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RESUMEN

Una norma técnica es un documento en el que se plasman los requisitos que
deben cumplir los bienes, servicios y procesos o0 métodos de produccion para
que, al cumplir la norma, se tenga una garantia que en la produccién del bien y
servicio se estan utilizando los materiales, procesos mas adecuados Yy eficientes
por lo que el producto tendra un desempefio satisfactorio.

Debido a la creciente necesidad de una armonizacion en los productos étnicos
qgue tienen posibilidad de ser exportados a otros paises y para satisfacer los
requisitos de calidad establecidos por éstos en El Salvador, se hace necesario
la elaboracién de normas técnicas para el dulce de panela y la salsa tipica de
tomate ya que estas normas no existen en el pais, teniendo como referencia las
emitidas en otros paises y determinando a partir de éstas los andlisis a realizar
en el dulce de panelay en la salsa tipica de tomate.

Se elabord una guia de observacién que se pasé a 20 personas que elaboran
salsa tipica de tomate a partir de la cual se obtuvieron los ingredientes y el
proceso de elaboracién de la salsa tipica de tomate dichos resultados sirvieron
de base para la elaboracion de muestras de salsa tipica de tomate. En el caso
del dulce de panela las muestras se obtuvieron de un proveedor unico el cual

las recoge de las moliendas de San Vicente.

A cada muestra se le realizaron andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos de

acuerdo a lo establecido en la Norma Técnica Colombiana salsa de tomate,



ketchup NTC 921 y la Norma Técnica Colombiana Productos Agricolas, Panela
NTC 1311, normas que se utilizaron como base para la elaboracion del
presente trabajo.

Luego del andlisis de los resultados obtenidos, se elaboraron propuestas de
normas técnicas para el dulce de panela y la salsa tipica de tomate las cuales
posteriormente seran discutidas y analizadas por representantes de cada uno

de los sectores involucrados.
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1.0 INTRODUCCION

En el presente trabajo se determinaron los requisitos fisicoquimicos y
microbiolégicos que deben cumplir los productos étnicos dulce de panela y
salsa tipica de tomate para determinar los requisitos de calidad e inocuidad
para mejorar su competitividad en mercados de exportacion y la elaboracién de
Sus respectivas normas técnicas en las cuales se establecen dichos requisitos
de calidad.

Son muchas las entidades que a todo nivel se involucran en una u otra forma
con la normalizacién. A nivel internacional, en primer lugar se cuenta con la
Organizacion Internacional de Estandares (ISO), que es la primera organizacion
internacional en la materia que formula normas internacionales; la Comision del
CODEX ALIMENTARIUS, que se refiere a la normalizacion alimentaria y como
organismo de normalizacion en El Salvador existe el Consejo Nacional de
Ciencia y Tecnologia (CONACYT).

Ante la ausencia de regulaciones internacionales, los paises estan en libertad
de definir sus propias normas nacionales, asi como regular las entidades de
certificacion y evaluacion de la conformidad del producto con la norma.

Debido a la creciente necesidad de una armonizacion en los productos étnicos
qgue tienen posibilidad de ser exportados a otros paises y para satisfacer los
requisitos de calidad establecidos por éstos en El Salvador, se hace necesario
la elaboracién de normas técnicas para el dulce de panela y la salsa tipica de

tomate ya que estas normas no existen en el pais, teniendo como referencia las
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emitidas en otros paises y determinando a partir de éstas los analisis a realizar
en el dulce de panela y en la salsa tipica de tomate.
Todo esto trae beneficios no solo al consumidor sino también al productor y

entre estos se incluyen:
- Mejor disefio del producto (empaque, elaboracion, vifieta, etc.).

- Mejor calidad del producto (control de materia prima y producto
terminado mediante la realizacion de analisis fisicoquimicos y

microbioldgicos, control en el proceso de elaboracion).
- Reduccion de desechos, retrabajo (RW) y quejas de los clientes.

- Eficaz utilizacion de mano de obra, maquinas y materiales con el

resultado de una mayor productividad.

- Creacion de una conciencia respecto a la calidad y mayor satisfaccion

de los empleados en el trabajo, mejorando la cultura de la calidad.
- Aumenta la confianza entre los clientes.

- Mejora de la imagen y credibilidad de la empresa en los mercados
internacionales, lo cual es esencial para el éxito en la actividad

exportadora.
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2.0 OBJETIVOS

2.1 Objetivo General
Elaborar una propuesta de norma técnica para productos étnicos (salsa

tipica de tomate y dulce de panela).

2.2 Objetivos Especificos

2.2.1 Determinar los valores fisicoquimicos y microbiol6gicos que tienen que
cumplir el dulce de panela y la salsa tipica de tomate, con el fin de
establecer los requisitos de calidad para la exportacion.

2.2.2 Comparar con normas colombianas los requisitos de calidad establecidos
en El Salvador.

2.2.3 Elaborar una propuesta de norma técnica para ser utilizada como
referencia en la evaluacién de la calidad del dulce de panela y la salsa

tipica de tomate.
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3.0MARCO TEORICO

3.1 Productos étnicos (2

Productos pertenecientes a una raza 0 hacion

3.2 Generalidades sobre normalizacion. (is) (1s)

La normalizacién técnica es un proceso de formulacion de requisitos y
caracteristicas que deben cumplir los métodos de produccién de bienes y
servicios. Es un proceso inherente a todo proceso productivo. La formulacion de
los "estandares" con los requisitos y caracteristicas que deben satisfacer los
bienes, servicios, procesos y métodos de produccion tiene el objetivo primario
de obtener una economia 6ptima de conjunto. Asi entonces, una norma técnica
sera un documento en el que se plasman los requisitos que deben cumplir los
bienes, servicios y procesos o métodos de produccién para que, al cumplir la
norma, se tenga una garantia que en la produccion del bien y servicio se estan
utilizando los materiales, procesos mas adecuados y eficientes por lo que el
producto tendra un desempefio satisfactorio.

La normalizacion cumple la funcion de definir y describir la calidad de los
bienes, servicios y procesos o métodos de produccién. Por ello, en un contorno
comercial altamente competitivo, donde la calidad es uno de los componentes
claves de la supervivencia de las empresas, la normalizacion cumple un rol
primordial.

La definiciobn de normas técnicas a nivel internacional implica un acuerdo entre

compradores y vendedores en materia de calidad y requisitos de los productos,
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por lo que los bienes y servicios normalizados pueden ser objeto de comercio
internacional en forma expedita, segura y predecible. La normalizacién reduce
los costos del producto, ya que evita las inspecciones constantes de este, las
cuales tienen un costo alto en términos de tiempo y dinero.

Las normas estan disefiadas de tal forma que el producto tiene la garantia de
calidad. Con ello, el consumidor sabe realmente, qué esta adquiriendo y podra
satisfacer plenamente su necesidad.

En un producto o servicio, la calidad es el conjunto de propiedades y
caracteristicas que le confieren a ese producto o servicio, la aptitud para
satisfacer necesidades expresadas o implicitas.

3.2.1 Norma @13

Es una especificacion técnica u otro documento a disposicion del publico
elaborado con la colaboracién y el consenso o aprobacion de todas las partes
interesadas, basada en resultados consolidados de la ciencia, tecnologia y
experiencia dirigida a promover beneficios 6ptimos para la comunidad y
aprobada por un organismo reconocido a nivel nacional, regional o
internacional.

3.2.2 Norma Obligatoria (15) (16)

Establecen las caracteristicas de un producto o los procesos y métodos de
produccion con ellas relacionadas, con inclusibn de las disposiciones
administrativas aplicables y cuya observancia es obligatoria. También puede

incluir prescripciones en materia de terminologia, simbolos, embalaje, marcado
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o etiguetado aplicables a un producto, proceso o método de produccion o tratar
exclusivamente de ellas.
Las normas obligatorias tienen como objetivos:

a. Establecer las caracteristicas de un producto: tal es el caso de los
reglamentos técnicos que establecen la definicion del producto, su
clasificacion y caracteristicas tales como tamafo, peso, volumen,
composiciéon y uso.

b. Describir las caracteristicas de los procesos y métodos de produccion
relacionados con los productos. Estos reglamentos regulan los
procesos y métodos de produccion que inciden en las caracteristicas
del producto.

c. Sefalar las prescripciones que deberan respetarse en materia de
terminologia, simbolos, embalaje, marcado o etiquetado aplicables a un
producto, proceso o método de produccion, o tratar exclusivamente de
ellas.

3.2.3 Norma Recomendada (15) (16)

Es aprobada por una instituciébn reconocida que prevé, para un uso comun y
repetido, reglas, directrices o caracteristicas para los productos o los procesos y
meétodos de produccidn conexos y cuya observancia no es obligatoria. También
puede incluir prescripciones en materia de terminologia, simbolos, embalaje,
marcado o etiquetado aplicables a un producto, proceso o método de

produccion, o tratar exclusivamente de ellas.
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3.2.4 Condiciones que debe reunir una norma técnica @s3)@5) (16)
Una norma técnica debera cumplir con las siguientes condiciones:

a. Responder a una necesidad evidente. Una norma técnica debera
responder a la necesidad para la cual fue creada, asi como satisfacer
las causas que originaron su creacion.

b. Ser elaborada con la aportacién y consenso de las partes interesadas.
Las partes interesadas deberan colaborar con sus observaciones y
experiencias para lograr elaborar una norma de aplicacion practica que
contenga especificaciones tales, que, ademas de proteger al
consumidor, constituyan también una garantia para el productor. En la
elaboracién de la norma, se debe buscar la armonia entre fabricantes y
consumidores, estableciendo un equilibrio justo, buscando los intereses
generales y no los particulares.

c. Ser de inmediata y facil aplicacién. Debera se facil su aplicacién por
medio de datos claros que eviten confusiones.

d. Permitir el mejoramiento del producto dentro de una economia justa.
Las especificaciones que se indiquen en una norma para un producto
dado no deberan ser demasiado exigentes, al grado en que la
economia de la empresa sea afectada en forma desproporcionada, ni
poco exigente que hagan desmerecer la calidad del producto afectando

como consecuencia al consumidor.
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Las normas son elaboradas por organizaciones internacionales de
normalizacion, como por ejemplo la ISO o CODEX ALIMENTARIUS o bien por
entidades privadas nacionales reconocidas oficialmente por el Estado.

