimizando que se produzca una sedimentacion de las particulas sélidas, o

un cremado de la grasa, entre otros.

Tras esta etapa, las bebidas vegetales se someten a un tratamiento térmico de
higienizacion, bien sea de pasteurizacion o de esterilizacion, con el objetivo de
conseguir un producto seguro microbiolégicamente hablando. Finalmente, el licuado
sera envasado y almacenado hasta su posterior expedicion. Ademas de todo este
proceso, sabemos que una de las claves en la elaboracion de licuados vegetales es

el tratamiento enzimatico.
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Segun la materia prima de la que partimos, son necesarias unas enzimas u otras para
hidrolizar el almidén que esta contenga, asi como otros componentes presentes. En
el caso de la hidrélisis del almidon, el proceso enzimatico se puede desarrollar con
unas enzimas concretas dependiendo del cereal, grano, leguminosa o tubérculo
utilizado, consiguiendo asi dextrinas, que principalmente proporcionen cuerpo al
producto, pero no dulzor, si esto es lo que deseamos. O bien, se pueden llevar a cabo
las reacciones enzimaticas en varias etapas, donde otras enzimas se encarguen de
hidrolizar estas dextrinas en glucosas, maltosas, y otros azucares encargados de dar

dulzor al producto.

Las caracteristicas de este proceso dependeran del producto final esperado y las
empresas jugaran con el perfil de dulzor deseado, conociendo también que, cuantos
mas azUlcares reductores haya en el producto, mayor riesgo de pardeamiento habra
en el producto final después de la aplicacion del tratamiento térmico.

Ademas, los fabricantes tomaran la decision de cuando llevar a cabo este proceso,
factor que también influira en el producto final. Tal como se muestra en la figura 3.1,
el tratamiento enzimatico puede realizarse en diferentes puntos del proceso de
elaboracioén (*). Cuando estas enzimas hayan hidrolizado el almidén presente en los
granos, cereales, tubérculos o leguminosas, seran inactivadas por el tratamiento
térmico que sufre el producto, por esto las enzimas son coadyuvantesl y no aparecen

en las etiquetas de los ingredientes de las bebidas vegetales.

Se puede observar un esquema del diagrama de flujo general para la elaboracion de
bebidas vegetales en la figura 3.1.
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Figura 3.1 Diagrama de flujo para la elaboracion de bebidas vegetales (Hernandez del
C., 2022).

3.2SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

3.2.1 AVENA

La avena pertenece a la familia de los cereales. Sus beneficios y aportes para nuestro
organismo son: energia, vitaminas E, B6 y B5, minerales, aminoacidos, fibra,

proteinas, carbohidratos de lenta absorcidén y grasas insaturadas.

La avena son granos a través de los cuales se fabrican varias presentaciones, entre
ellas, en hojuelas o en harina (molida). Ambas presentan los mismos nutrientes,

anteriormente mencionados.
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La avena molida suele emplearse en la preparacion de jugos, bebidas nutritivas o
como la harina de algunas recetas, mientras que, la avena en hojuelas es la
presentacion mas comoda y preferida de consumo por muchas personas, por eso es

mas facil de conseguir que la molida.

La distribucion del producto se realiza en supermercados y tiendas de conveniencia

ubicadas en todo el pais.

A continuacion, se hara un cuadro comparativo de los diferentes precios que existen
en el mercado (cadenas de supermercados) sobre estas dos diferentes
presentaciones, y de esa manera determinar con respecto a precios cual es la mas

econdémica.

3.2.1.1AVENA EN HOJUELA

Tabla 3.1 Diferentes marcas de avena en hojuelas en el mercado salvadorefio

MARCA PESO NETO | PRECIO
(GRAMOS) ($)
QUAKER 300 1.13
SABEMAS 300 0.93
ALPUR 400 0.99
CAMPO RICO 400 1.00
3 MINUTOS 200 0.82
DONA BLANCA 340 1.10
SELECTOS 350 1.00
GRANVITA 400 1.35

Adaptado de: (Super selectos El Salvador, 2023)

Al observar los diferentes precios en diferentes pesos netos, se observa que la marca
ALPUR es la mas econdémica debido a que su peso es de 400g y su precio es de

$0.99, siendo su precio similar al de pesos menores de otras marcas.

Al observar los diferentes precios en diferentes pesos netos, se observa que la marca
ALPUR es la mas econdémica debido a que su peso es de 400g y su precio es de

$0.99, siendo su precio similar al de pesos menores de otras marcas. Sin embargo,
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la marca con la que se trabajard es Quaker debido a que es reconocida por
especializarse en este tipo de cereales.

3.2.1.2AVENA MOLIDA

Tabla 3.2 Diferentes marcas de avena molida en el mercado salvadorefio

MARCA PESO NETO PRECIO
(GRAMOS) %)
QUAKER 275 1.26
SELECTOS 350 1.00
GRAN DIA 300 1.05
TOSH 200 0.75

Adaptado de: (Super selectos El Salvador, 2023)

Comparando los precios de las diferentes marcas seguln sus pesos netos se puede
observar que la marca SELECTOS es la mas econémica ya que presenta mayor peso

neto y con precio similar a la de pesos menores de otras marcas.

Al hacer el comparativo de ambas presentaciones (hojuela y molida) se puede
visualizar que en la avena de hojuela se encuentran muchas mas presentaciones de
diferentes marcas por lo que es mas accesible de conseguir en diferentes

supermercados.

Por lo que se ha determinado que para la realizacién de nuestra bebida a base de

avena se utilizara Avena en hojuelas de la marca Quaker.

3.2.2 MIEL DE AGAVE

La miel de agave es un endulzante natural sin mucho procesamiento quimico, lo cual
la ha convertido en la actualidad en una de las alternativas mas idéneas para endulzar
alimentos, ya que es baja en calorias ademas de poseer grandes propiedades y
beneficios para la salud. Es una sustancia viscosa, de color castafio y que al paladar
resalta por sus sabores ahumados. En la tabla 3.3 aparecen los precios de la miel de
agave en El Salvador.La distribucién del producto se realiza en supermercados,

aunque al buscar en los diferentes supermercados solo esta disponible en Super
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Selectos y Price Smart. A continuacién, se muestra el precio y la presentacion
disponible de la miel de agave en el pais.

Tabla 3.3Precio de miel de agave en el salvador

MARCA PESO NETO | PRECIO
(GRAMOS) %)
NECTAR AGAVE 660 9.25
LIGHT NOW

(Super selectos El Salvador, 2023)

Como se puede observar la disponibilidad de la miel de agave es escasa, por lo que,

es la unica alternativa para utilizar en la formulacion de nuestra bebida.

3.3FICHAS TECNICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS

3.3.1 AVENA

Tabla 3.4 Ficha técnica de la avena (MI DIA, 2016).

NOMBRE DEL PRODUCTO Avena en hojuelas

DEFINICION Producto obtenido a partir de la
laminacion del grano limpio y sano de
avena, previamente cortado y
sometido a un tratamiento térmico que
asegure la inactivacion de sus
enzimas. En la elaboracién de este
producto no se han utilizado aditivos ni
conservantes quimicos.

Las hojuelas de avena provienen de
granos de avena libres de infestacion y
de materias

extrafas

CARACTERISTICAS SENSORIALES | Apariencia: Forma redondeada, bordes
suaves, superficie suave, compacta sin
desprendimiento de particulas y de
tamafio uniforme.

Olor y Sabor: caracteristico a avena,
libres de olores y sabores extrafios.
Color: color blanco con ligeras
tonalidades castafio o caoba

Contintia
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Tabla 3.4 Ficha técnica de la avena (MI DIA, 2016). (Continuacion)

NOMBRE DEL PRODUCTO

Avena en hojuelas

COMPOSICION

Avena 100%

CARACTERISTICAS QUIMICAS

Parametro Especificacion en 100 g
Humedad Max. 12%

Energia 303 Kcal

Proteinas 11,7 g

Grasa total 8,1 g

Hidratos de carbono disponibles 46 g
Fibra total 14,4 g

Fibra insoluble 9,4 g

CARACTERISTICAS QUIMICAS

Fibra soluble 5,0 g

Azlcar total 1,03 g

Sodio 3 mg

Actividad enzimatica (tirosinasa)
Negativa

Acidez grasa (expresada en &cido
oleico) Max. 6 % (Como porcentaje de
la grasa

extraida)

MICOTOXINAS

Aflatoxina Totales (B1-B2-G1-G2) Max.

10 ppb

Zearalenona Max. 200 ppb
Deoxinivalenol Max. 750 ppb
Ocratoxina Max. 5 ppb

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Recuentos aerobios mesofilos 1000
UFCl/g

Coliformes <3 UFC/g

E. Coli <3 UFC/g

ALERGENOS Cereales que contienen gluten (trigo,
centeno, cebada, avena) y productos
derivados.

GRUPO VULNERABLE Personas que padecen celiaquia o
intolerancia al gluten

VIDA UTIL Desde su elaboracion y en condiciones

Optimas de almacenamiento, su vida
util es de 18 meses.

ALMACENAMIENTO

Resguardarse en un ambiente seco,
protegido del polvo y de la humedad.
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3.3.2 MIEL DE AGAVE

Tabla 3.5Ficha técnica de la miel de agave (Torres J. A., 2016)

NOMBRE DEL PRODUCTO Miel de agave

DEFINICION Edulcorante organico, que se crea a
partir de savia liquida que se obtiene
del interior de la panca del Agave
tequilana Weber, variedad: Azul.
Obtenida por proceso de evaporacion.
Es mas dulce que el azucar refinado
(aproximadamente 1.4 veces mas
dulce)

CARACTERISTICAS SENSORIALES | De sabor dulce, de color ambar
oscuro; consistencia ligeramente
viscosa; olor y sabor caracteristico.

COMPOSICION 100% savia de agave azul
CARACTERISTICAS Materia Seca 74% min
FISICOQUIMICAS Densidad 1385 kg/m3

pH 5

°Brix 74 min

Carbohidratos totales 99% min
D-Fructuosa 80% min

Dextrosa 15% max.

Sacarosa 4.0 % max.

Otros carbohidratos 2% max.
CARACTERISTICAS Cuenta total en placa 100 UFC/g max.
MICROBIOLOGICAS Hongos y Levaduras <10 UFC/g
Coliformes totales negativo

E. Coli negativo

Salmonella negativa

ALERGENOS No posee
GRUPO VULNERABLE Personas que padecen diabetes
VIDA UTIL Desde su elaboracién y en condiciones

Optimas de almacenamiento, su vida
util es de 24 meses
ALMACENAMIENTO Resguardarse en un lugar seco, lejos
del calor y la luz directa

3.4FASE EXPERIMENTAL

En esta parte se presenta de manera detallada y ordenada el procedimiento con el
cual se obtuvo la bebida de avena. Se comienza un ensayo previo a los

experimentales de la formulaciéon de la bebida. Luego se realizan los ensayos

67



preliminares y sus observaciones. Posteriormente se realiza el andlisis sensorial con

50g, 60 g, y 70 g de azlcar y se determina que bebida es la escogida.

En el ensayo previo se determind que la avena al mezclarse con agua y calentarse
para una pasteurizacion lenta (63°, 30 minutos) sufria un proceso de gelatinizacion.
Se observé que el producto no se asemejaba a una bebida sino a un “atol”. Se decidié

gue esta caracteristica no era la deseada y no se comparaba a una bebida.

(Sepulveda Pérez, 2016) en su investigacion agrega que “el grano de avena posee
un 65% de carbohidratos, siendo el de mayor presencia el almidon, alcanzando el
90%”. Por esta razén es que las bebidas de avena se empiezan a gelatinizar después

de un tiempo a temperaturas superiores de 53°C.

