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RESUMEN

En el Ecuador existe diversidad de hortalizas de poco consumo y econémicas que no
han sido empleadas para la elaboracion de subproductos. Asimismo, existe un
incremento en la demanda por productos mas saludables bajos en azlcar, sal y grasa.
No obstante, en el Ecuador no existen sopas de vegetales que cumplan estos
requerimientos. Por estas razones el propdésito de este proyecto es emplear materia
prima de bajo consumo para el desarrollo de una crema baja en sodio y grasa que cumpla
con los requisitos de la norma ecuatoriana “REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO
RTE INEN 022 (1R)”.

Para llevarlo a cabo, se establecieron cuatro prototipos para determinar que cumplan con
los pardmetros de ser bajo en sodio y grasa. Se realizé un panel sensorial de aceptacion
y preferencia cuyos resultados fueron analizados con el programa Minitab 18 para la
seleccién del mejor prototipo. Los resultados de la prueba de preferencia indicaron que
los panelistas preferian el prototipo 473 sobre el 601. Se realizaron los analisis
microbioldgicos al prototipo ganador (muestra 473) bajo los parametros del Boletin Oficial
del Estado (BOE) num. 281 del Ministerio de la Presidencia y para las Administraciones
Territoriales de Espafia.

Una vez establecida la formulacion, se procedié al desarrollo de las etapas de
produccion, el balance de materia por etapa, la seleccién de los equipos y disefio de la
planta. Finalmente se determiné que el costo de produccion de una unidad de 330g es
de $1,14.

Palabras Clave: Sopas de Vegetales, Norma Ecuatoriana, Sodio, Grasa.



SUMMARY

In Ecuador, there is a diversity of low consumption and inexpensive vegetables that have
not been used for the production of by-products. Likewise, there is an increase in the
demand for healthier products low in sugar, salt and fat. However, in Ecuador there are
no vegetable soups that fulfill these requirements. For these reasons, the purpose of this
project is to use low consumption raw materials for the development of a low sodium and
fat cream that accomplish the requirements of the Ecuadorian standard "REN INEN 022
(1R) ECUADORIAN TECHNICAL REGULATION".

To carry it out, four prototypes were established to verify that they satisfy the parameters
of being low in sodium and fat. A sensory panel of acceptance and preference was
realized whose results were analyzed with the program Minitab 18 for the selection of the
best prototype. Microbiological analyzes were performed on the winning prototype
(sample 473) under the parameters of the Official State Gazette (BOE) no. 281 of the
Ministry of the Presidency and for the Territorial Administrations of Spain.

Once the formulation was established, the stages of production, the balance of matter per
stage, the selection of the equipment and the design of the plant were carried out. Finally,
it was determined that the cost of production per unit of 330g is $ 1.14.

Keywords: Vegetable Soup, Ecuadorian Standard, Sodium, Fat.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

1.1. Descripcion del Problema

El Ecuador se caracteriza por su variedad de frutas y hortalizas con alto valor nutricional,
pero muchas de estas por desconocimiento o bajo consumo no han sido debidamente
aprovechadas para la elaboracién de subproductos a pesar de su disponibilidad.

Por otro lado, el tiempo destinado en las actividades para la compra y preparacion de
comidas se ha reducido, por este motivo, las personas tienen menos tiempo para cocinar
y optan por alimentos listos para su consumo, pero no necesariamente beneficiosos para
la salud. Lo que desencadena una serie de malos habitos alimenticios que contribuyen
a la obesidad, sobrepeso, diabetes, desnutricion entre otras enfermedades agravantes.

Esto ha provocado un incremento en la demanda por alimentos nutritivos, econémicos y
de buen sabor. Los consumidores son mas exigentes al seleccionar alimentos y buscan
productos de rapida preparacion, pero a su vez que sean naturales, sin aditivos, bajos
en azlcar, grasa, sodio y que aporten con nutrientes de calidad.

Estos nuevos requerimientos representan una problematica, ya que el Ecuador el 99%
de las sopas existentes son deshidratadas, productos que han pasado por algunos
procesos tecnoldgicos y poseen sustancias sintéticas como conservantes, colorantes,
potenciadores de sabor y con alto contenido de sal y grasas (Sandoval, 2016). Esto
implica que no existe marca de sopas naturales, saludables y de consumo inmediato que
satisfaga los nuevos requerimientos de los consumidores.

1.2. Justificacién del Proyecto

El Ecuador posee aproximadamente 241320 hectareas (has) destinadas a la
hortofruticola, en donde se cultivan alrededor de 23 tipos de vegetales tales como frejol
tierno, zapallo y cebolla en rama (FAO, 2003). No obstante, pesar que en el Ecuador
existe variedad y cantidad de hortalizas, se ha diagnosticado que existe un contraste de
su consumo entre la demanda nacional e internacional de 192 gramos contra 400 gramos
respectivamente por persona por dia, indicando la falta de aprovechamiento de estos
recursos por los ecuatorianos (Vikingo, 2015).