Los procedimientos de evaluacion de la conformidad utilizados para determinar
gue se cumplan las prescripciones pertinentes a las normas obligatorias o
recomendadas son los siguientes:

Prueba: operacion técnica que consiste en determinar una o varias
caracteristicas de un producto, proceso o servicio dado, segun un
procedimiento especifico.

Inspeccion: evaluacidon de la conformidad por observacion y valoracion,
acompafados, de ser el caso, por mediciones, pruebas o valoracion.
Evaluacion: examen sistematico del grado de satisfaccion de un producto, de
un proceso o de un servicio con requerimientos especificados.

Garantia de la conformidad: actividad que tiene por resultado una declaracion
que da fe de que un producto, proceso 0 servicio cumple requerimientos
especificados.

Para un producto la declaracion puede hacerse bajo la forma de un documento,
de una etiqueta o cualquier otro medio equivalente. Ella puede igualmente ser
impresa o aplicada sobre un comunicado, un catalogo, una factura, un manual
de utilizacion etc., relativa al producto.

Registro: procedimiento por el cual un organismo indica las caracteristicas

apropiadas de un producto, de un proceso o de un servicio, o las cualidades
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propias de un organismo o de una persona, en una lista apropiada disponible
publicamente.

Acreditacion: procedimiento por el cual un organismo con autoridad, reconoce
formalmente que un organismo o un individuo es competente para efectuar
tareas especificas.

Aprobacién: autorizacion de comercializar o de utilizar, para propdésitos

establecidos o en condiciones previstas, un producto, proceso o servicio.

3.3 Generalidades del Dulce de Panela. (2) (14

El cultivo de la cafia de azlcar es uno de los mas importantes de la agricultura
latinoamericana a nivel mundial, se dirige principalmente a la producciéon de
azucar y panela para el consumo humano. El azicar producido contribuye
significativamente a la alimentacion de la poblacién, sin embargo, a partir de la
cafia, recurso agricola de gran valor, se extrae no sélo el azlcar, aunque este
producto es la razén fundamental de su cultivo, sino ademas una variedad de

productos intermedios y finales, los cuales pueden tener diversas utilidades.

La panela es un producto alimenticio obtenido por la evaporacion del jugo de la
cafa (guarapo) y posterior cristalizacion de la sacarosa. Se utiliza en la industria
alimenticia para la fabricacion de otros productos como tortas, cemitas (semitas,
zemitas), galletas, conservas y dulces tipicos etc. Ademas como insumos de la

industria farmacéutica.

La obtencion del dulce de panela se realiza en las “fabricas manuales” llamadas

asi porque la produccion es a nivel artesanal, el mayor consumo de este
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producto es a nivel nacional, las exportaciones se estan realizando a Canaday
Estados Unidos, para ser consumidos sobre todo por los hermanos lejanos que

anoran el sabor de este dulce.

El Salvador ocupa el puesto nimero 18 en la produccién de panela a nivel
mundial con una participacion del 0.1%. En cuanto a la tasa de consumo per

capita, El Salvador ocupa el décimo lugar.

El proceso de produccion de la panela al igual que la del azlcar, en algunas de
sus etapas, presenta generacion de subproductos los mas usados son: la
melaza (que se utiliza mezclado para la alimentacién animal, produccion de
alcohol, levadura comprimida y sustancias quimicas orgénicas, etc.); el bagazo
(que es muy utilizado para la fabricacion del papel, tablas aislantes, etc.); la

cachaza (como fertilizante, etc.) y otros.

3.4 Generalidades del Tomate. 3) @)

El tomate Lycopersicum esculentum es una de las hortalizas mas apreciadas
y cotizadas. Su aplicacion en la dieta alimenticia humana se ha extendido en
gran manera después del conocimiento de su valor vitaminico, ya que es rico en
vitaminas A, B, C, lo que lo hace especialmente indicado para la alimentacion

infantil.

En la cocina, el tomate es uno de los productos que tienen variaciones
culinarias. Por su alto contenido en vitaminas y minerales y por su agradable

sabor, el tomate tiene importantes aplicaciones en medicina —estimula el
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aparato digestivo, es desinfectante y antiescorbutico— y en gastronomia, ya
que esta incluido en numerosos platos de la cocina internacional. En la
actualidad, la investigacion se centra en mejorar el rendimiento, el sabor del

fruto y la resistencia de esta planta a las enfermedades.

En cuanto a la composicién quimica, es de lo méas variable, dependiendo de
diversos factores, como grado de maduracion, variedad, época de cosecha,
caracteristicas de suelo y clima, cuidados culturales, ataque de insectos o

enfermedades, etc.

Dentro de los preparados a base de tomate, encontramos los siguientes

productos:
1. Tomates sin pelar enteros y partidos
2. Tomates pelados enteros y partidos
3. Jugo de tomate
4. Concentrados de tomate:
a. Salsa (pastas)
b. Salsas condimentadas (ketchup, etc.)
5. Tomate desecado (polvos, sopas)
3.4.1. Clasificacién Botanica (3)

Planta perteneciente a la familia de las Solanaceas, y del orden de la tubifloras,

originaria de Ameérica. Sus tallos son herbaceos y ramificados, con hojas
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alternas, alargadas, con bordes dentados, puede alcanzar alturas de 80 a 250

cm., produce flores axilares en corimbo de color amarillo.

Las numerosas variedades presentan grandes diferencias, tanto por la forma de
la planta como por la clase del fruto, que oscila en cuanto a tamafio entre el de
una grosella pequefia y una esfera de 10 cm de diametro o mas (que es la
variedad mas cultivada); en cuanto a la forma, existen frutos redondos,

piriformes y alargados, de colores rojo, amarillo y verde.

La variedad de tomate conocida como Santa Cruz es la mas utilizada en El
Salvador para la elaboracion de la salsa tipica, utilizado en la industria de
preparacion de alimentos y para consumo fresco, son de forma oblonga,
ovalada o en forma de pera, de tamafio mediano con pulpa gruesa y soélida; y el
tipo para mesa o ensalada, éste se cultiva preferentemente fuera de la época
lluviosa, los frutos son de forma redonda, grandes o medianas, cascara lisa y

brillante de color rojo cuando estdn maduros la pulpa es gruesa y suave.
3.4.2 Cosecha 3)

Durante la recoleccion los frutos de tomate deberan tratarse con sumo cuidado,
para evitar que sean lastimados o golpeados. Después de la cosecha se deben
colocar en la sombra y eliminar los que presentan dafio por plagas y
enfermedades. Para evitar dafios posteriores deberan ser manejados y
transportados, embalados en caja de madera con capacidad de 50 — 55 libras,

clasificados de acuerdo a tamafio, forma y sanidad. (2
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El tomate es de gran aporte a la salud, ya que son numerosas las propiedades
terapéuticas que posee gracias a los licopenos, los cuales son carotenoides que
le dan el color rojo al tomate. Los licopenos son antioxidantes y estan
relacionados con una menor tasa de cancer de préstata. Un estudio de seis
afios mostro que en paises como Grecia e Italia consumidores de tomates y sus
productos, tenian menor tasa de patologia prostatica (Journal of the National
Cancer Institute, diciembre 1995). Otros estudios muestran que ingestas de 6 a
10 mg por dia, de tomate o sus preparados llevan a menor riesgo de padecer

cancer de prostata. (17)

El tomate es el alimento que mayor proporcion tiene de licopenos y ademas, a
diferencia de otros nutrientes que se pierden en el proceso de coccion, este
pigmento es liberado al cocinarse el tomate, volviéndolo mas disponible a

nuestro organismo. (17)
3.5 Generalidades sobre la salsa tipica de tomate

Salsa tipica de tomate: producto elaborado a partir de tomates sanos y
maduros, triturados, o de pulpa, pasta de tomate adicionado de sal, especies y

aditivos permitidos.

Este tipo de producto es muy comercializado en El Salvador ya que existen un
gran numero de pupuserias en donde se fabrican grandes cantidades de salsa
la cual se utiliza como aderezo para pupusas. El proceso de elaboracion de la
salsa tipica es muy similar, independientemente de la zona donde se elabore,

nada mas varia en la cantidad y tipo de ingredientes que se utilizan.


http://www.sexovida.com/medicina_natural/antioxidantes.htm
http://www.sexovida.com/publicaciones/articulos/prostata.htm
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Proceso de elaboracion de la salsa tipica de tomate:
1. Lavar los tomates, chile verde y la cebolla.
2. Partir en trozos los tomate, chile y la cebolla
3. Licuar los tomates, chile verde, especies y la cebolla
4. Colar la mezcla licuada.
5. Colocar la mezcla en una olla y agregar sal al gusto
6. Calentar la salsa hasta que hierva.

3.6 Analisis Microbiolégicos

3.6.1. Recuento de Microorganismos Aerobios Mesofilos. ) (11)

El ndmero de microorganismos aerobios mesdfilos encontrados en los
alimentos ha sido uno de los indicadores microbianos de calidad de los
alimentos mas comuinmente utilizado, esta determinaciéon es util en muchos

alimentos para:

a. Verificar la eficacia de los sistemas de limpieza y desinfeccion y para
comprobar si la temperatura se mantuvo apropiadamente durante los
procesos de transporte y almacenamiento.

b. ldentificar la alteracion incipiente de los alimentos, de su probable
vida util, de la descongelacion no controlada de los alimentos
0 de los fallos en el mantenimiento de las temperaturas de

refrigeracion en los alimentos refrigerados.
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c. Poner de manifiesto las fuentes de contaminacion durante el proceso

de elaboracién de los alimentos.

Los tres métodos usados comunmente para el recuento de microorganismos
aerobios mesofilos son el recuento standard en placa por siembra en
profundidad, el recuento en placa por siembra en gotas en superficie y el

recuento en placa de siembra por extension en superficie.

Siempre que se utilicen estos métodos debe especificarse la temperatura de
incubacion ya que pueden aplicarse al recuento de grupos distintos de
microorganismos con temperaturas de crecimiento variables: 0-5° C para los

psicrofilos, 30-35° C para los mesofilos y 55° C para los termofilos.

3.6.2. Determinacién de Hongos y Levaduras. () (11)

El crecimiento de hongos y levaduras puede indicar que los alimentos han sido
almacenados en condiciones inapropiadas por un largo periodo de tiempo y es
indicio de contaminacion ambiental. La contaminacion de los alimentos por
hongos y levaduras resulta en pérdidas econdmicas para el productor y

consumidor.