Por consecuente para evitar en mayor medida este proceso es necesario realizar una
hidrolisis de almidén a la avena. En la industria este proceso se realiza con la
incorporacion de enzimas como la a-amilasa o la B- amilasa y agua una temperatura
entre 90°C - 100°C donde la amilosa y las amilopectinas rompen su red y solubilizan.

Para este proyecto solo se utilizara agua a punto de ebullicion.

Las proporciones de agua y miel de agave se obtienen de la bibliografia de (Méndez
et al., 2016) las cuales son: 65 g de avena y 250 mL de agua. Para el primer ensayo
se sigue esta metodologia en donde se realiza un tratamiento hidrico dejando reposar

la avena en agua durante 6- 10 horas a una temperatura de 4°C.

Para el segundo ensayo se utilizan las mismas proporciones (65 g de avena y 250 mL
de agua) con la diferencia de que se realiza un tratamiento hidrico- térmico con agua

a punto de ebullicién y se deja reposar durante 1 hora.

El método de conservacion y pasteurizacion que se utilizo es el HTST (Temperatura
alta en corto tiempo o pasteurizacion flash. Por sus siglas en inglés High temperature

short time).
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3.4.1 MATERIALESY EQUIPO

Vi.

Vil.

3.5ENSAYOS PRELIMINARES PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA

Materiales:
Avena en hojuelas
Miel de agave

Agua purificada

Equipo:
Bascula
Colador
Licuadora
Olla

3 depdsitos
Cocina

Termémetro

A continuacién, se muestran los ensayos preliminares que se realizaron, en el cual se

fueron variando la cantidad de los ingredientes, asi como los métodos para obtener

la bebida. Posteriormente se realiza un analisis sensorial para determinar cual

formulacion y método posee la mejor aceptabilidad.

3.5.1 Primer Ensayo

Este experimento se realiz6 exactamente como lo explica (Méndez et al., 2016). Se

utilizan 65 g de avena y 250 mL de agua. La avena se deja reposar en agua en un

tiempo de 6 -10 horas a 4°C. El procedimiento se explica en la figura 3.2.

69



» Se pesan 65 gramos de avena en un depdsito y se coloca agua
dejandola reposar durante 6 -10 horas en refrigeracion 4°C

» Posteriormente se retira el agua utilizando un colador.

» Se coloca 250 mL de agua de agua en la licuadora. Se afiade la avena
ya colada.

» Se cuela nuevamente y se coloca en una olla.

» Se calienta a una temperatura entre 72°C -76°C y se mantiene asi
durante 15 a 20 segundos.

 Se realiza choque térmico, se enfria y se envasa.

€€<€CE€CE€L

Figura 3.2Proceso de elaboracion de la bebida de avena experimento 1
3.5.1.1OBSERVACIONES

a) La avena se siente presente en la avena, no se siente diluida.

b) Se presenta un precipitado pasadas unas horas, por lo tanto, es necesario agitar.

c) Al pasar las horas la bebida se siente un poco mas gelatinosa que al principio.

3.5.2 Segundo ensayo

Para el segundo ensayo se utilizaron: 65 gramos de avena y 250 mL de agua. Se
utiliza el tratamiento hidrico — térmico para inactivar enzimas. Se deja reposar la
avena durante una hora y posteriormente se cuela. En la figura 3.3 se muestra el
proceso de elaboracion del segundo ensayo.

70



» Se pesan 65 gramos de avena en un depdsito y se coloca agua
hirviendo hasta que cubra la avena. Se deja reposar durante 1 hora.

—

» Posteriormente se retira el agua utilizando un colador. }

» Se coloca 250 mL de agua de agua en la licuadora. Se afiade la avena
ya colada.

» Se cuela nuevamente y se coloca en una olla.

+ Se calienta a una temperatura entre 72°C -76°C y se mantiene asi
durante 15 a 20 segundos.

» Se realiza choque térmico, se enfria y se envasa.

€€ €CECECL

Figura 3.3Proceso de elaboracion de la bebida de avena experimento 2
3.5.2.10BSERVACIONES:
a) La textura y sabor qued6 muy similar al anterior.

b) Aligual que en el segundo ensayo se genero un precipitado al dejarla reposar unas

horas.
c¢) Transcurrido un tiempo no se siente mas gelatinosa.

En lafigura 3.4 se muestra el diagrama del proceso basico de elaboracion de la bebida
de avena. En la figura 3.5 se muestra el digrama del proceso incluyendo los pasos y
variables del proceso.
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DIAGRAMAS DE PROCESO

-

Bebida de avena

-

Recepcion y evaluacion
de materia prima

Pesado

Tratamiento Hidrico-
Termico

Filtrado y lavado

Mezclado

Pasteurizacion

Enfriamiento

Envasado

Almacenado

Figura 3.4 diagrama de flujo basico del proceso de elaboracién de bebida de avena



Bebida de avena

Bebida nutritiva de base de avena endulzada con miel de agave

N4

Recepcion y evaluacion de materia prima

evaluacion de propiedades organolepticas y seleccion de materia prima.

AN

Pesado
se pesan todos los ingredientes.

N/

Tratamiento Hidrico-Termico

se agrego agua a punto de ebullicion 100°C hasta cubrir toda la avena, se deja reposar durante
una hora para activar el almidon presnete en la avenay asi se pueda diluir con el agua.

NS

Filtrado y lavado

despues de reposar una hora se filtra, se elimina toda el agua y se lava bien.

N/

Mezclado

se agregan todos ingredientes a la batidora durante 2 min, hasta alcanzar una mezcla
uniforme

NS

Pasteurizacion

se coloca en una olla y se calienta la mezcla hasta una temperatura de 74°C durante 15-20 seg

NS

Enfriamiento

la bebida se enfria rapidamente hasta alcanzar 4°C

NS

Envasado
se coloca la mezcla en una botella de vidrio y se sella

NS

Almacenada

Se coloca la botella en refrigeracion a una temperatura de 4°C

Figura 3.5 diagrama de flujo de la tecnologia del proceso de elaboracion de bebida de
avena




3.2.3 OPERACION UNITARIA O PROCESO UNITARIO

Tabla 3.6 operaciones unitarias o procesos unitarios de la elaboraciéon de la bebida de
avena

Recepciony
evaluacion de

materia prima

Se hace una
evaluacion de
todas las materias
primas que se van
a utilizar durante el
proceso de
elaboracion de la
bebida.

Pesado

Se revisa que la
bascula que se va
a utilizar esta
calibra, se pesan
todos los
ingredientes que
se van a utilizar en
el proceso de
elaboracioén de la
bebida

Continta
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Tabla 3.6 operaciones unitarias 0 procesos unitarios de la elaboracion de la bebida de
avena (Continuacién)

Tratamiento
Hidrico o Hidrico-

térmico

Intercambio de
calor

Se dejar reposar el
agua a 4°C entre
6- 10 horas.

Se pone a calentar
el agua a punto de
ebullicién 100°C,
se coloca el agua
hasta cubrir la
avena, se deja
reposar por 1 hora
con el fin de
activar el almidon
presente en la
avenay asi se
pueda diluir en

agua

Filtracion y lavado

Filtracion

Después que se
haya dejado
reposar se coloca
en un colador para
filtrar la mezcla y
asi eliminar toda el
agua y se lava
para eliminar el

resto de almidoén.

Continta
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Tabla 3.6 operaciones unitarias 0 procesos unitarios de la elaboracion de la bebida de
avena (Continuacién)

Mezclado -

Todo lo que quedo
en el colador o
filtro se coloca en
la batidora con el
resto de los
ingredientes
durante 2 min
aproximadamente
Hasta conseguir

una mezcla.

L Intercambio de
Pasteurizacion
calor

Se coloca toda la
mezcla en una olla
para que se
caliente hasta
unos 74°C durante

15 o 20 segundos

o Intercambio de
Enfriamiento
calor

Luego que se
haya pasteurizado
se somete a un
enfriamiento
rapido a una
temperatura de
4°C.

Continta
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Tabla 3.6 operaciones unitarias 0 procesos unitarios de la elaboracion de la bebida de
avena (Continuacién)

Se coloca la

bebida en una

botella limpia y

Envasado - .
desinfectada y se
sella.
Se coloca al
refrigerador a una
Almacenado - temperatura de

4°C para su

almacenamiento

3.6 ANALISIS SENSORIAL

Se realiza el andlisis sensorial para determinar cual formulacién sera la escogida
respecto a los grados de edulcoracién. Es decir, solo se evaluara la dulzura y si le
agrada o desagrada a los panelistas, para esto se emplea la metodologia de la prueba

heddnica de 9 puntos, donde 1 es me gusta muchisimo y 9 es me disgusta muchisimo.

Con el grado de edulcoracién se utilizaron: 50 g, 60 g y 70 g de miel de agave. En
términos de porcentaje con respecto a la bebida corresponde al: 13.16%, 15.38%,

17.5%. Estos valores se escogieron de forma sensorial al realizar el ensayo previo.

En total son 31 panelistas no entrenados donde el 51.6% son mujeres y el 48.4% son

hombres que oscilan entre las edades de 18 a 57 afios.
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3.6.1 Evaluacién sensorial de la muestra

A los panelistas se les pidié evaluar si la dulzura del producto era de su agrado o
desagrado. En total se entregaron 6 muestras. 3 muestras elaboradas s6lo con
tratamiento hidrico con 50g, 60g, 70g de miel de agave. Y 3 muestras con tratamiento
hidrico- térmico con los mismos gramos de miel de agave con el fin de ver si el
tratamiento hidrico- térmico afectaba la dulzura al hidrolizar el almidon. En los anexos

se encuentra la hoja de andlisis sensorial.

Las muestras fueron entregadas en vasos de polipropileno con capacidad de 1 onza
a una temperatura entre 4°C y 8°C de forma aleatoria. Los recipientes fueron

codificados con numeros y letras de la siguiente manera:

ST31: Sin tratamiento hidrico- térmico con 50 gramos de miel de agave.
ST42: Sin tratamiento hidrico-térmico con 60 gramos de miel de agave.
ST63: Sin tratamiento hidrico- térmico con 70 gramos de miel de agave.
AT12: Con tratamiento hidrico- térmico y 50 gramos de miel de agave.
AT27: Con tratamiento hidrico- térmico y 60 gramos de miel de agave.
AT39: Con tratamiento hidrico- térmico y 70 gramos de miel de agave.

Entre las indicaciones que se les dio a los panelistas fueron:

1) Probar las diferentes bebidas y enjuagarse la boca con agua.
2) Puede tomar agua tantas veces sea necesario.

3) Recuerden agitar antes de tomar la bebida.

-

AT12

4

Figura 3.6 Asi se les present6 a los panelistas la bebida de avena con miel de agave.

¥
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3.6.2 RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL

Como se explico anteriormente se utilizo la escala hedonica de 9 puntos. En la tabla
3.7 se muestra la escala. A los panelistas se les instruy6 de la mejor manera la forma

en que debian de marcar.

Tabla 3.7 Escala heddnica utilizada para la prueba

Me gusta muchisimo 1

Me gusta mucho 2

Me gusta moderadamente 3

Me gusta poco 4

No me gusta ni me 5

disgusta

Me disgusta un poco 6

Me disgusta 7
moderadamente

Me disgusta mucho 8

Me disgusta muchisimo 9

Los valores obtenidos de la prueba hedonica se presentan en la tabla 3.8. El analisis
de datos se realiz6 mediante ANOVA (Analisis de varianza, por sus siglas en inglés
Analysis of Variance) con la distribucion de Fisher, los calculos se realizan en Excel.
Este método se obtuvo del libro “Métodos sensoriales basicos para la evaluacion de

alimentos” (Watts, Ylimaki, Jeffery, y Elias, 1992). Se parten de dos hipétesis donde:

Hi= De las 6 muestras, se tendra una ganadora que sea la de mayor aceptabilidad

con respecto a la dulzura.
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HO= De las 6 muestras, ninguna sera la ganadora ya que no existe mayor diferencia

entre las muestras.