En cuanto a productos bajos en sal y grasa, segun la Administracion de Alimentos y
Medicamentos, en los Estados Unidos el 75% del sodio dietético que se ingiere proviene
de los alimentos envasados y restaurantes, mientras que el 11% representa la sal que
se incorpora en la preparacion de nuestras comidas (FDA, 2016).



En el 2013, en el Ecuador alrededor del 82% de los alimentos procesados tenian niveles
altos en grasa, azlcar y sodio (Andes, 2013). Como consecuencia en el 2015 a partir de
la nueva norma de etiquetado “el semaforo”, las empresas redujeron la grasa de sus
productos en un 50% y la sal en un 2% segun la Agencia Nacional de Regulacién, Control
y Vigilancia Sanitaria (Universo, 2015).

Estas regulaciones se establecieron por los serios problemas que los ecuatorianos
padecen por el excesivo consumo de alimentos procesados. En el Ecuador las dos
primeras causas de muerte son la diabetes y la hipertension. Segun la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) el exceso de consumo de sal provoca el incremento de la
presion alta, esto con lleva numerosas complicaciones como infartos, enfermedades
renales y retencion de liquidos. La cantidad maxima diaria de ingesta de sal es de 5
gramos (g) al dia (El comercio, 2013).

Se estima que en Ecuador alrededor de 12700 personas mueren cada afio a causa de
hipertension arterial, problemas cardiovasculares por el consumo de alimentos ricos en
grasa principalmente las trans. La hipertension es la segunda causa de muerte y se
estima que tres de cada diez ecuatorianos la padecen (El comercio, 2013).

De igual forma, existen datos que demuestran que aproximadamente el 77% de los
consumidores revisa la lista de ingredientes de un producto antes de hacer una compra
y 82% piensa que los alimentos hechos con componentes artificiales son menos
saludables que aquellos que son promocionados 100% natural. El estudio mostro que,
si una marca reemplaza artificial por natural en el empaque, el 79% de los consumidores
tendran una buena imagen del producto y 75% lo comprarian (Trends, 2015).

Dentro del analisis, de acuerdo con la agencia EUROMONITOR INTERNATIONAL, los
ecuatorianos estan teniendo vidas mas complicadas y ocupadas (EUROMONITOR
INTERNATIONAL, 2014). De igual forma, el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
sefala que en el 2007 para los hombres el tiempo semanal destinado a actividades de
cocina se redujo en un 18% y para mujeres en un 39% (Sandoval, 2016).

De acuerdo con la revista Prepared Food en el 2010 la demanda por productos para
microondas aument6 en un 62% (Prepared Food, 2011). Por estas razones expuestas,
el propoésito de este proyecto es desarrollar una crema a base de vegetales de poco
consumo en el mercado ecuatoriano, bajo en grasa y sodio que esté listo para el
consumo, envasado en un recipiente para microondas.

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivos General

Desarrollar una crema a base de vegetales de origen local con poca demanda en el
mercado, con bajo contenido en sodio, grasa y envasado en un recipiente listo para su
consumo.



1.3.2. Objetivos Especificos
¢ Definir una formula que cumpla con los requisitos de ser bajo en sodio y grasa.

e Realizar andlisis fisico-quimico para determinar si cumplen con las restricciones
de ser bajo en sodio y grasas.

e Realizar andlisis microbioldgico y sensorial del producto terminado.

e Calcular el costo de produccién para la elaboracion de la crema de vegetales.

1.4. Marco Tedrico
1.4.1. Descripcion del Producto

Es una crema elaborada a base de garbanzo, zapallo y cebolla puerro. Estos vegetales
se escogieron luego de una investigacion en los mercados de Guayaquil, en donde se
determind que estos vegetales son de baja demanda, econémicos y tienen alta
disponibilidad, promoviendo su consumo y aprovechamiento de sus nutrientes.

La crema se caracteriza por ser baja en grasa y sodio. Tiene consistencia espesa, esta
compuesta por vegetales, granos, especias y condimentos, que le dan un color y sabor
agradable. Es envasado de forma aséptica en un envase de vidrio con tapa metdlica de
tres capas y podréa ser calentado en microondas para ser consumido inmediatamente.

1.5. Materia Prima

«» Garbanzo Seco

Es considerada una de las principales leguminosas en el mundo (De la Cruz, 2014). Es
una planta que puede llegar a medir hasta 0.60 metros (m) de alto, posee raices
profundas, tallos pelosos y ramificados. Este vegetal tiene un elevado contenido de
carbohidratos, fibra y proteinas (Aguilar & Vélez, 2013). Su composicion nutricional se
puede observar en la Tabla 1.