Muchos hongos y levaduras pueden ser capaces de producir enfermedades en
humanos y animales a causa de su habilidad para producir metabolitos toéxicos
conocidos como micotoxinas. Ciertos hongos y levaduras pueden producir

reacciones alérgicas o infecciones.
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La determinacion de hongos y levaduras se puede realizar mediante la
preparacion de diluciones sucesivas y su posterior siembra en placas petri, es
necesario afladir agentes antibacterianos como el acido tartarico al medio de
cultivo para evitar el crecimiento de las bacterias, que es mas rapido que el de

los mohos.

3.6.3. Determinacion de Escherichia coli @) 11)

El grupo de microorganismos llamado coliformes totales pertenece a la familia
Enterobacteriaceae. Se caracterizan por tener forma bacilar, gram negativos,
aerdbicos y anaerdbicos facultativos, no forman esporas y fermentan el azlcar
lactosa con produccion de &cido y gas a 35°C dentro de 48 horas. A este grupo
pertenecen bacterias del género: Escherichia, Enterobacter, Citrobacter y
Klebsiella. Estas bacterias se encuentran comunmente en plantas, suelo y

animales incluyendo a los humanos.

Dado que el grupo coliformes totales incluye un amplio rango de bacterias, cuya
fuente primaria no necesariamente es el tracto intestinal, se utlizan como
indicadores de contaminacion fecal, bacterias pertenecientes al grupo de los
coliformes fecales. Estas bacterias se definen como bacilos gram negativos,
aerobicos y anaerobicos facultativos, que fermentan la lactosa formando acido y
gas a 45°C en 24 horas. Estas bacterias se encuentran presentes en el intestino
del hombre y de animales de sangre caliente e incluye bacterias pertenecientes

a los géneros Escherichia y Klebsiella.
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3.7 Andlisis Fisicoquimicos

3.7.1. Determinacién de Sacarosa y AzUcares Reductores. (1) (6)

Los azucares que tienen en su estructura grupos aldehidicos o cetonicos libres
reaccionan como agentes reductores débiles y se denominan azucares
reductores. Estos incluyen todos los monosacaridos y a los disacaridos maltosa,
lactosa y celobiosa.

Los disacéridos tales como la sacarosa, rafinosa y oligosacéaridos superiores
estan constituidos por azlcares simples combinados a través de sus grupos
aldehidicos o cetbnicos y por consiguiente, son carbohidratos no reductores

(hasta que sean hidrolizados a sus azUcares reductores constituyentes).

Estas propiedades se emplean para determinar los azlcares por medicién de la
reduccion del Cu Il a Cu I. La solucién de Fehling esta constituida por tartrato
cuprico alcalino que es convertido en oxido cuproso insoluble cuando se hierve
con la solucién de un azlcar reductor. Esto constituye la base de numerosos

procedimientos.

3.7.2. Determinacion de Ceniza. () (6)

Las cenizas de los productos alimentarios estan constituidas por el residuo
inorganico que queda después de que la materia organica se ha quemado. Las
cenizas obtenidas no tienen necesariamente la misma composicion que la
materia mineral presente en el alimento original, ya que puede haber pérdidas

por volatilizacion o alguna interaccion entre los constituyentes. El valor de las
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cenizas puede considerarse un parametro de la calidad y a menudo es un
criterio atil para determinar la identidad de un alimento. Cuando hay un alto

contenido de cenizas se sugiere la presencia de un adulterante inorganico.

En general, las cenizas se componen de carbonatos originados en la materia
organica y no propiamente de la muestra. La determinacion debe hacerse
aumentando progresivamente la temperatura del horno, hasta alcanzar el rojo
oscuro (+ 500°C). No se debe dejar pasar esta temperatura pues se podrian
descomponer los carbonatos presentes y se volatilizarian otras sustancias

como los compuestos de fésforo, produciendo asi resultados erréneos.

3.7.3. Determinacion de Proteina. (1) ()

El método de Kjeldahl estda basado en la combustién humeda de la muestra,
calentdndola con acido sulfdrico concentrado en presencia de catalizadores
metélicos y de otro tipo para efectuar la reduccién del nitrégeno organico de la
muestra a amoniaco, el cual es retenido en solucibn como sulfato de amonio.
La solucién de la digestién se hace alcalina y se destila o se arrastra con vapor
para liberar el amoniaco que es atrapado y titulado.

Se han empleado muchos catalizadores. Se ha considerado que el mas efectivo
es el mercurio en forma de 6xido mercurico; asi como el selenio, que es casi tan
efectivo como el mercurio, pero ambos tienen riesgos toxicos y problemas para
desecharlos. También se ha conseguido reducir el tiempo de digestiébn por

adicién de sulfato de sodio o de potasio que elevan la temperatura de digestion.
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El amoniaco liberado del liquido de digestion hecho alcalino se destila en una
cantidad de acido diluido, que finalmente es titulado con alcali para dar el
contenido de nitrégeno organico en la muestra. Ahora es mas popular destilarlo
en una solucion de acido bérico al 4% vy titular directamente al amoniaco con
acido sulfurico 1N.

3.7.4 Determinacion de Soélidos Totales () (6)

Los sdlidos totales se definen como el material residual obtenido después de
haber sometido a evaporacion una muestra y su subsecuente secado en una
estufa a una temperatura determinada. Al determinar el porcentaje de solidos
totales en una muestra se incluyen los sélidos insolubles, es decir la porcién de
sélidos retenidos por un filtro y, también se incluyen, los sélidos solubles, es

decir, la porcion que pasa a traves del filtro.

%ST = x100
mL de muestra

Donde:
%ST: porcentaje de sélidos totales
A: Peso de capsula + residuo.

B: Peso de capsula vacia
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3.7.5 Determinacion de Soélidos Insolubles () (s)

Una porcion de muestra bien mezclada se filtra a través de un filtro y el residuo
gue es retenido por el filtro se seca a una temperatura de 100°C. Si el material
suspendido obstruye el filtro y prolonga la filtracion se incrementa el diametro

del filtro o se reduce el volumen de muestra.

A-B
X
mL de muestra

%S| =

Donde:

%SI: porcentaje de solidos insolubles

A: Peso de filtro + residuo.

B: Peso inicial de filtro

3.7.6 Determinaciéon de Cloruro de sodio (1) (6)

Algunos componentes de los alimentos pueden contribuir con iones cloruro,
pero los alimentos en los que es necesario el analisis de su contenido de sal,
normalmente son aquellos a los cuales se adiciona sal 0 es un ingrediente
importante.

3.7.7 Determinacién de pH () (6)

La escala de pH es una serie de numeros que expresan el grado de acidez o
alcalinidad de una solucion, en comparacion con la cantidad total de acido o
base de algun material previamente determinado, por medio de una titulacion

acidimétrica (o alcalimétrica).
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Esta prueba se basa en la determinacion de la actividad de iones hidrogeno,
empleando un instrumento potenciométrico, con sensibilidad para producir
valores de pH de 0.05 unidades, usando un electrodo indicador al ion de
hidrogeno como electrodo de vidrio y un electrodo de referencia apropiado, tal
como el de calomel o el de cloruro de plata-plata.

La medicién exacta del pH, tan necesaria en el andlisis de alimentos, es muy
sensible a la temperatura de la solucién. Esto se debe principalmente a la
dependencia de la temperatura del potencial entre el electrodo y el liquido que

lo bana.



CAPITULO IV
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4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1. Investigacion Bibliografica

La investigacion bibliografica se realiz6 en la biblioteca de las siguientes

instituciones:

- Facultad de Quimica y Farmacia, Universidad de El Salvador (UES).

- Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT)

- Internet e informacion obtenida de los periddicos nacionales.

4.2. Investigacion de campo

- Tipo de estudio: exploratorio, descriptivo y prospectivo.

- Exploratorio: Trata de familiarizar al investigador sobre una
determinada situacion o problema a investigar.

- Descriptivo: Determina la presencia o ausencia de algo, quién, como,
cuando y dénde se esta presentando determinado fendmeno.

- Prospectivo: Se registra la informacion segin van ocurriendo los

fendbmenos.

4.3. Marco Muestral

Lo constituye las muestras de dulce de panela que se obtuvieron por medio de

un unico exportador que adquiere el producto de las moliendas mas proximas
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en el Departamento de San Vicente y por muestras de salsa tipica de tomate
se elabor6 a partir de la informacion obtenida con la guia de observacion
(Anexo No. 2) la cual se le pas6é a 20 personas que laboran en diversas

pupuserias de la zona central de San Salvador y Nueva San Salvador.

Tabla 1. Ingredientes mas usados en la preparacion de la salsa tipica de tomate

Ingredientes Porcentaje
Tomate 100%
Especies 75 %
Cebolla 60 %
Sal 100%
Chile verde 15 %
Tomate 100%

100%-
90%-
80%
70%
60%
50%
40%-
30%
20%
10%+

0%-

TOMATE ESPECIES CEBOLLA SAL CHILE
VERDE

Figura 1. Ingredientes mas utilizados en la preparacion de la salsa tipica de
tomate
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Tabla 2. Porcentaje de personas que cuelan la salsa

Sl 25%

NO 75%

75%

Figura 2. Porcentaje de personas gue cuelan la salsa tipica de tomate

El tipo de disefio muestral utilizado es el no probabilistico y se hizo uso de los

muestreos:

a. Deliberado al azar: de forma deliberada y al azar se escogieron las
pupuserias a las cuales se les paso la guia de observacion y de igual
forma se escogieron las moliendas productoras de dulce de panela

b. Dirigido: se seleccionaron solamente las pupuserias de la zona
central de San Salvador y de Nueva San Salvador, en el caso de las
muestras de dulce de panela se tomaron solamente del

Departamento de San Vicente.
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De esta manera se obtuvieron los elementos de interés, los cuales son cuatro
muestras de dulce de panela a las cuales se les realizaron los siguientes
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos: cenizas, sacarosa, azucares
reductores, proteina, hongos y levaduras; y por una muestra de salsa tipica de
tomate elaborada a partir de la informacién obtenida con la guia de observacion
y por una muestra obtenida en una pupuseria a las cuales se le realizaron los
siguientes analisis fisicoquimicos y microbiologicos: cloruro de sodio, pH,

solidos totales, solidos solubles, recuento de mesdfilos, Escherichia coli.