Tabla 3.8 Puntajes obtenidos de la prueba hedoénica de 9 puntos para la bebida de avena

con miel de agave
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Mediante Excel se obtiene el promedio, la desviacion, la sumatoria de X, X cuadrado

y la sumatoria de los cuadrados. En la tabla 3.9 se muestras estos valores.
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Tabla 3.9 Promedio, desviacion estandar, Sumatoria de X y X cuadrados de los datos
obtenidos del anélisis sensorial.

Muestras

ST31 ST42 ST63 AT12 AT27 AT39
estadisticos
Promedio 3.32 4.10 3.58 3.13 3.39 2.94
Desviacion 1.53 2.47 2.46 1.39 1.95 1.79
Suma de X 103 127 111 97 105 91
Cuadrado de 10609 16129 12321 9409 11025 8281
X
SUMA DE 415 709 585 363 473 367
cuadrados

Para el andlisis es necesario calcular el factor de correcciéon FC, este se calcula
dividiendo el gran total, que es la suma de la respuesta de los participantes con N=

namero total de las respuestas
El valor de N= 186; 6 muestras multiplicadas por 31 panelista.
El valor del gran total es= 634

Gran total?®

C =— =2161.0538
N

Suma de los cuadrados
Se calculara la suma de los cuadrados total, para los panelistas y para las muestras.

Suma total de los cuadrados {Sc (T)}
(T) = D> cada respuesta individual? - FC
SCRI = 415+ 709 + 585 + 363 + 473 + 367 =

2912(T) =2912 - 2161.0538

(T) =750.9462
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Suma de los cuadrados de las muestras [Sc (m)]

Y Total de cada muestra®
Sc(m) = — —FC
Numero de respuestas por muestra

103% + 1272 + 111% 4+ 97% 4+ 1052 + 912
Sc (m) = 31 —2161.0538

(m) = 25.2043

Suma de los cuadrados de los panelistas [Sc (P)]

Total de panelistas®
Sc(P)=— 2 P —FC
Numero de respuestas por muestra

Sc(P) = LESZ —2161.0538 = 352.6159
Suma de los cuadrados del error [Sc (E)]
(E) =Sc(T) - Sc(m) - Sc(P)
(E) =750.9462 - 25.2043 - 352.6159
(E) =373.1290
Calculo de los grados de libertad (gl)
Total, de grados de libertad [gl (T)]
(T) = numerototal de respuestas - 1

(T)y=186-1
(T)=185

Grados de libertad de las muestras [gl (Tr)]
gl(Tr) = Nimero de muestras — 1
(Tr)=6-1
(Tr)=5
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% Grados de libertad de los panelistas [gl (P)]
(P) =numero de panelistas - 1
(P)=31-1
(P)=30
% Grados de libertad de los errores [gl (E)]
(E) = gl(T) - gl(m) - gI(P)
(E)=185-5-30
(E) =150

Valores cuadraticos medios

7
L X4

Promedio de los cuadrados de las muestras [CM (m)]

CM (m) = Sc(m)
~gl(m)
25.2043
CM (m) =
5
(m) =5.0409

Promedio de los cuadrados de las muestras CM (P)

Sc(P)
gl (P)
352.613

30
(P) =11.7538

CM (P) =

C(P) =

Promedio de los cuadrados de los errores [CM (E)]
Sc(E)
gl (E)

CM (E) =
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373.129
150

CM (E) =

(E) =2.4875
Célculo del valor de F

Célculo del valor F para muestras [F (m)]

CM (m)

(m) ="cv ()

5.0409
2.4875

(m)=

F(m) = 2.0264

Caélculo del valor F para panelistas [F (P)]

CM (P)

(m) =cm ()

11.7538

(m)=—> 1875

F(m) = 4.7250

Calculo de F tab

Para F tabular, se puede utilizan las tablas de la distribucién de Fisher o con formula
de Excel.

F tab para las muestras

Sintaxis de la féormula: =DISTR.F.INV (0.05; 5; 150)

Donde:

0.05 es el valor de P o significancia.

5 son los grados de libertad de las muestras

150 solos grados de libertad de los errores
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F tab para los panelistas
Sintaxis de la formula: =DISTR.F.INV (0.05; 30; 150)
Frap panelista — 1.5354

En la tabla 3.10 se muestra los datos tabulados de grados de libertad, suma de

cuadrados, valores cuadraticos medios y la relacion F para las muestras, los

panelistas y el error.

Frapm = 2.2745

Tabla 3.10 Relacién F calculaday tabular realizado por el analisis de varianza.

Relacion F
Fuente de variacion | gl SC CM Calculada | Tabular
(p< 0.05)
Total (T) 185 | 750.9462
muestras 5 25.2043 5.0409 2.0265 2.2745
Panelista 30 352.6129 | 11.7538 4.7251 1.5354
Error 150 | 373.1290 2.4875

Se hace la comparacion de F calculada y F tabular en las muestras; 2.0265 < 2.2745;
por lo tanto, no se encontraron diferencias significativas en las muestras. Esto
significa que se puede escoger cualquiera de las formulas y tendran la misma
aceptacion en el mercado. Independientemente del grado de edulcoracion cualquiera

sera aceptada.

Para la comparacion de F calculada y F tabular en los panelistas; 4.7251 > 1.5354.
En este caso si hubo diferencias significativas entre los panelistas sin embargo no es
mucha la variacion. Esto puede deberse a que algunos panelistas pudieron calificar
las muestras en el mismo orden o los panelistas no son los mas adecuados para este
tipo de prueba. Como resultado de que ninguna muestra es mejor que otra para
escoger se tomara como criterio los costos. La bebida de avena con 50 g sin

tratamiento hidrico seré la elegida.

3.7ANALISIS DE LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO EN ESTUDIO

Los estudios de vida util se pueden clasificar en: métodos directos e indirectos. En los

primeros se encuentran el analisis en tiempo real tiempo de vida util largo y confiable.
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En los métodos indirectos se tienen las pruebas aceleradas que se realizan con
extrapolaciones y las predicciones mateméticas bajo una simulacién. El mas comun
y utilizado son las de pruebas aceleradas ya que resulta mas econémico y da buenos
resultados. Sin embargo, el que ha demostrado ser mas exacto pero costoso por el
tiempo en que se emplea es el analisis en tiempo real. Se utiliza como referencia el

libro: “Estimacion de la vida util sensorial de los alimentos” (Hough y Fiszman, 2005)

3.7.1 DETERMINACION DE VIDA UTIL PARA LA BEBIDA DE AVENA CON
MIEL DE AGAVE

Se realizard con el analisis en tiempo real de manera sensorial. Se tendran 10
panelistas a los que cuales se les darad una muestra diaria de bebida de avena con
miel de agave. Esta muestra se les da en un vaso de polipropileno con capacidad de
1 onza. Por el ensayo previo, se determin6 de manera sensorial que la bebida de
avena tiene una vida util entre 14 y 18 dias. Las muestras que se les dio a los
panelistas estuvieron en refrigeracion a una temperatura entre 4°C -8°C. Habia agua
para que los panelistas se enjuagaran. Se les preguntd: ¢Consumiria usted este
producto? ¢Si 0 no? En la tabla 3.11 se muestran los resultados obtenidos de los 10
panelistas que probaron la bebida durante 18 dias.

Tabla 3.11 Datos obtenidos de los 10 panelistas que recibieron muestras de la bebida
durante 18 dias.

anelista 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Dias
1 Si si Si Si  si  si @ Si Si si @ Si
2 Si si Si Si  si  si @ Si Si Si @ Si
3 Si si Si Si  si  si @ Si Si Si @ Si
4 Si si Si Si si  si @ Si Si si @ Si
5 Si si Si Si  si  si @ Si Si  Si @ Si
6 Si si Si Si  si  si @ Si Si si @ Si
7 Si si Si Si si si si si Si Si
8 Si si Si Si  si si si Si si si
9 Si si Si Si  si si si Si si si
10 Si si Si Si si si si si Si Si
11 Si si Si Si  si si si Si si si
12 Si si Si Si si si si Si  no si
13 Si si Si Si  si si si Si  no si

Continta
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Tabla 3.11 Datos obtenidos de los 10 panelistas que recibieron muestras de la bebida

durante 18 dias. (Continuacién)

1 2 3 4 5 6 7

Panelista

Dias
14 no si Si Si si  si @ Si
15 no si Si si  si si no
16 no si no sSi Si  Si no
17 nN0O N0 no si  si si no
18 NO NO 0O NO NO NO nho

no
no
no
no
no

no
no
no
no
no

10

Si
Si
Si
no
no

Se ordenan los datos desde el momento en que se empieza a percibir rechazo en las
bebidas. Se decide que el porcentaje de rechazo dispuesto a tolerar sera del 50%. En
la tabla 3.12 se muestran los dias y la frecuencia de los panelistas que rechazan la

bebida.

Tabla 3.12 Datos del numero de dias vs la frecuencia en que los panelistas rechazan la

bebida.
Dia Frecuencia %
12 1 10
13 1 10
14 3 30
15 4 40
16 5 50
17 7 70
18 10 100

Por lo tanto, la bebida de avena con miel de agave tendra 16 dias de vida util.
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3.8FICHA TECNICA BEBIDA DE AVENA ENDULZADA CON MIEL DE AGAVE

Tabla 3.13 Ficha técnica del producto de estudio.

Imagen del producto:

Nombre del producto:

Bebida de avena endulzada con miel de

agave 473 g.

Descripcién del producto:

Bebida a base de avena en hojuelas con
miel de agave. textura ligeramente espesa

sin aditivos ni preservantes.

Propiedades organolépticas:

Color: beige

Olor: Caracteristico a avena, sin olores

extranos.

Sabor: Caracteristico a avena, ligeramente

dulce.

Textura: ligeramente espesa 0 semi

viscosa.

Formulacion:

Ingrediente | Porcentaje
Agua 69.73%
Avena 17.11%
Miel de 13.16%
agave

Parametros fisicoquimicos Grados Brix: 12°
pH: 7.58

Densidad: 1.04 g/mL

Continta
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Tabla 3.13 Ficha técnica del producto de estudio. (Continuacion)

Propiedades microbioldgicas:

Parametro Limite

E. coli <3 NMP/g o0 10 UFC/g
Alérgenos presentes: Ninguno
Tipo de conservacion: En refrigeracion entre 0°C — 4°C
Consideraciones para el Mantener entre 0°C — 4°C. Bien cerrado
almacenamiento alejado de las fuentes de calor. Evitar el

contacto con el sueloy la luz.

Presentaciones: Envase de tereftalato de polietileno con
rosca de rosca ,473 g
Vida atil: 16 dias

Instrucciones de consumo: Agitar antes de beber. Una vez abierto el

empaque consumir lo mas pronto posible

dejandolo en refrigeracion.

3.9ESTUDIO DE MERCADO Y DEMANDA
Un estudio de mercado es necesario para determinar la demanda que se tendré de la
bebida de avena. Mediante este analisis se podra conocer la cantidad de bebidas a

producir, asi como el precio a vender de la bebida.