4.4. Parte Experimental

Los analisis fisicoquimicos y microbiologicos se llevaron a cabo en el laboratorio
de la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de El Salvador, en el
laboratorio de Control de Calidad Fisicoquimico de Medicamentos, Cosméticos
y Alimentos de CENSALUD y en el Laboratorio de Control de Calidad de

Laboratorios Lopez.



CAPITULO V
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5.0 RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

5.1 Resultados

Los analisis fisicoquimicos que se realizaron en los laboratorios de la Facultad
de Ciencias Agronomicas de la Universidad de el Salvador y en el laboratorio de
Control de Calidad Fisicoquimico de Medicamentos, Cosméticos y Alimentos de
CENSALUD son: Cenizas, proteina, sacarosa y azucares reductores, cloruro de
sodio, pH, sdlidos totales, solidos solubles (Tablas No. 3y 4)

Los andlisis microbiolégicos se realizan en el laboratorio de control de calidad
de Laboratorios LOpez, estos andlisis son: determinacion de hongos y
levaduras, determinacion de Escherichia coli, recuento de microorganismos

aerobios mesdfilos (Tablas No. 5y 6)

Tabla 3. Resultado promedio de andlisis fisicoquimicos. Dulce de Panela

Determinacion Resultado
Cenizas % 2.61
Sacarosa % 68.63
Azucares reductores % 12.00
Proteina % 0.42

Tabla No. 4 Resultado promedio de andlisis fisicoquimicos. Salsa Tipica de

Tomate

Determinacion Resultado
Sélidos totales % 6.27
Soélidos solubles % 5.73
Cloruro de sodio % 1.37
pH 4.15
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Tabla No. 5 Resultados de analisis microbioldgicos. Dulce de Panela

Determinacion Resultado

Hongos y levaduras 42 UFC/g

Tabla No. 6 Resultados de analisis microbioldgicos. Salsa Tipica de Tomate

Determinacion Resultado

Recuento de microorganismos aerobios 256x10° UFC/g

mesofilos

Escherichia coli Negativo

5.2 Andlisis de Resultados
5.2.1 Andlisis Fisicoquimicos

Tabla No.7 Comparacion de resultados de analisis fisicoquimicos realizados al
dulce de panela con los limites establecidos en la norma de

referencia
Determinacion Resultado |Limites Permisibles* Criterio
Cenizas % 2.61 1.9% max. No Corresponde
Sacarosa % 68.63 83.0% max. Corresponde
Azucares reductores % 12.00 12.0% max. Corresponde
Proteina % 0.42 0.2% min. Corresponde

* Segun Norma Técnica Colombiana Productos Agricolas, Panela NTC 1311

Al comparar los resultados obtenidos del analisis del dulce de panela con los
limites permisibles establecidos en la norma técnica colombiana NTC 1311 se

puede observar que el porcentaje de cenizas del dulce de panela no esta
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dentro del rango que establece la norma técnica colombiana. Lo anterior pudo
ser debido a que durante el proceso de elaboracion del dulce de panela se
puede incorporar algun tipo de contaminacion que afecta los resultados.

En cuanto a los valores obtenidos experimentalmente de proteina, sacarosa y
azucares reductores estan dentro de los rangos establecidos en la norma

técnica colombiana.

Tabla No.8 Comparacion de resultados de andlisis fisicoquimicos realizados a
la salsa tipica de tomate con los limites establecidos en la norma de

referencia
Determinacién Resultado | Limite permisible* Criterio
Solidos totales % 6.27 31.00 min. No corresponde
Sdlidos solubles % 5.73 29.00min. No corresponde
Cloruro de sodio% 1.37 4.00max. Corresponde
pH 4.15 4.30 max. Corresponde

*Segun Norma Técnica Colombiana para la salsa de tomate, ketchup NTC 921

Los resultados de porcentajes de soélidos totales y solubles obtenidos de las
muestra de salsa tipica de tomate son menores que los limites establecidos en
la norma técnica colombiana, ésto es debido a que la norma que se utilizé como
referencia no corresponde a la salsa tipica de tomate sino a la salsa Ketchup
por lo tanto los limites que esta norma establece para estos parametros son
mas elevados, ya que la concentracién de solidos presentes en este tipo de

salsa es mucho mayor que los presentes en la salsa tipica de tomate.
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Cabe mencionar que se utiliz6 esta norma ya que no existe una norma
especifica para ese tipo de producto.
5.2.2 Andlisis Microbiolégicos

Tabla No.9 Comparacion de resultados de analisis microbiolégicos realizados al
dulce de panela con los limites establecidos en la norma de

referencia
Determinacion Resultado Limite Permisible* Criterio
Hongos y 42 UFClg 500 UFC/g Corresponde
levaduras/g

* Segun Norma Técnica Colombiana Productos Agricolas, Panela NTC 1311

El resultado obtenido en la determinacién de hongos y levaduras en la muestra
de dulce de panela esta dentro del limite permisible establecido en la norma

técnica colombiana.

Tabla No.10 Comparacion de resultados de andlisis microbioldgicos realizados
la salsa tipica de tomate con los limites establecidos en la norma
de referencia

Determinacion Resultado Limite permisible* Criterio
Recuento de
microorganismos | 256x10° UFC/g 500 UFC/g No corresponde
aerobios
mesofilos
Escherichia coli Ausencia Ausencia

* Segun Norma Técnica Colombiana para la salsa de tomate, ketchup NTC 921
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El resultado del recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos en las
muestras de salsa tipica de tomate no estd dentro del limite permisible
establecido en la norma colombiana, esto se puede ser debido a que durante el
proceso de elaboracion de la salsa existen varias fuentes de contaminacion
microbiolégica como lo son los utensilios que se utilizan durante la fabricacion,

la persona que elabora la salsa o las condiciones de almacenamiento.



CAPITULO VI
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6.0 PROPUESTAS

6.1 Propuesta de Norma Técnica

Para la elaboracién de la propuesta de norma técnica para el dulce de panela

se utiliz6 como referencia la norma técnica colombiana NTC 1311 Productos

Agricolas y para la elaboracion de la propuesta de norma técnica para la salsa

tipica de tomate se utilizo como referencia la norma técnica colombiana NTC

921 Salsa de tomate, Catsup,Ketchup (ver Anexo 5y 6 formato de propuestas

de normas seguin CONACYT).

6.1.1 Propuesta de Norma Técnica para el dulce de panela

1. Objeto

Esta norma establece los requisitos de calidad del dulce de panela destinado

para consumo humano.

2. Campo de aplicacion

2.1 Esta norma se aplica al dulce de panela que se fabrica para el consumo
humano.

3. Definiciones

3.1 Panela: producto sdlido obtenido por evaporacion de los jugos de la cafia de
azucar.

3.2 Trapiche panelero: establecimiento donde se extrae el jugo de la cafa de
azucar y se elabora la panela y que debe cumplir con las disposiciones

legales vigentes.
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3.3 Panela alterada: panela que ha sufrido cambios en su color, textura y
apariencia debido a ataques de insectos, roedores, ablandamientos o
fermentaciones, ocasionados generalmente por deficiencias en la
fabricacion o en el almacenamiento, o por la fabricacion y el

almacenamiento.

4. Requisitos

4.1 Caracteristicas Sensoriales

a) La panela debe estar libre de materias, olores y sabores extrafios,
verdeamientos, ablandamiento excesivo; no puede estar fermentada ni

presentar atagues de hongos o insectos.

b) En la elaboracion de la panela no se permite el uso de hidrosulfito de sodio
ni hiposulfito de sodio, ni otras sustancias quimicas con propiedades

blanqueadoras.

c) En la elaboracién de panela no se permite el uso de colorantes.

d) La panela debe presentar coloracién en los diferentes tonos de amarillo,

pardo o pardo oscuro.

e) La panela se debe elaborar en condiciones higiénicas conforme las Buenas
Practicas de Manufactura.

4.2 Materia Extrafias

4.2.1 El dulce de panela no debera contener insectos vivos, ni sus formas

intermedias de desarrollo.



4.2.2 El dulce de panela debera estar exenta de fragmentos de insectos.

4.2.3 El dulce de panela debera estar libre de excretas animales.

4.3 Contaminantes

4.3.1 Metales pesados
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El dulce de panela debe estar exento de metales pesados en cantidades que

puedan representar un peligro para la salud humana.

4.4 Caracteristicas Fisicoquimicas

Tabla 11. Requisitos Fisicoquimicos del dulce de panela

Determinacion

Limite Permisible

Cenizas % 2.26 max.
Sacarosa % 68.63 max.
Azucares reductores % 12.00 max.
Proteina % 0.20 min.

4.5 Requisitos Microbiologicos

Tabla 12. Requisitos Microbiol6gicos del dulce de panela

Determinacion

Limite Permisible méx.

Hongos y levaduras/g

500 UFC/g

4.6 Higiene

4.6.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta

Norma se prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del

Caddigo Internacional de Practicas Recomendado — Principios Generales de
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Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 2 1985, Codex Alimentarius
Vol 1B), y otros cddigos de practicas recomendadas por la Comision del Codex

Alimentarius.

5. Muestreo

5.1 Toma de Muestras

Se realizara de acuerdo a lo establecido en tabla 13, teniendo en cuenta que el
tamafo de lote estd dado por cargas (1 carga equivale a 100Kg) y el tamafio de

muestra en unidades de panela.
5.2 Criterios de Aceptacion

El lote se aceptara cuando el numero de unidades defectuosas sea menor o
igual a los indicados en la columna Ac de la Tabla 13 y se rechazara cuando el
namero de unidades defectuosas sea superior al limite de aceptacion

establecido en la columna Re de la Tabla 13.

Tabla 13. Plan de muestreo para el Dulce de Panela

Tamafio lote en cargas Taf“aﬁo muestra en Ac Re
unidades de panela

2a25 3 0 1

26 a 90 13 1 2

91 a 150 20 2 3

151 a 280 32 3 4

281 a 500 50 5 6

501 a 1200 80 7 8

1201 y mas 125 10 11

Ac: Aceptacion Re: Rechazo
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6. Métodos de analisis
Los parametros correspondientes a los puntos 4.2 y 4.3 de esta norma, seran
determinados segun se indica a continuacion:

- Sacarosay Azucares Reductores: AOAC, 172 Edicién, 2003

- Proteina: AOAC, 172 Edicion, 2003

- Cenizas: AOAC, 172 Edicion, 2003
- Recuento de Hongos y Levaduras: AOAC, Bacteriological Analytical
Manual, 82 Edicion, 1995.

7. Empaque y Rotulado
7.1 Empaque
La panela se empacara en un envase primario de tuza y un envase secundario
de material apropiado (bolsas, sacos o cajas) que permita su conservacion y
transporte.
7.2 Rotulado
Debe de cumplir con la Norma Salvadorefia de etiquetado de productos
preenvasados NSO 67.10.01:03 y con la Norma Salvadorefia de etiquetado
para productos preempacados NSO 17.08.07:04.
8. Apéndice
8.1 Normas que deben consultarse

NSO 17.08.07:04 Requerimientos de etiquetado para productos preempacados.
NSO 67.10.01:03 Etiquetado de alimentos preenvasados
NTC 1311 Norma Técnica Colombiana. Dulce de Panela

-FIN DE LA NORMA-
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6.1.2 Propuesta de Norma Técnica para la salsa tipica de tomate

1. Objeto

Establecer los requisitos de calidad que debe cumplir la salsa tipica de tomate

utilizada para aderezo de pupusas.

2. Campo de aplicacion

2.1 Esta norma se aplica a la salsa tipica de tomate que se elabora para

aderezo de pupusas.

3. Definiciones

3.1 Salsa tipica de tomate: producto elaborado a partir de tomates sanos y
maduros, triturados, o de pulpa, pasta de tomate adicionado de sal,

especies y aditivos permitidos.

4. Requisitos

4.1 Caracteristicas Sensoriales

a) Su aspecto debe ser completamente homogéneo.

b) Su color debe ser rojo caracteristico del tomate, no debera presentar partes

decoloradas u oscuras, ni ennegrecimiento.

c) Su olor y sabor deben ser propios del producto.
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d) El producto debe someterse a tratamiento fisico que garantice su

conservacion.

4.2 Contaminantes

4.2.1 Metales pesados

La salsa tipica de tomate debe ajustarse a los limites maximos establecidos en
la norma Codex Stan 57 1981 Norma del Codex Alimentarius para los

concentrados de tomate elaborados.

4.2.2 Residuos de plaguicidas:

La salsa tipica de tomate debe ajustarse a los limites maximos establecidos por
la Comision del Codex Alimentarius en el volumen 2 Residuos de plaguicidas en

los alimentos.

4.3 Requisitos Fisicoquimicos

Tabla 14. Requisitos Fisicoquimicos de la salsa tipica de tomate

Determinacion Limite permisible
Soélidos totales % 31.0 min.
Solidos solubles % 29.0 min.
Cloruro de sodio % 4.0 max.
pH 4.3 max.
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4.4 Requisitos Microbiologicos

Tabla 15. Requisitos Microbioldgicos para la salsa tipica de tomate

Determinacion Limite permisible

Recuento de microorganismos ;
_ o 500 UFC/g max.
aerobios mesofilos

Escherichia coli Ausencia

4.5 Higiene

4.5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
Norma se prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del
Caddigo Internacional de Practicas Recomendado — Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 2 1985, Codex Alimentarius
Vol 1B), y otros cédigos de practicas recomendadas por la Comisién del Codex

Alimentarius.

5. Métodos de Andlisis

Los parametros correspondientes a los puntos 4.2 y 4.3 de esta norma, seran

determinados segun se indica a continuacion:

- Solidos Totales: AOAC, 172 Edicién, 2003
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- Solidos Insolubles: AOAC, 172 Edicién, 2003
- Cloruro de Sodio: AOAC, 172 Edicion, 2003

- pH: AOAC, 172 Edicion, 2003

- Recuento de microorganismos aerobios mesofilos: AOAC,
Bacteriological Analytical Manual, 82 Edicion, 1995

- Escherichia coli: AOAC, Bacteriological Analytical Manual, 8% Edicion,

1995

6. Envase y Rotulado

6.1 Envase

El producto se envasara en recipientes de vidrio, con cierre hermético, que no
alteren sus caracteristicas fisicogquimicas y organolépticas y que proporcionen al

producto una adecuada proteccion durante el almacenamiento.

6.2 Rotulado

Debe cumplir con la Norma Salvadorefia de etiguetado de productos
preenvasados NSO 67.10.01:03 y con la Norma Salvadorefia de etiquetado

para productos preempacados NSO 17.08.07:04.

7. Apéndice
7.1 Normas que deben consultarse

NSO 17.08.07:04 Requerimientos de etiquetado para productos preempacados



NSO 67.10.01:03 Etiquetado de alimentos preenvasados
NTC 921 Norma Técnica Colombiana. Salsa de tomate, Ketchup

-FIN DE LA NORMA-
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CAPITULO VII
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7.0 CONCLUSIONES

1. El valor del porcentaje de ceniza obtenido al analizar el dulce de panela
es mas alto que el limite establecido en la norma técnica colombiana
NTC 1311 Productos Agricolas, Panela; esto es indicativo de una
cantidad muy elevada de materia organica.

2. Los resultados obtenidos en las determinaciones de proteina, sacarosa,
azucares reductores, hongos y levaduras evaluados en el dulce de
panela estan dentro de los limites establecidos en la normativa de
referencia, por lo tanto se puede concluir que este producto tiene muy
buena calidad.

3. Los porcentajes de solidos totales y solubles obtenidos al analizar la
salsa tipica de tomate son muy bajos con respecto a los limites
establecidos en la norma técnica colombiana NTC 921 Salsa de tomate
catsup, ketchup, esto es debido a que la norma que se utilizd6 como
referencia es para un tipo de salsa de tomate que tiene caracteristicas
fisicoquimicas diferentes al producto analizado.

4. El resultado obtenido en el analisis microbiolégico de recuento total de
microorganismos aerobios mesofilos realizado a la salsa tipica de tomate
es muy elevado, lo que nos indica la poca eficacia de la limpieza y
desinfeccion de los utensilios, materias primas y areas bajo las cuales se

elabora dicha salsa.
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En la determinacion de hongos y levaduras realizado en las muestras de
dulce de panela, el resultado obtenido esta dentro de los limites
establecidos en la norma de referencia.

A la muestra de salsa tipica de tomate se le realiz6 la determinacién de
Escherichia coli aunque este parametro no esta contemplado en la
norma de referencia, ya que éste es un indicador de inocuidad de
alimentos, el resultado obtenido fue ausencia de este microorganismo.
Las personas que fabrican el dulce de panela y la salsa tipica de tomate
deben tener los conocimientos sobre Buenas Practicas de Fabricacion
para poder asi mejorar la calidad de los productos que se fabrican.

Es importante contar con normas técnicas para el resto de productos
étnicos que se fabrican en el pais, para que éstas sean implementadas
por las empresas productoras y asi obtener productos que seran mas

competitivos en mercados internacionales.



CAPITULO VI
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8.0 RECOMENDACIONES

1. Que en el dulce de panela producido en El Salvador se realice un estudio
mas exhaustivo para poder asi determinar la causa por la cual el porcentaje
de ceniza obtenido es muy elevado.

2. Mejorar el proceso de fabricacion del dulce de panela para evitar cualquier
tipo de contaminacién que pueda afectar en los resultados obtenidos,
aunque estos resultados estan dentro de los limites establecidos en la
Norma Técnica Colombiana NTC, es recomendable que dicho proceso se
tecnifigue para poder asi obtener productos de mejor calidad microbiolégica,
un mayor rendimiento en la produccion de dulce de panela y asi lograr que
este producto sea mas competitivo en el mercado internacional.

3. Elaborar un plan de Buenas Practicas de Manufactura y ademas formar
asociaciones de productores o cooperativas para implementar este plan y
asi mejorar la calidad de la panela.

4. El proceso de fabricacion de la salsa tipica de tomate debe realizarse de una
manera aséptica, evaluando con la calidad de tomate que se utiliza,
siguiendo con los instrumentos, el personal que elabora, envasa, y lugar de
almacenamiento ya que todos estos factores pueden ser fuente de
contaminacion microbioldgica dando como resultado un producto con
valores muy elevados de microorganismos, que pueden causar grandes

dafios a la salud de las personas que consumen la salsa.
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5. Se debe tomar en cuenta las propuestas de normas técnicas formuladas en
este trabajo, para que sirvan de base en la elaboracion de las normas
técnicas salvadorefias para estos productos y convocar a los sectores
involucrados para la discusion de ellas y asi obtener un mejor
aprovechamiento de estas normas; dando como resultado productos de una
mejor calidad y mayor posibilidad de expandir los mercados a los cuales se
exportan estos productos.

6. Realizar futuras investigaciones sobre los requisitos de calidad que deben
cumplir el resto de productos étnicos que se elaboran en el pais para que
sirvan de insumo en la elaboracion de normas técnicas.

7. Dado que las propuestas de normas técnicas elaboradas para estos
productos contemplan requisitos de inocuidad se recomienda que las

normas elaboradas a partir de ellas sean de caracter obligatorio.
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GLOSARIO
Bagazo: residuos de la cafia de azlcar aplastada (12).

Cachaza: Espumas e impurezas que sobrenadan en el jugo de la cafia de

azucar al someterlo a la accion del fuego 2).

Calidad: es el conjunto de propiedades y caracteristicas que le confieren a
ese producto o servicio la aptitud para satisfacer necesidades expresadas

o implicitas (15).

Dulce de panela: es un producto alimenticio obtenido por la evaporacion

del jugo de la cafia (guarapo) y posterior cristalizacion de la sacarosa (14).

Guarapo: jugo de la cafa exprimida, que por evaporacion produce el

azucar 12).

Melaza: Liquido espeso, formado por el residuo de la cristalizacion del

azucar (12).
Molienda: temporada que dura la operacion de moler la cafia de azucar (14).

Normalizacién: es un proceso de formulacion de requisitos vy
caracteristicas que deben cumplir los métodos de produccion de bienes y
Servicios (13).

Norma Técnica: documento en el que se plasman los requisitos que deben

cumplir los bienes, servicios, procesos o métodos de produccion (13).