3.9.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO
Determinar la demanda que el producto puede llegar a tener en un plazo de uno a
cinco afios de modo que se cuenten con niveles éptimos de produccion los cuales

estaran respaldados por este estudio.

a) Obtener informacién acerca de los competidores en el mercado de bebidas de
avena.
b) Obtener informacién de los patrones de consumo que los potenciales clientes

pueden tener con respecto al nuevo producto.
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3.9.2 FUENTES DE INFORMACION Y SEGMENTACION

Como fuente primaria se realizé una encuesta a 105 personas que respondieron a las
diferentes preguntas segun sus necesidades, posibilidades y disposiciones. Como
fuente secundaria se consultdé a los datos que maneja en linea la secretaria de
asuntos académicos de la universidad de El Salvador.

Para segmentar el mercado se utilizaron los criterios demograficos y geograficos. Se
escogid a la poblacion estudiantil de la facultad de ingenieria y arquitectura de la
universidad de El Salvador sede central. Segun los datos de la pagina web de la
secretaria de asuntos académicos de la universidad de El Salvador, en el ciclo Il del
afo 2023 se encuentran escritos 4,497 estudiantes.

El andlisis de demanda se hara para estimar la demanda de la bebida a futuro, de
esta forma se tendra una referencia al momento de realizar las producciones evitando
pérdidas y sobreproduccién. Se toma como poblacion a los estudiantes de la
universidad de El Salvador de la facultad de ingenieria y arquitectura los cuales
reflejan el sector al cual el producto pretende ser dirigido, una bebida lista para el

consumo y que nutra.

3.9.3 MERCADO DE LAS BEBIDAS DE AVENA EN EL SALVADOR

En el pais solo casa Bazzini se dedica a elaborar bebidas a base de vegetales sin
embargo actualmente solo poseen bebidas de soya y almendras. Todas las bebidas
de avena que se encuentran en el mercado son elaboradas en el extranjero. Entre las
marcas que poseen bebida a base de avena se encuentran: Silk, nature’s Heart y

Vivesoy..

3.9.4 ANALISIS DE LAS FUENTES DE INFORMACION PRIMARIA

Al conocer la poblacién es necesario calcula el tamafio de la muestra finita, es decir

la cantidad de personas que deben ser encuestadas.

3.9.5 CALCULO DE LA MUESTRA FINITA

Ya que se sabe que la poblacion es de 4,497 estudiantes es necesario determinar el
tamafo de la muestra, es decir la cantidad de personas que necesitan ser

encuestadas. Para eso se tendra la siguiente férmula:
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_ N.Zz.p.q
T E2-(N—-1)+7Z%-q

n

Donde:

N: Es el tamafio de la poblacion

Z: Distribucién normalizada

p: Proporcién de aceptacion deseada para el producto

g: Proporcion de rechazo (= 1-p)

E: Porcentaje de error deseado.

Se tiene que:

N= 4497 (estudiantes de la facultad de ingenieria y arquitectura inscritos en el ciclo
lI- 2023)

Z=1.75 Valor de confiabilidad del 92%

Debido a que es un estudio nuevo y no se cuentan con mayores datos. Los valores
de p y q seran de 0.5 cada uno. De esta forma se entiende que existe la misma
probabilidad que la bebida de avena sea aceptada o rechazada.

p=0.5

g=0.5

Como el valor de confiabilidad es del 92%; el porcentaje de error es de: 0.08
E=0.08

Por lo tanto, la ecuaciéon queda:

4497 -1.75%-0.5- 0.5

= = 116.55
0.082- (4497 — 1) + 1.752- 0.5

n

El tamafio de la muestra finita es: 117. Este es el nUmero de personas que deben ser

encuestadas.

3.9.6 Analisis e interpretacion de los datos obtenidos de la encuesta

En total 120 personas de la facultad de ingenieria y arquitectura contestaron la
encuesta. Al inicio se les da una introduccion de lo que es la miel de agave, sus
beneficios y el propdsito de la encuesta. Esta se compone de 8 preguntas claves que
permiten determinar la demanda, la competencia que existe y los patrones de

consumo de bebidas a base de vegetales y de avena que tienen los potenciales
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clientes. A medida se va avanzando en las preguntas se reduce el niumero de
respuestas debido a que se van segmentando con el fin de tener una mayor exactitud

en los datos.

3.9.6.1 DATOS ACERCA DE LAS BEBIDAS DE VEGETALES

En esta seccion se presentan los resultados de la primera parte de la encuesta. Se
hacen preguntas sencillas para determinar si la poblacidon conoce acerca de las
bebidas de vegetales. En la figura 3.7 el 90% de los encuestados han consumido
alguna vez bebidas vegetales mientras que el 10% no. En la figura 3.8 se tiene la
frecuencia de consumo de las bebidas vegetales, donde el 25% las consumen una

vez cada 2 o0 3 meses, mientras que un 20.4% lo hace 2 o 3 veces a la semana.

La marca mas reconocida es Silk con 51.5%, seguida con un 20.6% de otras marcas
gue no aparecen en la encuesta. Segun la figura 3.9. Por dltimo, en la figura 3.10 los
encuestados prefieren la calidad y el sabor en las bebidas vegetales que el precio y

la marca

1. ¢ Ha consumido alguna vez bebidas a base de vegetales? (leches de: almendras,

soya, avena, coco 0 mani)

1. ¢Ha consumido alguna vez bebidas a base de vegetales? ( leches de: almendras,
soya, avena, coco o mani)

@ s
@ Mo

Figura 3.7 Indicadores de consumo de las bebidas a base de vegetales

Con este grafico se pretender conocer si los encuestados alguna vez han probado

bebidas a base de vegetales. De esta forma se comienza a segmentar.
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2. ¢Con que frecuencia consume bebidas a base de vegetales? (Leche de

almendras, soya, mani, avena y coco)

® 1 vez cada 2 o 3 meses
@ 1vez al mes

O 2veces al mes

® 1vez alasemana

@ 203 veces alasemana
@ 4veces alasemana

& Todos los dias

@ MNunca

Figura 3.8 Evaluacion del nivel de periodicidad del consumo de bebidas vegetales

Este grafico demuestra los patrones de consumo que tienen los potenciales clientes

hacia a este tipo de bebidas a base de vegetales.

3. ¢ Qué marca de bebidas vegetales prefiere?

3. ;Que marca de bebidas vegetales prefiere?

® silk

@ Casa Bazzini

© Nature's Heart
20,6% )
@ Celisoy
k_ @ Almond Breeze

® Otra

Figura 3.9 Preferencia de las marcas de bebidas a base de vegetales
Se analiza la competencia y las marcas que se encuentran en el mercado
salvadorefio. El grafico demuestra que la marca que tiene mayor posicionamiento es
Silk originaria de Colorado en Estados Unidos. Le siguen otras marcas en el mercado
gue pueden ser de emprendimientos.
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4. ¢ Qué factores son los determinantes al escoger una bebida a base de vegetales?

4. ;Que factores son los determinantes al escoger una bebida a base de vegetales?
(Puede seleccionar mas de una)

Calidad 61 (62,9 %)

Marca 27 (27,8 %)

Ofrece mayor@_s nutrientes y 34 (35.1 %)

beneficios a la salud ) ’
Precio 42 (43,3 %)
Sabor 54 (55,7 %)
Dulzor 11 (11,3 %)
0 20 40 60

Figura 3.10 Evaluacion de los factores claves al momento de escoger las bebidas a
base de vegetales.

Se evidencia que la mayoria de las personas encuestadas prefiere: calidad, sabor y
precio al comprar en el mercado las bebidas a base de vegetales. Esta informacion
permite conocer las necesidades que tiene el cliente y espera que sean satisfechas
con el producto a desarrollar.

3.9.6.2Datos de las bebidas a base de avena

Ya que las bebidas a base de avena no son tan populares en El Salvador como las
de almendra o soya, fue necesario determinar si los encuestados sabian que se
comercializaban este tipo de productos y si ellos estarian dispuestos a probar. Es por
eso que en la figura 3.11 se les pregunta si han probado la “leche de avena”. Donde
el 55.7% nunca la han probado. A raiz de esta pregunta se hizo un filtro para saber
quiénes si lo han hecho y determinar la frecuencia de consumo. En la figura 3.12
58.8% respondié que lo hacia una vez cada dos o tres meses. En la figura 3.13 se
refleja que el 76.3% no conoce de la miel de agave ni ha escuchado acerca de los
beneficios. Finalmente, la figura 3.14 refleja que un 89.7% de los encuestados
estarian dispuesto a probar la bebida de avena endulzada con miel del agave.
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5. ¢ Alguna vez ha probado la “leche de avena”?

5. ;jAlguna vez ha probado la leche de avena?

® i
@ No

44 3%

Figura 3.11Indicadores de consumo de la leche de avena.
La mayoria de los encuestados nunca habia probado la “leche de avena” o bebida a
base de avena. Esto demuestra que la bebida no es popular en ElI Salvador, sin
embargo, por esa misma desventaja es favorable ya que demuestra que el producto

a desarrollar es innovador.

6. Si la respuesta es si. ¢ Qué tanto la consume?

6. Si la respuesta es si. ;Que tanto la consume?

® 1vezcada 2 6 3 meses

® 1vezal mes

O 2 veces al mes

@ una vez por semana

@ 2 0 mas veces por semana

Figura 3.12 Evaluacion del nivel de periodicidad del consumo de leche de avena

La mayor parte de los encuestados consumen las bebidas a base de avena
esporadicamente cada 2 o 3 meses. Para el andlisis de la demanda se tomara en
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cuenta quienes consumen 1 vez al mes (11.8%), 2 veces al mes (5.9%), 1 vez por
semana (5.9%), 2 0 mas veces por semana (17.6%). De esta forma se tiene un mayor

acercamiento hacia el tipo de produccién a cumplir.

7. Antes de este cuestionario, ¢Alguna vez escucho6 sobre la miel de agave y sus
beneficios frente a otros endulzantes?

7. Antes de este cuestionario, ;Alguna vez escuché sobre la miel de agave y sus
beneficios frente a otros endulzantes?

® si
® No

Figura 3.13 Evaluacién sobre el conocimiento de la miel de agave y sus beneficios
El 76.3% respondieron que nunca habian escuchado acerca de la miel de agave ni
sus beneficios. A pesar de no ser un producto popular, hay personas que han
manifestado conocerla.
8. ¢ Estaria dispuesto a probar una nueva bebida a base de avena endulzada con miel
de agave?

8. ;Estaria dispuesto a probar una nueva bebida a base de avena endulzada con miel
de agave?

®si
® No

)

Figura 3.14 Evaluacién de la apertura del mercado respecto a la bebida a base de
avena endulzada con miel de agave.
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Por ultimo, se determina el nivel de aceptacion que el producto puede llegar a tener
en la poblacion. Este dato es importante para calcular la demanda.

3.9.7 Estimacion de la demanday proyeccion a futuro

Para estimar la demanda ser& necesario primero calcular la poblacion objetivo de la
muestra, es decir quiénes de la facultad de ingenieria y arquitectura estarian

dispuesto a comprar el producto.

a) Célculo de los interesados en probar.
Utilizando los datos del gréfico de la pregunta 8 (89.75%) con los de la poblacién total,

se tendré el nUmero de personas interesadas.

Poblacion disp = Poblacion de la muestra * % interesados

89.75%

4497 x =
100%

4,036.0575 = 4036 personas.

Se tiene que 4,036 personas estan dispuestas a probar la bebida de avena endulzada

con miel de agave.

b) Calculo de la poblacién que ha probado las bebidas de avena
Se utilizara el gréfico de la pregunta 5 y la poblacion que se obtuvo del calculo anterior
de esta manera se tendra el dato de los posibles consumidores del producto.