Reglamento técnico: establecen las caracteristicas de un producto o los

procesos y métodos de produccidon con ellas relacionadas, con inclusion



de las disposiciones administrativas aplicables y cuya observancia es
obligatoria. También puede incluir prescripciones en materia  de
terminologia, simbolos, embalaje, marcado o etiquetado aplicables a un
producto, proceso o método de produccion, o tratar exclusivamente de

ellas @3).

Salsa tipica de tomate: producto elaborado a partir de tomates sanos y

maduros, adicionando sal, especies, cebolla y chile verde ().



ANEXOS



ANEXO 1.

TECNICAS PARA LA DETERMINACION DE ANALISIS FISICOQUIMICOS Y

MICROBIOLOGICOS

1. Andlisis Microbiolégicos

1.1Recuento de Microorganismos Aerobios Mesdfilos. (10)

A. Material y Equipo

- Incubadora Elcona P tipo AHA

- Balanza Semianalitica Metler PB 3000
- Cuentacolonias Québec 3325

- Frascos de dilucion

- Placas de Petri

- Pipetas estériles de 10 y 1mL

Procedimiento

a) Preparacion de diluciones de la muestra

- Dilucién 10™. En un frasco de dilucién, con 90 mL de caldo peptonado
estéril, se colocan asépticamente alrededor de 10 mL de salsa tipica de
tomate, se agita 25 veces.

- Dilucién 10, Se toma una porcién de 10 mL de la dilucién 10 con una

pipeta estéril y se transfiere a un frasco de diluciéon que contiene 90 mL de



caldo peptonado estéril. Se debe de tener el cuidado de evitar el contacto
entre pipeta y el diluyente, agitar.

- Dilucién 103, Partiendo de la dilucién anterior se toman 10 mL con una
pipeta estéril y se transfieren a un frasco de dilucién con 90 mL de caldo

peptonado estéril, agitar.
b) Inoculacién

Tomar 1 mL de la dilucién 10" y agregarlo a un tubo que contiene 9 mL de
caldo peptonado, agitar. De este tubo tomar 1 mL y colocarlo en una placa de
petri y agregar agar nutritivo, dejar solidificar e incubar 48 horas a 37°C y

cuente las colonias.

Tomar 1 mL de la dilucién 102 y agregarlo a un tubo que contiene 9 mL de
caldo peptonado, agitar. De este tubo tomar 1 mL y colocarlo en una placa de
petri y agregar agar nutritivo, dejar solidificar e incubar 48 horas a 37°C y

cuente las colonias.

Tomar 1 mL de la dilucién 102 y agregarlo a un tubo que contiene 9 mL de
caldo peptonado, agitar. De este tubo tomar 1 mL y colocarlo en una placa de
petri y agregar agar nutritivo, dejar solidificar e incubar 48 horas a 37°C y

cuente las colonias.

Si las placas no contienen de 30-300 colonias anote la dilucion contada y el
namero de colonias encontradas, promedie el conteo y reporte como conteo de

aerobicos/qg.



1.2 Determinacion de Hongos y Levaduras. (10)
A. Material y Equipo

- Incubadora Elcona P tipo AHA

- Balanza Semianalitica Metler PB 3000
- Cuentacolonias Québec 3325

- Frascos de dilucién

- Placas de Petri

- Pipetas estériles de 10 y 1mL
Procedimiento.
- Inoculacion

Con una pipeta estéril transferir 1 mL de cada una de las diluciones (10™, 107
10) a tubos que contienen 9 mL de caldo peptonado y agitar. Transferir 1 mL
de cada uno de los tubos a placas de petri (hacerlo por duplicado). Verter a
cada placa de 15 a 20 mL de medio de cultivo agar-papa-dextrosa. Mezclar el
contenido de las placas con movimiento rotatorio, dejar solidificar el medio de
cultivo. Incubar las placas a 25°C por 8 dias. Contar las placas que contengan

en 30 y 300 colonias. Se reporta como numero de hongos/g.



1.3 Determinacion de Escherichia coli (0)

A. Material y Equipo

Incubadora Elcona P tipo AHA
Balanza Semianalitica Metler PB 3000
Cuentacolonias Québec 3325

Frascos de diluciéon

Placas de Petri

Pipetas estériles de 10 mL

Procedimiento

(a) Preparacion de diluciones de la muestra

Dilucién 10, En un frasco de dilucién, con 90 mL de caldo peptonado
estéril, colocar asépticamente alrededor de 10 mL de salsa tipica de
tomate, agitar 25 veces e incubar por 24 horas a 37°C.

Dilucién 1072, Tomar una porcién de 10 mL de la dilucién 10 con una
pipeta estéril y transferir a un frasco de dilucion que contiene 90 mL de
caldo peptonado estéril. Se debe de tener el cuidado de evitar el
contacto entre pipeta y el diluyente, agitar e incubar por 24 horas a
37°C.

Dilucién 107, Partiendo de la dilucién anterior tomar 10 mL con una
pipeta estéril y transferir a un frasco de dilucion con 90 mL de caldo

peptonado estéril, agitar e incubar 24 horas a 37°C.



Sembrar por duplicado en placas de petri que contienen agar McConkey cada
una de las diluciones preparadas anteriormente. Incubar por 48 horas a 37°C y

contar las colonias.

2. Andlisis Fisicoquimicos
2.1 Determinacion de Sacarosa y AzUcares Reductores. (1)
2.1.1 Determinacion de azucares reductores antes de la inversion.
A. Material y Equipo

- Balanza analitica

- Erlenmeyer de 100, 250 y 500 mL

- Pipetas volumétricas de 10,25y 50 mL

- Beakers de 400 mL

- Vidrio de reloj

- Tripode con malla de asbesto

- Mechero u hornillo eléctrico

- Crisol Gooch

- Estufa

- Desecador

- Bafio Maria
B. Reactivos

- Solucién al 10% (m/v) de carbonato de sodio

- Solucion saturada de acetato neutro de plomo

- Oxalato de potasio anhidro

- Alcohol etilico al 95% (v/v)



Eter etilico

Solucion de acido clorhidrico

Reactivo de Fehling: se obtiene mezclando, inmediatamente antes de
usarse, volumenes iguales de la solucién de sulfato de cobre y de la
solucion alcalina de tartrato.

Solucién de sulfato de cobre: Disolver en agua destilada 34.639 g de
sulfato de cobre pentahidratado (CuSO, .5H,0); diluir hasta volumen de
500 mL, filtrar a través de asbesto analitico. Determinar el contenido de
cobre de la solucion, preferiblemente por electrolisis, ajustar el volumen de
manera que su contenido sea 440.9 mg de cobre en 25 mL de solucion.
Solucién alcalina de tartrato: disolver en agua destilada 173 g de tartrato
sédico potéasico, sal de Rochelle (KNaC4H4 Og . 4H ,0), 50 g de hidréxido
de sodio, diluir hasta 500 mL, dejar en reposo durante dos dias vy filtrar a
través de asbesto analitico.

Asbesto Analitico: se digiere asbesto, con solucién (1+3) de acido
clorhidrico durante dos o tres dias. Lavar con agua hasta que quede libre
de &cido, digerir durante dos o tres dias con solucion al 10% de hidroxido
de sodio, luego tratar durante lagunas horas con solucion alcalina,
caliente, de tartrato sédico potasico, lavar el asbesto hasta que quede libre
de alcali. Digerir el asbesto durante varias horas con solucion (1+3) de
acido nitrico y lavar hasta que quede libre de acido. Suspender el asbesto

en agua destilada hasta formar una pulpa fina.



C. Preparacion de los crisoles Gooch con asbesto

Agregar a los crisoles suspension de asbesto preparada segun se indico
anteriormente hasta que quede en el fondo una capa uniforme de 6 mm de
espesor aproximadamente, lavar con agua destilada para quitar las particulas
finas de asbesto.

Si la determinacion se efectia gravimetricamente, lavar los crisoles con 10 mL
de alcohol y luego con 10 mL de éter, secar durante 30 minutos a 100 + 1 °C,
enfriar en un desecador y pesar.

D. Procedimiento.

Pesar 26 g de muestra y transferir a un erlenmeyer de 100 mL, clarificar con
solucién saturada de acetato neutro de plomo y llevar a volumen con agua a
20°C; agitar y filtrar a través de papel filtro. El exceso de plomo se elimina
afiadiendo cristales de oxalato de potasio anhidro.

Tomar con una pipeta 10 mL del liquido claro sobrenadante, transferir a un
erlenmeyer de 500 mL y llevar a volumen con agua destilada, agitar. Tomar con
una pipeta volumétrica 50 mL de la solucion preparada anteriormente y
colocarlos en un beaker de 400 mL, agregar 25 mL de solucion de sulfato de
cobre y 25 mL de solucion alcalina de tartrato, tapar con un vidrio de reloj.
Calentar sobre un mechero u hornillo eléctrico cuya intensidad de calentamiento
debe regularse de manera tal que la ebullicion se inicie a los 4 minutos de
colocado el beaker en la fuente de calor. Continuar la ebullicion exactamente

durante 2 minutos, mantener el beaker tapado con el vidrio de reloj.



A traveés del crisol Gooch con asbesto, seco y tarado, empleando succion, filtrar
inmediatamente la solucidn caliente lo mas rapido posible. Lavar el precipitado
de 6xido cuproso, con agua destilada a una temperatura aproximada de 60°C
recientemente hervida, luego con 10 mL de alcohol y finalmente con 10 mL de
éter etilico.

Secar el crisol durante 30 minutos a 100 + 1°C, enfriar en un desecador y
pesar. Realizar un ensayo en blanco empleando 50 mL de reactivo de Fehling y
50 mL de agua destilada.

2.1.2 Determinacion de azucares reductores después de la inversion

A. Inversion de la Sacarosa

A un erlenmeyer de 200 mL transferir, con una pipeta, 50 mL de la solucién libre
de plomo obtenida anteriormente, agregar 20 mL de agua destilada. Mientras se
agita el erlenmeyer por rotacién, agregar poco a poco, 10 mL de acido
clorhidrico. Introducir un termoémetro en el erlenmeyer, calentar en bafio de
maria a 60°C, el cual se ha llevado previamente a dicha temperatura; agitar el
matraz continuamente durante 3 minutos y dejar en el bafio maria durante otros
7 minutos exactamente.