Poblacion obj = Poblacion disp * % interesados

44.3%

4036 *
100%

= 1,787.948 =~ 1,788 personas.

Se estima que 1,788 personas estan dispuestas a consumir el producto.

c) Célculo de la demanda mediante la frecuencia de consumo y la poblacién.

Con el resultado del literal b y la pregunta 6 se puede calcular la demanda

Unidades a producir = poblacion obj * consumo mensual * % interesados
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11.8% 5.9%

Unidades a producir mensual = 1788 * 1 x + 1788 % 2 ——+ 1788 x4 %
100% 100 %

5.9 % 17.6 %
"+ 1788 + 8 % 2
100% 100 %

Unidades a producir mensual = 210.984 + 210.984 + 421.968 + 2517.504

Unidades a producir mensual = 3,361.44 = 3,361 u/mes

3361 unidades

Unida es a proauclr diarias 30 diarias

Diariamente se produciran 112 bebidas.

3.9.8 Proyeccioén de la demanda a futuro

Para calcular la proyeccion es necesario realizar una extrapolacion de los datos. Para
el primer afio se necesitan 3,361 unidades al mes, lo que se traduce en 40,332
unidades al afio. A partir de este valor se inicia la prediccién, con el uso de la tasa de
cambio del PIB para este producto o sector. Los datos obtenidos se encuentran en la
tabla 3.14. En la figura 3.15 se representa de forma grafica la tendencia hasta el afio
2028.

Segun el reporte de: “Crecimiento econdmico de El Salvador 2022” el PIB de El
Salvador crecid un 2.6%, sin embargo, en el sector industria se reportd6 una
disminucién del -0.5%, este dato es necesario para calcular la proyeccion de la
demanda.

Tabla 3.14 Estimacion de la demanda de la bebida de avena en el salvador.

Afio Produccion anual
2023 40,332
2024 40,130.34
2025 39,928.68
2026 39,727.02
2027 39,525.36
2028 39,323.7
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Produccion anual
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39200
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Afios

Figura 3.15Proyeccién a demanda afios 2023-2028

3.10 FORMULACION Y COSTEO

Para llevar el proyecto a las siguientes etapas es necesario estandarizar la bebida.
Mediante la formulacién inicial se procede a escalarlo hacia las 112 bebidas que se

necesitan producir diariamente.

3.10.1 Formulacién

Como se definio en el analisis sensorial, la bebida que se escogio fue la que contiene
miel de agave con 50 g. A partir de este momento se haran los calculos para
determinar cuanto se necesita en materias primas y asi completar la produccion diaria
gue se estimo con el andlisis de mercado. En la tabla 3.15 se presenta los ingredientes
para producir la bebida. La columna de unidades estandar se refiere a las preliminares
gue se realizaron en laboratorio. Xm es la fraccibn masa de cada ingrediente. X
unitario es la cantidad de cada ingrediente que se necesita para elaborar 1 bebida de
473 g. Luego este dato se multiplica por 112 bebidas que se necesita para la
produccion diaria, esta aparece en la columna g. Por ultimo, la columna kg son los

kilogramos que se necesitan para elaborar las 112 bebidas al dia.
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Tabla 3.15 Formulacién para la fabricacién de 112 unidades de bebida al dia.

Unidad X

Ingrediente estandar (g) xm unitario 9 kg
Avena 65 0.17 80.91 9061.7 | 9.061684
Miel de agave 50 0.13 62.24 6970.5 | 6.970526
Agua 265 0.70 | 329.86 | 36943.8 | 36.94379
Total 380 1.00 | 473.00 |52976.0 | 52.9760

3.10.2 COSTEO

Para esta parte se realiz6 una busqueda en el mercado. El objetivo es escoger los
precios mas bajos para disminuir costos. En la tabla 3.16 se observan los precios y el

costo por kilogramo de cada ingrediente.

Tabla 3.16 Costo de las materias primas a utilizar para producir la bebida de avena

. : Unidad Costo
Ingrediente | Cantidad (Q) (kg) unitario kg Costo total
Avena 9,061.7 9.06 $3.7667 | $ 34.1323
Miel de
agave 6,970.5 6.97 $9.1120| $ 63.5154
Agua 3,6943.8 36.94 $0.2457 | $ 9.0773
TOTAL $ 106.7251
Rendimiento 112 | UNIDADES
Costo de MP por 473 gramos 112
UNIDADES | $ 0.9529

El costo del producto es de $0.9529. La inversion para materias primas es de
$106,7251 para la produccion de 112 bebidas de avena. Los costos para material de

empaque se calculan en la tabla 3.17.

Tabla 3.17 Costos de material de empaque

Costo de material de empaque

Costos empaque por caja 8 unidades

Materia Unidades Costo Total
envase 1/4 de litro/ boca 112 $0.23 $25 76
rosca
Continta
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Tabla 3.17 Costos de material de empaque. (Continuacion)

Materia Unidades Costo Total
Caja corrugada 14 $1.00 $14.00
etiquetas 112 $0.01 $1.12
COSTO TOTAL $40.88

COSTO DE MATERIA PRIMA 112| $0.37

El costo de material de empaque por unidad es de $0.37 a este costo se le afiade el
envase, la caja donde se transportara y las etiquetas para identificar el producto. Se
necesitaran 14 cajas corrugadas, en cada caja irdn 8 bebidas. Cada bebida llevara

una etigueta para la identificacion.

En la tabla 3.18. Se calcula el costo total de empaque como de materia prima.

Tabla 3.18 Costo unitario total

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD DE 473 g

RESUMEN DE
COSTO
COSTO MATERIA | 112 UNIDADES $ $  106.7251
PRIMA 0.9529
COSTO DE $ 40.88
EMPAQUE

COSTO TOTAL DE 14 CAJAS DE 8 UNIDADES C/U $  147.6051

COSTO TOTAL DE 1 UNIDAD $ 1.3179
$ 1.32

El costo total del producto es de $1.32 por unidad. Para definir realmente el precio de
la bebida es necesario tomar en cuenta otros costos como los fijos, variables,

indirectos, depreciacién, impuestos y el margen de ganancia.

3.11 ESCALAMIENTO INDUSTRIAL

Desde hace varios afios se ha visto un crecimiento en el mercado de las bebidas a
base de vegetales. Esto se debe a que han sido una alternativa saludable para
personas que poseen o padecen intolerancia a la lactosa. También por personas que
deciden adoptar estilos de vida saludable. Las marcas e industrias a nivel mundial

gue se dedican a estos productos han aumentado su produccion. Como se observé
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en el estudio de mercado, la marca mas conocida es Silk la cual tienen plantas en
Estados Unidos y México. En México funciona bajo grupo Danone. Este tipo de
produccion es bastante grande. En este trabajo se escogera el sistema de produccion
por lotes. Debido a que la demanda diaria no es tan alta. La ventaja de este sistema
es se puede realizar mejor el control de calidad, reduciendo los desperdicios y
facilitando la gestiéon de inventarios.

3.11.1 PROCESO DE ELABORACION DE LA BEBIDA DE AVENA CON MIEL DE
AGAVE

En esta etapa del proyecto se van a describir todo el proceso de elaboracion a nivel
industrial de una bebida nutritiva a base de avena endulzada con miel de agave.

1) RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La materia prima para la elaboracion de una bebida elaborada a base de avena es:

agua, avena en copos y miel de agave.
2) FORMULACION Y PESADO

Una vez determinadas las materias primas deseadas, estas deben pesarse. El pesaje
de las materias primas para un producto es un proceso minucioso. Y es gue el efecto
deseado del producto depende del equilibrio adecuado entre las cantidades de cada

materia prima.
3) MEZCLADO

En esta etapa se hace el proceso de mezclado de todos los ingredientes, se coloca
el agua y los copos de avena se hace una solucion heterogénea, se coloca la miel de

agave.
4) METODO DE CONSERVACION

En esta etapa del proceso se seleccionara el método de conservaciéon para la bebida
de avena endulzada con miel de agave, entre los métodos de conservacion a utilizar

estan: la pasteurizacion y la esterilizacion.

5) EMBOTELLADO
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En este proceso se envasa la bebida debidamente obtenida, de acuerdo a las normas

preestablecidas.
6) PROCESO DE ATEMPERACION

La bebida se somete a un proceso de atemperacion para evitar que se deterioren por
las altas temperaturas. En el atemperado tras el llenado es crucial para mantener un

producto de calidad sin aromas.
7) ETIQUETADO

En este paso del proceso se hace el etiguetado de la botella se coloca toda la

informacion relativa a su composicién, el aporte energético, etc.
8) ALMACENAMIENTO

Las bebidas ya etiquetadas y envasadas se almacenan en cajas o pallets

debidamente identificadas y en condiciones ambientales adecuadas.

En la figura 3.16 el proceso de elaboracion de bebidas de avena con miel de agave

se ve representado en un diagrama de cajas.

RECEPCION DE

MATERIA PRIMA FORMULACION MEZCLADO

METODO DE

ATEMPERACION ENBOTELLADO CONSERVACION

ETIQUETADO ALMACENAMIENTO

Figura 3.16 Diagrama de cajas del proceso.
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3.11.2 DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA

BEBIDA DE AVENA

25 minutos

S minutos

2 minutos

10 minutos

20 minutos

2 minutos

5 — 10 minutos

2 minutos

20 minutos

2 minutos

10 minutos

2 minutos

FRecepcidon e inspeccion
de material prima

Retenciones

Transporte hacia bodega
de materia prima

Almacenamiento

Formulacién y pesado

Transporte hacia tanque de
agitaciéon

Mezclado

Transporte hacia el tanque de
degradacion de almidon

Degradacioén del almiddn

010404108

Transporte al decantador

B

Decantacion

Transporte al homogeneizador

+0

Continta
104



3.11.2 DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
BEBIDA DE AVENA (Continuacion)

25 minutos .
Homogeneizar
2 minutos Transporte a
pasteurizador
1 minuto Pasteurizacién
1 minuto Enfriamiento
Empacado
3 minutos aséptico.
15 minutos Inspeccian de
empagues
2 minutos Transporte
hacia bodega

10 minutos Almacenamiento de
productterminado

Figura 3.17 Diagrama de recorrido del proceso de elaboracién de la bebida.

En la figura 3.18 se muestra el recorrido de los procesos y el tiempo que ocupa en
cada etapa.
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SIMBOLO OPERACION TIEMPO

O [> I:I DV Recepcién 35 minutos
O |:> |:| D\/ Pesado 20 minutos
OE>|:| D\/ Mezclado 5 — 10 minutos
O E> |:| D\/ Degradacién de almidén 20 minutos
O E:> I:I D\/ Decantacion 10 minutos
O I:\'> |:| D\/ Homogenizacién 5 minutos
O E> |:| D Pasteurizacién 1.5-2 horas
O [> EI Dv Enfriamiento 25 minutos
O [> D Dv Empacado 1.5 horas

Figura 3.18 Recorrido de los procesos

3.11.3 DISENO DE PLANTA

El disefio y distribucion de planta consiste en la ordenacion fisica de los factores y
elementos industriales que participan en el proceso de la empresa, en la distribucion
del area, en la determinacion de las figuras, formas relativas y ubicacion de los

distintos departamentos.

El principal objetivo es que esta disposicion de elementos sea eficiente y se realice
de forma tal, que contribuya satisfactoriamente a la consecucién de los fines fijados
por la empresa. La distribucion en planta es un compromiso entre los recursos que se
poseen y los bienes y servicios que se quieren proporcionar. La necesidad de
acometer un nuevo disefio de la planta podria plantearse como el acometimiento de

los siguientes pasos:

a) Formular el problema de la distribucion en planta

b) Analizar el problema de disefio.

c) Buscar distintas alternativas de disefio.

d) Evaluar las alternativas
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Figura 3.19 Disefio de planta de la bebida de avena endulzada con miel de agave.
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3.11.4 EQUIPO Y MAQUINARIA

Tabla 3.19 Descripcion de la maquinaria a utilizar en el proceso de elaboraciéon de la bebida

de avena

Maquinaria

Descripcién

Agitadores: Maximiza la eficiencia de
la mezcla al tiempo que garantiza
caudales optimos y un tratamiento
cuidadoso del producto. Los disefios
versétiles con opciones de
personalizacion y montaje le permiten
adaptar una solucién a sus requisitos
de mezcla exactos en una amplia

gama de aplicaciones higiénicas.

Intercambiador de Calor: La alta
eficiencia, la resistencia mecanica
superior y el tamafio compacto hacen
gue sea ideal para instalaciones
exigentes donde el espacio es limitado.
Es por eso que se han convertido en
un reemplazo comun para otros tipos
de intercambiadores de calor en tareas
de HVAC, refrigeracion, calentamiento
y enfriamiento de procesos,
enfriamiento de aceite, agua caliente
sanitaria, calefaccion solar y mucho

mas.

Decantor Foodec: especialmente
disefiado para el uso en procesamiento

de comida y bebidas.

Contintia
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Tabla 3.19 Descripcion de la maquinaria a utilizar en el proceso de elaboracion de la bebida de
avena (Continuacion)

Maquinaria Descripcién
Intercambiador de calor Frontline:

Adecuados para aplicaciones con
necesidades higiénicas especificas,
como bebidas, productos lacteos y
alimentos, los intercambiadores de
calor de placas de primera linea son la

mejor opcidn para medios sensibles al

calor. El disefo flexible facilita la

reconstruccion.

Conector CM: es un monitor de estado
y una puerta de enlace en la nube para
la monitorizacion remota y en tiempo
real de las bombas higiénicas.
Compacto y facil de usar, también
puede conectar hasta 10 monitores de
vibracion inalambricos, enviando datos
criticos a la nube. Un panel de control
intuitivo permite a los usuarios acceder
a los datos en ordenadores o
dispositivos modviles conectados, en

cualguier momento y lugar. Las

notificaciones procesables permiten
una toma de decisiones informada para
evitar tiempos de inactividad no

planificados y reducir los costos.

Contintia
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Tabla 3.19 Descripcion de la maquinaria a utilizar en el proceso de elaboracion de la bebida de
avena (Continuacion)

Maquinaria Descripcién
valvulas CPM: mantienen una presion

de entrada o salida uniforme en lineas
de proceso higiénicas para las
industrias lactea, alimentaria y de
bebidas. Estas valvulas reguladoras
proporcionan un control preciso de la
presion, un rendimiento seguro y fiable
y una excelente capacidad de limpieza.

Dura Circ: es la primera bomba de
piston circunferencial que ofrece el
equilibrio perfecto entre durabilidad,
fiabilidad, alta eficiencia y rendimiento
higiénico superior. Combinado con una
amplia gama de caudales y presiones,
junto con capacidades para un servicio

simple, mantiene los procesos en

funcionamiento.

Rotadores Jet Heads: Mejora la
eficiencia del proceso, la productividad
y la calidad del producto final con una
capacidad de limpieza excepcional de
sus tanques de proceso. Las maquinas
de limpieza de tanques con cabezal de

chorro rotativo evitan el riesgo de

contaminacion en aplicaciones lacteas,
alimentarias, de bebidas, farmaceéuticas

e industriales.

Contintia

110



Tabla 3.19 Descripcion de la maquinaria a utilizar en el proceso de elaboracion de la bebida de
avena (Continuacion)

Maquinaria Descripcién

Mezclador Hibrido de polvo: es un
sistema de induccion y dispersion de
polvo en linea de doble etapa. Dispersa
y mezcla polvos de forma rapida y
eficiente en wuna corriente liquida.
Versétil, rentable y facil de usar, este
mezclador de alto cizallamiento en linea
produce productos homogéneos con
altas concentraciones de materia seca

y altos rendimientos. Por lo tanto, es

adecuado para aplicaciones
industriales donde la higiene del

proceso es critica.

Valvula de no retorno: Especialmente
disefiadas para su uso en instalaciones
de tuberias de acero inoxidable, las
valvulas antirretorno LKC-2 evitan el
flujo inverso de fluidos. Ampliamente

utilizadas en diversos procesos en toda

la industria sanitaria, estas valvulas
antirretorno estandar son seguras y

altamente confiables.

Contintia
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Tabla 3.19 Descripcion de la maquinaria a utilizar en el proceso de elaboracion de la bebida de
avena (Continuacion)

Maquinaria Descripcién

Bomba Centrifugadora: es una bomba
altamente eficiente y resistente a los
productos quimicos para el tratamiento
cuidadoso del producto.

El disefio avanzado con motor de
primera calidad e impulsor semiabierto
facilita la transferencia del proceso y
minimiza la recirculacién. aumenta la

productividad y ofrece una mayor

eficiencia energética que otras bombas
similares. Perfecto para su uso en
aplicaciones higiénicas, cumple con los
requisitos mas estrictos de las
industrias  lactea, alimentaria, de

bebidas y de cuidado personal.

Thibk Tp V50: es una unidad compacta

para valvulas higiernicas

Valvula Mezcladora anica Mix Proof:
permite el flujo simultaneo de dos
diferentes productos o fluidos a traves
de la misma valvula sin el riesgo de

contaminacién cruzada.
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CONCLUSIONES

[) A partir del estudio de mercado de las bebidas a base de vegetales y avena se
refleja un nivel de aceptacion intermedio dado que en San Salvador este tipo de
bebidas no son muy conocidas y menos la miel de agave como endulzante. Sin
embargo, en el analisis sensorial las bebidas tuvieron un mejor desempefio ya que el

promedio se encuentra entre las escalas de “me gusta mucho” y “me gusta poco”.

II) Con respecto al costo de materia prima y de empaque se obtuvo el precio del
producto siendo este de $1.32 para una bebida de 473 gramos, sin embargo, es
necesario realizar mas calculos para definir el precio y que éste sea rentable. El
analisis financiero y de rentabilidad queda fuera de esta investigacion debido a que

sélo se tratd acerca de la fabricacién y comercializacion.

[1) EI método de conservacion que resulté mas adecuado fue la pasteurizacion flash.
Puesto que la avena se gelatiniza con la accion del calor, dando como resultado una
bebida espesa que no cumple con los parametros de calidad; es por esta razén que
no se utilizé la pasteurizacion lenta. Con respecto al tiempo de vida util de la bebida
a base de avena se determind de forma directa mediante andlisis sensorial. La bebida

posee una vida atil de 16 dias.

IV) El analisis sensorial por ANOVA demostré que no existia ninguna diferencia
significativa entre las formulaciones (50g, 60g, 70g de miel de agave) y los
tratamientos hidrico e hidrico—térmico. Por lo tanto, cualquier férmula sera bien
recibida en el mercado. Por costos de materias primas se eligio la de 50 g de miel de

agave con tratamiento hidrico.

V) Las caracteristicas fisicoquimicas que se evaluaron fueron: pH, grados brix y
densidad. Dando como resultado un pH 7.58 lo que la hace una bebida susceptible a
bacterias neutrofilos. 12 grados Brix y una densidad de 1.04 g/L.

VI) El analisis de la tabla nutricional es fundamental y clave en materia de salud, ya
gue nos informa al consumidor final de los datos indispensables para nuestra salud,
y también garantizar el cumplimiento de la normativa nacional e internacional y asi
generar una mayor confianza en el consumidor. La elaboracion de la tabla nutricional

se base en la data en ingles por el departamento de agricultura de EE. UU, sacando
113



los valores estimados de cada ingrediente y en base a estos valores se calcula los
valores diarios estimados para la bebida de avena. Esta posee el 1% de grasa total,
el 20% de carbohidratos totales, un 17% de fibra dietética y energia 230 kcal como %

de valores diarios.

VII) El sistema de produccién mas conveniente para la elaboracién de la bebida es el
de lotes puesto que la demanda es poca. La ventaja de este sistema es que se tiene
un proceso mas controlado ofreciendo una mejor calidad. Con respecto al disefio de
planta, se considero el disefio sanitario al colocar areas de contaminacion separadas

o alejadas de las zonas de produccion.

RECOMENDACIONES

i) Se recomienda hacer una comparacion utilizando las enzimas a-amilasa y -
amilasa para degradar el almidon presente en la avena y asi determinar la diferencia

y factibilidad entre los tratamientos hidricos e hidrico-térmico.

ii) Para este tipo de estudio sensorial se debe de considerar la capacitacion de los
panelistas. De esta forma se obtendrian resultados mas confiables disminuyendo el

margen de error.

iii) Se recomienda un estudio de vida util acelerado de la bebida y comparar si

coincide con el método sensorial que se utilizo en esta investigacion.

iv) Para obtener el costo real de la bebida se sugiere tomar en cuenta los costos de
produccion. Estos abarcan la suma de los materiales directos, mano de obra y los

costos indirectos de fabricacion.

v) Es necesario realizar un estudio para determinar si existe la pérdida de nutrientes
durante el proceso de elaboracion de la bebida y asi evaluar si es necesario realizar

un proceso de fortificacion o enriquecimiento.
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ANEXOS

ANEXO | Hoja de anédlisis sensorial

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA E INGENIERIA DE ALIMENTOS

ANALISIS SENSORIAL

Edad: Hora:
Sexo:
Puntaje Escala
1 Me gusta muchisimo.
2 Me gusta mucho.
3 Me gusta moderadamente.
4 Me gusta poco.
5 No me gusta ni me disgusta.
6 Me disgusta un poco.
7 Me disgusta moderadamente
8 Me disgusta mucho
9 Me disgusta muchisimo
PRODUCTO CONSISTENCIA DULZURA
ST31
ST42
ST63
AT12
AT27
AT39
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Figura |- 1 Panelista a punto de degustar las muestras.

Figura I- 2 Panelista leyendo la hoja de andlisis sensorial a punto de degustar.
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ANEXO I Manual de buenas practicas de manufactura
1. OBJETIVOS

General:

Determinar los requisitos generales de higiene y de Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM) para elaboracion de alimentos en particular para una bebida de avena,
disminuyendo los riesgos para la salud de los consumidores del producto, aplicandose
a infraestructura, medidas higiénicas, equipos y utensilios, personal, materias primas,

operaciones y el sistema de verificacion de las BMP, transporte y distribucion.
Especificos:

e Establecer los procedimientos y registros que se deben llevar para el
cumplimiento y control de los procesos establecidos en el Manual.

e Adoptar conocimientos por parte de los manipuladores de alimentos sobre las
buenas préacticas de manufactura en condiciones de higiene.

e Brindar informacién técnica y recomendaciones practicas para la
implementacion de un sistema que asegure la calidad e inocuidad de la planta
de procesamiento de bebidas a base de avena.

e Garantizar condiciones de higiene y limpieza para las instalaciones, equipos y

utensilios y personal que labore en la planta de procesamiento.

2. ALCANCE

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura esta dirigido a una planta procesadora
de bebidas a base de avena, desde la seleccion de nuestros proveedores, recepcion

de los productos, su registro, empacado y su distribucion.
3. DEFINICIONES BASICAS

Alimento: es aquello que los seres vivos comen y beben para su subsistencia. El
término procede del latin alimentum y permite nombrar a cada una de las sustancias

sélidas o liquidas que nutren a los seres humanos, las plantas o los animales.