Introducir el erlenmeyer en un recipiente con agua a 20°C y, cuando el
contenido se enfrie a unos 35°C, diluir casi hasta la marca. Dejar 30 minutos
mas dentro del recipiente con agua a 20°C y finalmente llevar a volumen.

B. Precipitacion del 6xido cuproso después de la inversion

Tomar 10 mL de la solucién de sacarosa invertida, diluir con una pequefa

cantidad de agua, neutralizar con la solucion al 10% (m/v) de carbonato de



sodio, 6 mL Na, COg3, diluir con agua destilada a un volumen de 250 mL. Con
una pipeta volumétrica transferir 50 mL de la solucion preparada anteriormente
a un beaker de 400 mL y agregar 25 mL de solucion de sulfato de cobre, 25 mL

de solucion alcalina de tartrato y tapar con un vidrio de reloj.

Calentar sobre un mechero u hornillo eléctrico cuya intensidad de calentamiento
debe regularse de manera tal que la ebullicion se inicie a los 4 minutos de
colocado el beaker en la fuente de calor. Continuar la ebullicion exactamente
durante 2 minutos, mantener el beaker tapado con el vidrio de relo;j.

A traveés del crisol Gooch con asbesto, seco y tarado, empleando succidn, filtrar
inmediatamente la solucién caliente lo mas rapido posible. Lavar el precipitado
de 6xido cuproso, con agua destilada a una temperatura aproximada de 60°C
recientemente hervida, luego con 10 mL de alcohol y finalmente con 10 mL de
éter etilico.

Secar el crisol durante 30 minutos a 100 + 1°C, enfriar en un desecador y
pesar. Realizar un ensayo en blanco empleando 50 mL de reactivo de Fehling y
50 mL de agua destilada.

2.2 Determinacion de Ceniza. )

Procedimiento:

Caliente la muestra de peso apropiado del producto a examinar (usualmente de
5 a 10 g) en un plato de porcelana de 50 a 100 mL a 100°C hasta que el agua
sea eliminada; aflada pocas gotas de aceite de oliva puro y caliente lentamente

sobre llamas o bajo una lampara IR hasta que el burbujeo se detenga. Coloque



el plato en un horno a 525°C hasta obtener cenizas blancas. Humedecer las
cenizas con agua, secar en un bafo de vapor y luego en un hot plate y llevar
nuevamente a 525°C hasta peso constante.
2.3 Determinacion de Proteina. )
A. Equipo

a. Matraz de digestion Kjeldahl

b. Aparato de destilacion

c. Condensador
B. Reactivos

a. Acido sulfarico concentrado

b. Oxido mercurico

c. Sulfato de sodio o potasio

d. Acido bérico 4%

e. Acido sulfarico 1N

f. tiosulfato de sodio (80g/L)

g. Zinc granulado

h. Hidréxido de sodio (450g/L)

i. Rojo de metilo (0.5g/100 mL etanol)

j.  Hidroxido de sodio 0.1 M
C. Procedimiento:
Pesar una porcion de la muestra preparada, que contiene entre 0.03 a 0.04 g de
nitrogeno y transferirla a un matraz de digestion Kjeldahl. Adicionar 0.7 g de

oxido de mercurio, 15 g de sulfato de potasio pulverizado y 40 ml de acido



sulfrico concentrado. Calentar suavemente el matraz, en posicion inclinada
hasta que cese la formacion de espuma, hervir con energia durante 2 horas.
Dejar enfriar. La cantidad de muestra, el acido sulfurico y el sulfato de potasio
gue se emplean, deben ser tales que la solucion de digestion no solidifique al
enfriarla. Agregar aproximadamente 200 mL de agua y 25 mL de solucion de
tiosulfato de sodio (80 g / L) y mezclar. Agregar un pedazo de zinc granulado y
perlas de ebullicién, resbalar con cuidado por un lado del matraz, suficiente
solucion de hidroxido de sodio (450 g / L) para hacer fuertemente alcalino el
contenido del matraz (alrededor de 100 mL). Antes de mezclar las capas acida
y alcalina, conectar el matraz a un aparato de destilacién que tiene una cabeza
eficiente contra salpicaduras y un condensador.
Conectar al condensador un tubo de salida que se sumerge justo debajo de la
superficie de la solucion medida de acido valorado, contenido en un matraz
conico usado como recibidor. Mezclar el contenido del matraz de digestion y
hervir hasta que se han destilado al matraz recibidor no menos de 150 mL.
Adicionar 5 gotas de solucion indicadora de rojo de metilo (0.59/100mL de
etanol) y titular con hidroxido de sodio 0.1 M. Hacer una titulacién en blanco, 1
mL de HCI 0.1 M o de H,SO,4 0.05 M = 0.014 g de Nitrogeno.
2.4 Determinacion de Solidos Totales. ()
A. Material y Equipo

- Pipetas de 25 mL.

- Beaker de 100 mL

- Plato de porcelana



- Estufa

- Balanza analitica

Determinacion.
Suavemente agite la muestra y pipetee 100 mL de muestra sin filtrar a un plato
de porcelana. Si la muestra contiene mucho material suspendido agite y
decante rapidamente en un beaker graduado de 100 mL vy transfiera
inmediatamente a un plato de porcelana previamente tarado. Evapore a
sequedad vy caliente hasta peso constante a 100°C .
2.5 Determinacion de Soélidos Insolubles ()

A. Material y Equipo

Balanza granataria y analitica

- Papel filtro

- Embudo Buchner

- Estufa

- Desecador

- Erlenmeyer 100 mL
Procedimiento
Lavar 20 g de muestra repetidamente con agua caliente y decantar el liquido a
través de un papel filtro pesado, en un embudo Buchner (el filtro usado es
papel filtro secado por 2 horas a 100°C y pesado en una caja petri). Después de
4 o 5 lavadas transferir el remanente insoluble al filtro, secar en una caja petri

por 2 horas a 100°C, cubrir, enfriar en desecador y pesar.



2.6 Determinacion de Cloruro de Sodio. ()
A. Reactivos.

a. Acido nitrico

b. Nitrato de plata 0.1 N VS

c. Nitrobenceno

d. Sulfato férrico amonico TS

e. Tiocianato de amonio 0.1 N VS
B. Material y Equipo

- Beaker de 50 mL

- Filtro

- Erlenmeyer de 100 mL

- Probetade 25y 10 mL

- Bureta de 50 mL

- Balanza granataria
C. Procedimiento.
Pesar de 2 a 3 g de muestra, disolverlo en 25.0 mL de agua destilada, agitar y
filtrar empleando filtros de fibra de vidrio y recibir en un erlenmeyer de 100 mL.
Adicionar 25.0 mL de nitrato de plata 0.1 N VS, 3 mL de acido nitrico, 5 mL de
nitrobenceno y 2 mL de sulfato férrico amonico TS. Agitar, y titular el exceso de
nitrato de plata con tiocianato de amonio 0.1N VS. Cada mL de nitrato de plata

equivale a 5.844 mg de cloruro de sodio.



2.7 Determinacion de pH ()
A. Aparatos y Reactivos

a. pHmetro. Instrumento comercial con escala graduada en < 0.1
unidades. Algunos instrumentos permiten expansion de 2 unidades
de pH de rango para cubrir la escala completa y tener precision de +
0.01 unidades de pH. Otros instrumentos tienen lecturas digitales con
capacidades similares.

b. Buffers estandares de referencia.

c. Electrodos. Electrodo indicador de membrana de vidrio y electrodo de
referencia Kalomel (sencillo o combinado). Mantenga los electrodos
de Kalomel con solucion saturada de KCI porque se pueden dafiar si
se dejan secar. Mantenga la temperatura uniforme de + 25°C, las
soluciones buffer estandar y las muestra. Guardar el electrodo de
vidrio en buffer pH 4, guarde los electrodos de referencia en su propia
solucion de electrolitos. Guarde combinaciones de electrodos en
buffer pH 4 con una pocas gotas de solucidon saturada de KCI.
Enjuague los electrodos con la muestra de prueba, si ésta no es
suficiente, enjuaguelos con agua desionizada o destilada.

B. Estandarizacion y operacion del pHmetro.
Encienda el instrumento y deje que los componentes electronicos se calienten y
estabilicen antes de proceder. Estandarice usando los buffer respectivos.

Equilibre los electrodos, buffers y muestra a la misma temperatura (25°C) antes



de medir el pH. Coloque el control compensador de temperatura del instrumento
a la temperatura observada.

C. Determinacion de pH

Ajuste la muestra de prueba a 25°C, la temperatura debe ser igual para el buffer
usado que para la estandarizacion. Enjuague con agua destilada los eléctrodos.
Introduzca los electrodos en la muestra y lea el pH, dejando que el medidor se
estabilice por 1 minuto. Enjuague los electrodos y repita en la porcion fresca de
la muestra de prueba. Determine 2 valores de pH en cada muestra. Lecturas
cercanas indican que la muestra es homogénea. Reporte valores de hasta 2

decimales.



ANEXO 2

GUIA DE OBSERVACION

Universidad de El Salvador
Facultad de Quimica y Farmacia

Objetivo: La presente guia pretende recopilar informacién sobre los
ingredientes mas utilizados y el proceso de elaboracién de la salsa tipica de

tomate.

1. ¢ Qué ingredientes utiliza para la elaboracion de salsa de tomate?

Chile verde [] Tomate[ ] Especies []

Cebolla 1] Sal [

2. ¢ Que tipo de tomate utiliza para la fabricacion de la salsa?
3. ¢Cual es el proceso de elaboracién de la salsa?