Buenas practicas de manufactura: son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento,

transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de
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garantizar que los productos sean seguros para el consumo humano, que se

centralizan en la higiene y la forma de manipulacion.

Calidad: es el grado en que un producto o servicio cumple con los requisitos de los
grupos de interés lo que le permite ser apreciado como igual, mejor o peor entre otros

productos de la misma clase.

Cofia: gorro de lino u otra tela fina que cubre toda la cabeza hasta la nuca y se ata
bajo la barbilla; es un gorro utilizado para mantener recogido o escondido el cabello

por razones de higiene o antiguamente como signo de respetabilidad

Contaminacion: se entiende como toda materia que se incorpora al alimento sin ser
propia de él y con la capacidad de producir enfermedad a quien lo consume.
Basicamente esas materias pueden ser de tipo bioldgico, de tipo quimico y de tipo

fisico.

Contaminacién cruzada: es la transmisibn de microorganismos de un alimento
contaminado, en la mayoria de los casos crudo, a otro que no lo estaba y que ya esta

cocinado.

Desinfeccion: accion o efecto de eliminar o reducir los microrganismos patdgenos, por
medio de agentes quimicos o de métodos fisicos aplicados a edificios, instalaciones,
magquinaria y herramientas, de modo que se impida la contaminacion del producto

elaborado.

Inocuidad: Es un término que implica seguridad, es decir, seguridad que tiene el
consumidor al ingerir un alimento de que no va a causarle un dafo. Esto significa que
debe aportar los nutrientes que necesita el organismo humano para mantener la vida
y reunir los requisitos higiénicos sanitarios que garanticen que no se producira una

enfermedad cuando se consuman.

Instalaciones de proceso: lugar sujeto a regulaciones readecuaciones en la cual se
llevan a cabo una seria de procesos de manipulacién de alimentacion la finalidad de

obtener un producto terminado.

Limpieza: Conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible o
microscoépica. Estas operaciones se realizan mediante productos detergentes

elegidos en funcion del tipo de suciedad y las superficies donde se asienta.
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Manipulador de alimentos: Todas aquellas personas que, por su actividad laboral,

tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacion, fabricacion,

transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,

venta, suministro y servicio.

Microorganismos: son aquellos seres vivos mas diminutos que Unicamente pueden

ser apreciados a través de un microscopio. En este extenso grupo podemos incluir a

los virus, las bacterias, levaduras y mohos que pululan por el planeta tierra.

Procedimiento: Son médulos homogéneos que especifican y detallan un proceso, los

cuales conforman un conjunto ordenado de operaciones o actividades determinadas

secuencialmente en relacién con los responsables de la ejecucion lo cuales deben de

cumplir con politicas y normas establecidas, sefialando la duracién y el flujo de

documentos.

4. PROGRAMA PRERREQUISITO DEL PERSONAL
4.1Personal de area de almacén, recepcion y empacado.

1)

2)

3)

4)

Todo empleado de las areas de almacén y empacado, sera capacitado en

las buenas practicas de higiene, siendo obligatorio el cumplimiento de ellas.

El personal deberé utilizar el uniforme completo, para el area de empaque
incluye, redecilla, gabacha blanca, botas industriales y pantalén, para el
caso de los operarios en las camaras de refrigeracion, deberan usar la ropa
apropiada como lo es el abrigo de frio y gorro para evitar enfermedades por
frio, zapatos cerrados (botas industriales) de uso exclusivo para las areas
de trabajo al interior de las zonas de descarga y almacén. La redecilla y

gorro deberé colocarse cubriendo las orejas y todo el cabello.

El personal debera reportar al gerente de produccion cuando su uniforme

esté desgastado por su uso, para que sea reemplazado.

El personal deberd mantener sus ufas recortadas, limpias, libres de

esmalte, su bafio diario, la limpieza de su uniforme, que deberéa lavarse,
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5)

6)

7

8)

9)

plancharse y cambiarse diariamente, a excepcion del abrigo de frio que se

llevara a lavanderia cada semana.

Se prohibe el uso de anillos, cadenas, aretes, pulseras, piercings, pestafias
postizas, ufias postizas y todo tipo de accesorios que puedan contaminar
el producto.

El personal masculino debera afeitarse barba y bigote, de lo contrario sera

obligatorio el uso de cubre barba, que serd adquirida a costo del empleado.

Se prohibe el uso de lociones para evitar que el producto absorba olores.

Solo se permite el uso de desodorante.

Se prohibe al personal que manipule los alimentos, el consumo de cigarros
dentro y fuera de las instalaciones para evitar la absorcion de olores en el

producto.

El lavado de manos debera efectuarse de forma correcta y es obligatorio:
antes de iniciar labores, después de las operaciones de limpieza y
sanitizacion, después de utilizar los servicios sanitarios; antes de iniciar las
labores de empacado, y cuando sea necesario. Se seguira el procedimiento
de lavado segun los carteles demostrativos en cada estacion de lavado.

10)Se prohibe comer en las areas de trabajo, para ello debera hacer uso del

area de comedor de empleados. No podréa ingresar al area de trabajo ni al
area de casilleros con comida; para ello debera colocar sus alimentos en la

zona destinada en el comedor

11) Todo personal para laborar debe presentar sus examenes de laboratorio:

general de heces y orina; en caso de tener una enfermedad que se
transmita por alimentos se sometera a tratamiento médico hasta demostrar
su buen estado de salud. Si se determina que existe un portador

asintomatico sera trasladado a un area donde no ponga en peligro la
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inocuidad del producto. Los exadmenes de laboratorio se actualizaran cada
seis meses, y deberd presentar sus examenes para mantener un archivo

personal en el area de control de calidad e inocuidad.

12)El personal deber4d mantener una conducta apropiada mientras se
encuentre en horas laborales, ya que dichas acciones podrian poner en

riesgo la seguridad de los productos.

13)Se comprobara que el personal cumpla con lo exigido, cada vez que se
inicia jornada. Dicha comprobacion es responsabilidad del asistente de

calidad.

4.2Reglas para los visitantes y personal externo a las areas de almacén y

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

empaque

Todo visitante debera registrarse en la hoja de control de visitas.

Se dara a conocer a los visitantes las reglas a cumplir durante su visita.

Colocarse la gabacha de visitas que le proporcionara en la planta.

No portar joyas y accesorios como anillos, pulseras y similares.

Colocarse redecilla, cubriendo su cabello y orejas.

Lavarse las manos antes de entrar al &rea de produccion.

No comer al interior de las areas de almacén y empaque.

Evitar tocar el producto sin guantes.

Mantener una conducta respetuosa.
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10)Seguir las indicaciones de la persona asignada por la empresa, durante su

5.

visita.

CONTROL DE PROCESOS

5.1Recepcion de materia prima

La recepcion de materias primas es la primera etapa en la elaboracién de los

alimentos y en este paso, es fundamental observar ciertas caracteristicas de color,

olor, textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

El establecimiento no deberd aceptar ninguna materia prima que contenga
parasitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafias
gue no pueden ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos
normales de clasificacién y preparacion o elaboracion.

Las materias primas deberan inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlas a
la linea de elaboracién y en caso necesario, deberan efectuarse pruebas de
laboratorio.

En la elaboracion so6lo deberan utilizarse materias primas o ingredientes
limpios y en buenas condiciones

Las areas destinadas a la carga y descarga. Deben estar techadas, para evitar
la entrada de lluvia, la exposicién prolongada del sol y la contaminacién
cruzada.

Las inspecciones a la materia prima deben ser breves pero completas, y
ejecutadas por personal capacitado para tal fin. Se debe exigir que la recepcién
de la materia prima se realice en las primeras horas de la mafana, asi se
evitara el calor del mediodia que genera la pronta descomposicion de los
alimentos.

No deben depositarse las mercaderias en el suelo, si no en recipientes de
conservacion especificos para cada alimento.

Si los envases de los alimentos enlatados estuvieran deteriorados (rotos,
oxidados, abombados, etc.), deben rechazarse inmediatamente.

Deben revisarse escrupulosamente las fechas de expiracién y los consejos de

utilizacion.
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9)

La materia prima proveniente del lugar de venta, deberd cambiarse de envase
original (cajas, cartdn o costal) y éste debe ser eliminado automaticamente, ya

gue puede introducir agentes contaminantes al local.

10)La persona encargada de la administracion dentro de la planta de proceso,

® a0 T p

debe mantener registros de cada lote de materia prima y materiales que recibe
para el proceso de produccion. Este registro debe contener como minimo:

El nombre de la materia prima

Fecha de vencimiento

Numero de lote

Proveedor

Entradas y salidas

5.2Recepciéon de empaques

1)

2)

3)

Se aceptaran solo los empaques que cumplan con las especificaciones
requeridas por la empresa como: que protejan el producto de la humedad,

temperatura, luz y otros factores que puedan provocar cambios sensoriales.

Sera indispensable que el proveedor de los empaques primarios proporcione
documentos para corroborar que el material es aprobado por las entidades

pertinentes.

Es responsabilidad del jefe de Recepcion de Material mantener un control del
cumplimiento de las especificaciones y de igual manera sera el encargado de

actualizar los registros referentes a Recepcion de Empaques.

5.3Recepcidén de productos de limpieza

1)

2)

La estiba de los productos debera seguir las especificaciones del fabricante,

para prevenir dafios provocados por golpes o cortes en los empaques.

El desinfectante debera ser de grado alimenticio, para limpieza en seco; dicho

guimico debera presentar en su hoja técnica: la forma correcta de utilizarlos, la
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indumentaria de seguridad necesaria para su uso, las medidas a tomar en caso
de derrames, contacto directo en partes sensibles del manipulador y

concentraciones recomendadas para su uso.

3) El personal de transporte debera verificar que se encuentren bien sellados y
no se derrame el contenido por defectos de la tapadera.

4) Debera revisarse que cada envase tenga su correspondiente vifieta para

identificarse, ademéas de comprobar que no posea ningun tipo de dafio.

5) El vehiculo debera portar un extintor en caso de incendios.

6) Para verificarse que se cumplan las especificaciones, se inspeccionara el
vehiculo antes de bajar el producto haciendo observaciones de limpieza,
derrames, dafios o cualquier indicio de faltas, sera realizado por Jefe de

recepcion de Material

5.4 Almacenamiento

Cuando en las instalaciones de procesos se requieran areas de almacenamiento, es

aconsejable cumpli con las condiciones basicas siguientes:

1) Los pisos deben ser de material sanitario, resistentes, de facil limpieza y
desinfeccion, sin grietas no ranuras que faciliten el almacenamiento de

suciedad o agua.

2) Los techos estaran en perfecto estado, sin goteras ni oxidacion.

3) Lailuminacion deber se la necesaria en funcion de las condiciones requeridas

para el almacenamiento del producto.

4) En general, se debe establecer un apolitica de rotaciéon de inventarios, PEPS,
(primeros en entrar primeros en salir). Para ello, se requiere contar con un

sistema de rotulacion de producto de sefializacion y demarcacion en las areas
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de almacenamiento y un proceso de rotacibn manual para garantizar una
politica PEPS.

5) El producto final debe separarse por lo menos 30 cm de la pared para evitar

gue las plagas se esconda.

Dependiendo de la naturaleza de la actividad, el almacenamiento podra variar si

se trata del producto fresco o empaquetado.

Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que
ingresan a la bodega. Los productos almacenados deben estar debidamente

etiquetados.

6. PROGRAMA DE MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

Cualquier animal pueden convertirse en fuente de contaminacion porque
pueden tener o transmitir una variedad de organismos patégenos, como la
salmonella. Los problemas presentados por las plagas pueden reducirse al
minimo si se toman las precauciones correspondientes. Se debe establecer y
aplicar un plan de control de plagas el cual al mismo tiempo debe estar siendo
justamente verificado, con el fin de reducir el peligro de contaminacion. La
presencia de plagas dentro del empaque es un indicador de alto riesgo de
contaminacion. En el interior del empaque no se deben utilizar rodenticidas

qguimicos. Para ello debe de utilizarse:

i.  Trampas eléctricas.
ii.  Trampas de laberinto que tienen en su interior un adherente para atrapar
las ratas y roedores.
iii. Ratoneras.

iv. Pegapega.

La planta debe contar con un programa escrito para controlar todo tipo de

plagas, que incluya como minimo:

i.  Identificacion de plaga.
ii. Mapeo de estaciones o trampas
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iii.  Productos o métodos y procedimientos utilizados.
iv.  Hoja de seguridad de los productos (cuando requiera).

El plan de control de plagas, debe aplicarse con un enfoque integral, el cual
debe estar sujeto de los planes de limpieza y desinfeccion, agregando a esto
tipos de barreras fisicas, los cuales impidan la contaminacion de afuera hacia

adentro y asi reducir al minimo el ingreso de plagas a la planta.
Recomendaciones generales:

1) Los conductos por donde se conducen los cables deben estar

estrictamente sellados e instalados por medio de una pared externa.

2) Todas las salidas de agua deben estar protegidas por rejillas con un
namero de malla que restrinja el paso definitivo de material que no sea

liquido.

3) Todas las entradas y salidas de aires proteger con malla tipo

mosquitero.

4) Cualquier abertura que no funcione como respirador debe ser sellado

definitivamente

7. PROGRAMAS PRERREQUISITOS DE LIMPIEZA

Los programas de limpieza deben incluir cursos o capacitaciones para todo el
personal. Elaboracién de manuales, reglamentos y normativas detalladas para la

ejecucioén de esas funciones.

7.1Personal de trabajo.
1) Todo personal que trabaja en contacto con el producto debe estar consiente

gue debe seguir las reglas de higiene y comportamiento para garantizar que

ellos no son causa de una contaminacion del alimento.
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2)

Debe tenerse en cuenta que la limpieza e higiene no solo corresponde al
personal que esta en contacto con el producto, esta depende desde los

agricultores, empacadores y consumidores.

7.2En planta.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

Las superficies en contacto con los alimentos no deben tener virutas o
fragmentos de pintura, corrosion o reparaciones temporales hechas con cinta,

alambres, etc.

Los alrededores de la planta deben estar libres de basura y desechos.

La presencia de aguas estancadas brinda las condiciones propicias para el
establecimiento de plagas, asi como también constituye condiciones
insalubres que comprometen tanto la inocuidad del producto como la salud de

los trabajadores.

Todos los recipientes utilizados para contener basura deben contar con sus
respectivas tapaderas para prevenir que se vuelvan atrayentes de insectos,
aves y roedores que pueden comprometer las condiciones sanitarias de la

planta.

La planta debe estar ordenada y limpia.

Todos los derrames deben limpiarse inmediatamente para prevenir la atraccion

de plagas, reducir la contaminacién cruzada y mantener un ambiente higiénico.

Toda basura y desperdicios deben removerse de una manera regular para

prevenir que ocurra contaminacion cruzada.

Se debe registrar la preparacion de las soluciones desinfectantes (cloro, yodo,
amonio cuaternario, etc.) que se utilizan en las diversas actividades: estaciones

de lavado de manos; pediluvios; desinfeccion de superficies; etc.
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9) Se deben realizar monitoreos de la concentracion de las soluciones
desinfectantes. Las soluciones que son muy débiles no seran efectivas, y en

cambio las muy fuertes pueden ser dafiinas a equipo, personal y/o producto.

10)El personal de limpieza debera estar entrenado en Manejo Seguro de Quimicos
y en las técnicas de limpieza y desinfeccion utilizadas en la planta. Debe existir

evidencia escrita del entrenamiento del personal.

11)La limpieza y desinfeccion en forma regular de los drenajes y rejillas tiene la
finalidad de remover residuos y fomentar un drenaje adecuado de las aguas
de la planta, para prevenir el crecimiento de microorganismos, la atraccion de

insectos y roedores, y la contaminacién cruzada del producto.

12)Las areas que estan por encima de las lineas de operacion deben limpiarse y

desinfectarse de forma regular para prevenir la contaminacion cruzada.

13)Los analisis microbiologicos son de gran beneficio en la evaluacion de la

condicion sanitaria del producto y de la planta incluyendo su ambiente y equipo.

14)Es importante realizar estos analisis para conocer el tipo de microorganismos
presentes de forma que se pueda determinar los medios que pueden ser

efectivos durante la limpieza y desinfeccion.
15)Debe existir un procedimiento que indique la forma de manipular y disponer de
un producto que ha entrado en contacto con el piso u otra superficie

contaminante.

16)Toda la documentacion debera ser archivada y conservada adecuadamente
por lo menos durante dos (2) afios y debera estar accesible al inspector oficial.
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7.3Equipo.

1) Remover los desperdicios de la suciedad, para que asi los desinfectantes
puedan destruir los microorganismos en la superficie de contacto del equipo y

en la planta misma.

2) Los procedimientos de limpieza deberan hacerse consecutivamente, tomando

en consideracion que la labor se realice de arriba hacia abajo.
3) El uso de productos quimicos en la limpieza debe ser tratado con sumo
cuidado. Familiaricese con el contenido o instrucciones de la etiqueta del

producto que se esté manejando.

4) EIl personal debe protegerse cuando use materiales quimicos, asi como el

producto.
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8. MODELOS DE REGISTROS

Tabla II- 1 Modelo de registro de Limpieza y desinfeccién general de las instalaciones.

REGRISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION GENERAL DE LAS
INSTALACIONES

DESINFECTA
R

N

FECHA DIA MES ANO

AREA O DETERGENTE DOSI [ FORMACIO | TIEMPO DE | RESPONSABLE. | OBSERVAC
SUPERFICIE [ DESINFECTANT | 8 N DE | EXPOSICION IONES

A E APLICACIO

PISOS

PUERTAS

VENTANAS

PAREDES

BASUREROS

LAMPARAS

TECHO

SANITARIOS

FIRMA DE SUPERVISOR

Tabla II- 2Modelo de registro de limpieza y desinfeccion de utensilios y maquinaria

REGRISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION: UTENCILIOS Y

N

MAQUINARIA
FECHA DIA MES ANO
UTENCILIO O | DETERGENTE | DOSI | FORMACIO | TIEMPO DE | RESPONSABLE | OBSERVAC
MAQUINAR DESINFECTAN | S N DE | EXPOSICION IONES
DESINFECTAR | g APLICACIO

FIRMA DE SUPERVISOR
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Tabla II- 3 Modelo de registro de Recepcidn de materias primas

Codigo F MGIA 01
Control de Recepcion de Materias Primas Edicion 01 | Fecha:
Aprobacion:
Formulario | Pag. 1 de 1 Firma:
Fecha | Hora | Proveedor Temperatura Olor, color, | Vencimiento Higiene del Observaciones ﬁﬂpomablo
de recepcidn® | apariencia, vehiculo y de la
smpaque del personal recepcion

una temperatura igual 0 menor a-18°C
Tabla II- 4 Modelo de registro diario de higiene personal

"Los productos que se reciben refrigerados deban tener una temperatura igual © menor a 5 °C y los que se reciben congelados deben tener

coniGo:

REGISTRO DIARID DE HIGIENE PERSONAL FAGNA 10ET |
JEFE DE PRODUCCION

[FECHA: TARG:

RESPONSABLE: DERTIFICACION: FIRWA:
CONTROL DE HIGIENE DE MANOS
R ¥ RAS Y WAWGS VESTMENTA WAGUILLAJE Y ACCESORIOS  [OBSERVACIONES |
APELLIDD Ju m [m [0 fv 8 o o [w [ fu v [a [o L [m v s o
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ANEXO IIl Cadigo de regulaciones federales
[Codigo de Regulaciones Federales]

[Titulo 21, Volumen 2]
[CITE: 21CFR101.12]
TITULO 21 - ALIMENTOS Y DROGAS

CAPITULO | - ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y DROGAS DEPARTAMENTO
DE SALUD Y SERVICIOS HUMANOS

SUBCAPITULO B - ALIMENTOS PARA EL CONSUMO HUMANO
PARTE 101 - ETIQUETADO DE ALIMENTOS
Subparte A - Disposiciones generales

Segundo. 101.12 Cantidades de referencia habitualmente consumidas por ocasion

de ingesta.

(@) Los principios y factores generales que la Administracion de Alimentos y
Medicamentos (FDA) consider6 para llegar a las cantidades de referencia
habitualmente consumidas por ocasién de comer (cantidades de referencia) que se

establecen en el parrafo (b) de esta seccion, son los siguientes:

(1) La FDA calculd las cantidades de referencia para personas de 4 afios 0 mas para
reflejar la cantidad de alimentos que consumen habitualmente por ocasion de comer
por las personas de este grupo de poblacién. Estas cantidades de referencia se basan
en datos establecidos en las correspondientes encuestas nacionales de consumo de

alimentos.

(2) La FDA calculé las cantidades de referencia para un bebé o un nifio menor de 4
afos para reflejar la cantidad de alimentos que consumen habitualmente por ocasion
de comer por los bebés de hasta 12 meses de edad o por los nifios de 1 a 3 afios de
edad, respectivamente. Estas cantidades de referencia se basan en datos
establecidos en las correspondientes encuestas nacionales de consumo de
alimentos. Dichas cantidades de referencia se utilizaran Unicamente cuando el
alimento esté especialmente formulado o procesado para su uso por un lactante o un

nino menor de 4 afos.
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(3) Una encuesta nacional apropiada sobre el consumo de alimentos incluye un
tamafio de muestra grande representativo de las caracteristicas demogréaficas y
socioecondmicas del grupo de poblacion pertinente y debe basarse en datos de

consumo en las condiciones reales de uso.

(4) Para determinar la cantidad de alimentos consumidos habitualmente por ocasion
de ingesta, la FDA considero la media, la mediana y la moda de la cantidad consumida

por ocasion de ingesta.

(5) Cuando los datos de la encuesta eran insuficientes, la FDA tomd en
consideracion otras fuentes de informacion sobre el tamafio de las porciones de

alimentos. Estas otras fuentes de informacion incluyen:

() Tamafos de las porciones utilizados en las recomendaciones de orientacion

dietética o recomendados por otros sistemas u organizaciones autorizados;
(i) Tamafios de las porciones recomendados en los comentarios;

(i) Tamafos de las porciones que utilizan los fabricantes y las tiendas de comestibles;

y

(iv) Tamarfios de porciones utilizados por otros paises.

(6) Debido a que reflejan la cantidad consumida habitualmente, la cantidad de
referencia y, a su vez, el tamafio de la porcidén declarada en la etiqueta del producto
se basa solo en la porcién comestible del alimento y no en huesos, semillas, cascaras
u otros componentes no comestibles. (7) La cantidad de referencia se basa en el uso
principal previsto del alimento (por ejemplo, leche como bebida y no como adicién a
los cereales). (8) Las cantidades de referencia para los productos que se consumen
como ingrediente de otros alimentos, pero que también pueden consumirse en la
forma en que se compran (por ejemplo, mantequilla), se basan en el uso en la forma
en que se compran. (9) La FDA busco asegurarse de que los alimentos que tienen un
uso dietético, caracteristicas del producto y cantidades consumidas habitualmente

similares tengan una cantidad de referencia uniforme.
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