4. ;Cuela la salsa?

i L1 No [



ANEXO 3

ESQUEMAS DE DILUCION PARA ANALISIS MICROBIOLOGICOS

90 mL caldo 10 mL de 10" + 90 10 mL de 107 +
peptonado + 10 g »| ML de caldo »| 90 mL de caldo
de muestra peptonado peptonado

(10 (109 (10

\ 4 \ 4 \ 4

1 mL de 10™ 1 mL de 10 1mL de 10°
+ 9 mL de caldo + 9 mL de caldo + 9 mL de caldo
peptonado peptonado peptonado

/\ /\

Figura 3 Esquema de dilucién de Hongos y Levaduras (10)

90 mL caldo 10 mL de 10™ + 90 10 mL de 10 +
peptonado + 10 .| mL de caldo .| 90 mL de caldo
g de muestra "| peptonado "| peptonado

(10" (109 (10%)

A 4 A\ 4 Y

1 mL de 10™ 1 mL de 107 1 mL de 107
+ 9 mL de caldo + 9 mL de caldo + 9 mL de caldo
peptonado peptonado peptonado

A6 A &R

Figura 4 Esquema de Dilucién de Microorganismos Aerobios Mesdfilos (10



90 mL de caldo
peptonado + 10
mL de muestra

(10"

90 mL de caldo
peptonado + 10
mL de 10*

A\ 4

Incubar 24 horas
a37°C

A 4

Sembrar por
duplicado en agar
McConkey

(109

A 4

Incubar 24 horas
a37°C

A 4

A 4

Sembrar por
duplicado en agar
McConkey

Incubar por 48 h a
37°C

A 4

Incubar por 48 h a
37°C

Y

90 mL de caldo
peptonado + 10
mL de 107

(10°%)

A 4

Incubar 24 horas
a37°C

A 4

Sembrar por
duplicado en agar
McConkey

A 4

Incubar por 48 h a
37°C

Figura 5 Esquema de Dilucién para la determinacion de Escherichia coli (10)



ANEXO 4

FORMULAS

Na,CO3: Acido carbonico
H,SO,: acido sulfurico

HgO: Oxido mercurico

K2 SO, : Sulfato de potasio

Hs BO3: Acido bérico

Na,S,03 :Tiosulfato de sodio
NaOH: Hidroxido de sodio
HNO3: &cido nitrico

AgNOs: nitrato de plata
Na,CO3: Carbonato de sodio
Cs Hs NO; : Nitrobenceno
NH4SCN: Tiocianato de amonio
HCI: Acido Clorhidrico

C4Hj O: Eter etilico

KNaC 4H;0¢ : Tartrato sédico potasico
CuSOy: Sulfato de Cobre
CH3OH: Alcohol etilico

FeNH,4(S0O,).: Sulfato férrico amoénico
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NORMA SALVADORENA NSR 67.00.01:05

1. OBJETO
Esta norma establece los requisitos de calidad del dulce de panela destinado, al consumo
humano.

2. CAMPO DE APLICACION

2.1 Esta norma se aplica a el dulce de panela que se fabrica para el consumo humano.

3. DEFINICIONES

3.1 Panela: producto s6lido obtenido por evaporacion de los jugos de la cafia de azUcar.
3.2 Trapiche panelero: establecimiento donde se extrae el jugo de la cafia de azlcar y se elabora
la panela, y que debe cumplir con las disposiciones legales vigentes.

3.3 Panela alterada: panela que ha sufrido cambios en su color, textura y apariencia debido a
ataques de insectos, roedores, ablandamientos o fermentaciones, ocasionados generalmente por
deficiencias en la fabricacion o en el almacenamiento, o por la fabricacion y el almacenamiento.

4. REQUISITOS

4.1 Caracteristicas Sensoriales

f) La panela debe estar libre de materias, olores y sabores extrafios, colores verdosos,
ablandamiento excesivo; no puede estar fermentada ni presentar ataques de hongos o
insectos.

g) En laelaboracion de la panela no se permite el uso de hidrosulfito de sodio ni hiposulfito
de sodio, ni otras sustancias quimicas con propiedades blanqueadoras.

h) En la elaboracién de panela no se permite el uso de colorantes.

i) La panela debe presentar coloracion en los diferentes tonos de amarillo pardo o pardo
0scuro.

j) La panela se debe elaborar en condiciones higiénicas conforme las Buenas Practicas de
Procesamiento.

4.2 Materia Extrafas

4.2.1 El dulce de panela no deberd contener insectos vivos, ni sus formas intermedias de
desarrollo.

4.2.2 El dulce de panela debera estar exenta de fragmentos de insectos.

4.2.3 El dulce de panela deberé estar libre de excretas animales.

4.3 Contaminantes

4.3.1 Metales pesados
El dulce de panela debe estar exenta de metales pesados en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.01:05

4.4 Caracteristicas Fisicoquimicas

Tabla 1. Requisitos Fisicoquimicos del dulce de panela

Determinacion Limite Permisible
Cenizas % 2.26 max.
Sacarosa % 68.63 max.
Azucares reductores % 12.00 max.
Proteina % 0.20min.

4.5 Requisitos Microbioldgicos

Tabla 2. Requisitos Microbioldgicos de dulce de panela

Determinacion Limite Permisible méax.
Hongos y levaduras/g 500 UFCl/g

4.6 Higiene

4.6.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo Internacional de Précticas
Recomendado — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 2
1985, Codex Alimentarius Vol 1B), y otros codigos de précticas recomendadas por la Comision
del Codex Alimentarius.

5. MUESTREO
5.1 Toma de Muestras

Se realizara de acuerdo a lo establecido en tabla 3, teniendo en cuenta que el tamafio de lote esta
dado por cargas (1 carga equivale a 100Kg) y el tamafio de muestra en unidades de panela.

5.2 Criterios de Aceptacion
el lote se aceptara cuando el nimero de unidades defectuosas sean menor o igual a los indicado

en la columna Ac de la Tabla 3 y se rechazara cuando el numero de unidades defectuosas sea
superior al limite de aceptacion establecido en la columna Re de la Tabla 3.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.01:05

Tabla 3. Plan de muestreo para el dulce de panela

Tamaiio lote en cargas Ta_mano muestra en Ac Re
unidades de panela
2 a25 3 0 1
26290 13 1 2
91 a 150 20 2 3
151 a 280 32 3 4
281 a 500 50 5 6
501 a 1200 80 7 8
1201 y més 125 10 11

6. METODOS DE ANALISIS

Los pardmetros correspondientes a los puntos 4.4 y 4.5 de esta norma, seran determinados segin
se indica a continuacion:

Sacarosa y Azucares Reductores: AOAC, 172 Edicion, 2003
Proteina: AOAC, 172 Edicion, 2003
Cenizas: AOAC, 172 Edicién, 2003

Recuento de Hongos y Levaduras: AOAC, Bacteriological Analytical Manual, 82
Edicion, 1995.

7. EMPAQUE Y ROTULADO
7.1 EMPAQUE

La panela se empacara en un envase primario de tuza y un envase secundario de material
apropiado (bolsas, sacos o cajas) que permita su conservacién y transporte.

7.2 ROTULADO

Debe de cumplir con la Norma Salvadorefia de etiquetado de productos preenvasados NSO
67.10.01:03 y con la Norma Salvadorefia de etiquetado para productos preempacados NSO
17.08.07:04.

8. APENDICE

8.1 NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

NSO 17.08.07:04 Requerimientos de etiquetado para productos preempacados
NSO 67.10.01:03 Etiquetado de alimentos preenvasados
NTC 1311 Norma Técnica Colombiana Productos Agricolas. Panela

-FIN DE LA NORMA-
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1. OBJETO

Establecer los requisitos de calidad que debe cumplir la salsa de tipica de tomate utilizada para
aderezo de pupusas.

2. CAMPO DE APLICACION
2.1 Esta norma se aplica a la salsa tipica de tomate que se elabora para aderezo de pupusas.
3. DEFINICIONES

3.1 Salsa tipica de tomate: producto elaborado a partir de tomates sanos y maduros, triturados, o de
pulpa, pasta de tomate adicionado de sal, especies y aditivos permitidos.

4. REQUISITOS

4.1 Caracteristicas Sensoriales
a) Su aspecto debe ser completamente homogeéneo.

b) Su color debe ser rojo caracteristico del tomate, no debera presentar partes decoloradas u
oscuras, ni ennegrecimiento.

c) Suolory sabor deben ser propios del producto.

d) El producto debe someterse a tratamiento fisico que garantice su conservacion.
4.2 Contaminantes
4.2.1 Metales pesados

La salsa tipica de tomate debe ajustarse a los limites méaximos establecidos en la norma Codex Stan
57 1981 Norma del Codex Alimentarius para los concentrados de tomate elaborados.

4.2.2 Residuos de plaguicidas:

La salsa tipica de tomate debe ajustarse a los limites maximos establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius en el volumen 2 Residuos de plaguicidas en los alimentos.

4.3 Requisitos Fisicoquimicos

Tabla 1. Requisitos Fisicoquimicos de la salsa de tipica de tomate

Determinacion Limite Permisible
Solidos totales % 6.00 min.
Solidos solubles % 5.70 min.
Cloruro de sodio% 4.00 max.
pH 4.30 max.
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4.4 Requisitos Microbioldgicos

Tabla 2. Requisitos Microbiolégicos para la salsa tipica de tomate

Determinacion Limite Permisible
Recuento de microorganismos aerobios mesofilos/g 500 UFC max.
Escherichia coli Negativo

45 HIGIENE

4.5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma, se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo Internacional de Précticas
Recomendado — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 2
1985, Codex Alimentarius Vol 1B), y otros cédigos de précticas recomendadas por la Comision del
Codex Alimentarius.

5. METODOS DE ANALISIS

Los parametros correspondientes a los puntos 4.3 y 4.4 de esta norma, seran determinados segun se
indica a continuacion:

- Solidos Totales: AOAC, 172 Edicion, 2003
- Solidos Solubles: AOAC, 17% Edicion, 2003
- Cloruro de Sodio: AOAC, 172 Edicion, 2003
- pH: AOAC, 17 Edicion, 2003

- Recuento de microorganismos aerobios mesofilos:  AOAC, Bacteriological Analytical
Manual, 8% Edicion, 1995

- Escherichia coli: AOAC, Bacteriological Analytical Manual, 8% Edicion, 1995
6. ENVASE Y ROTULADO
6.1 ENVASE
El producto se envasara en recipiente de vidrio, con cierre hermético, que no altere sus caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas y que proporcione al producto una adecuada proteccion durante el
almacenamiento.

6.2 ROTULADO

Debe cumplir con la norma salvadorefia de etiquetado de alimentos preenvasados NSO 67.10.01:03 y
con la Norma Salvadorefia de etiquetado para productos preempacados NSO 17.08.07:04.
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7. APENDICE
7.1 NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE
NSO 17.08.07:04 Requerimientos de etiquetado para productos preempacados

NSO 67.10.01:03 Etiquetado de alimentos preenvasados
NTC 921 Norma Técnica Colombiana: Salsa de tomate. Catsup, Ketchup

-FIN DE LA NORMA-