Tabla 1 Composicion Nutricional Garbanzo

COMPOSICION NUTRICIONAL DEL GARBANZO
NUTRIENTES UNIDAD | VALOR POR 100 g
Agua g 7.68
Energia Kcal 378
Proteina g 20.74
Total lipidos (grasa) g 6.04
Carbohidratos g 62.95




Fibra g 12.2
Azlcar g 10.70
MINERALES
Calcio, Ca mg 57
Hierro, Fe mg 4.31
Magnesio, Mg mg 79
Fosforo mg 252
Potasio, K mg 718
Sodio, Na mg 24
Zinc, Zn mg 2.76
VITAMINAS
Vitamina C, total acido ascérbico mg 4.0
Tiamina mg 0.477
Riboflavina mg 0.212
Niacina mg 1.541
Vitamina B6, (piridoxina) mg 0.535
Folatos, DFE Mg 557
Vitamina A, RAE Vle} 3
Vitamina A, 1U IU 67
Vitamina E, (alfa tocoferol) mg 0.82
Vitamina K (filoquinona) Vo) 9.0
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 0.603
Acidos grasos, total monosaturada g 1.377
Acidos grasos, total polinsaturada g 2.731
Acidos grasos, total trans g 0.000
Colesterol mg 0

Fuente: United States Department of Agriculture
% Zapallo

Es una hortaliza perteneciente a la familia de las cucurbitaceas, es de color anaranjado
intenso con cascara dura y resistente. En el Ecuador se produce aproximadamente
1365,2 toneladas métricas (TM) de las cuales 440 TM son producidas en la provincia del
Guayas (INEC). Es rico en vitaminas, licopeno, cumarinas y carotenos como B-caroteno
y alfa-caroteno, estos actlan como precursores de la vitamina A, posee accion
antioxidante que evita la formacion de radicales libres (Salazar, 2011). Su composicién
nutricional se puede observar en la Tabla 2.

Tabla 2 Composicion Nutricional Zapallo

COMPOSICION NUTRICIONAL ZAPALLO
NUTRIENTES UNIDAD | VALOR POR 100 g
Agua g 91.60
Energia Kcal 26
Proteina g 1.00
Total lipidos (grasa) g 0.10




Carbohidratos g 6.50
Fibra g 0.5
AzUcar g 2.76
MINERALES
Calcio, Ca mg 21
Hierro, Fe mg 0.80
Magnesio, Mg mg 12
Fésforo mg 44
Potasio, K mg 340
Sodio, Na mg 1
Zinc, Zn mg 0.32
VITAMINAS
Vitamina C, total acido ascérbico mg 9.0
Tiamina mg 0.050
Riboflavina mg 0.110
Vitamina B6, (piridoxina) mg 0.061
Folatos, DFE Vle} 16
Vitamina A, RAE Mg 426
Vitamina A, IU U 8513
Vitamina E, (alfa tocoferol) mg 1.06
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 0.052
Acidos grasos, total monosaturada g 0.013
Acidos grasos, total polinsaturada g 0.005
Acidos grasos, total trans g 0.000
Colesterol mg 0

hortaliza cubriendo una tasa del 17%.

Fuente: United States Department of Agriculture

< Cebolla Puerro

El Ecuador se encuentra dentro de los 10 paises principales exportadores de esta
Puede ser encontrado en climas suaves y
hamedos entre 13 a 24°C. Se caracteriza por tener hojas de color verde oscuro y un
bulbo blanco brillante, su forma es membranoso y alargado de aproximadamente 50 cm
de largo, a diferencia de la cebolla este apenas tiene bulbo (Bonduelle Ibérica S.A.U. ,
2016). Es rico en hierro, potasio, yodo, silicio, fosforo y calcio, posee efecto laxante y
diurético, es de bajo valor caldrico. Su contenido de fibra provoca un efecto mucilaginoso
gue permite combatir el estrefiimiento (Aranu, s.f.). Su composicion nutricional se puede
observar en la Tabla 3.

Tabla 3 Composicion Nutricional Cebolla Puerro

COMPOSICION NUTRICIONAL PUERRO

NUTRIENTES UNIDAD | VALOR POR 100g
Agua g 83.00
Energia Kcal 61
Proteina g 1.50




Total lipidos (grasa) g 0.30
Carbohidratos g 14.15
Fibra g 18
AzUcar g 3.90
MINERALES
Calcio, Ca mg 59
Hierro, Fe mg 2.10
Magnesio, Mg mg 28
Fosforo mg 35
Potasio, K mg 180
Sodio, Na mg 20
Zinc, Zn mg 0.12
VITAMINAS
Vitamina C, total acido ascérbico mg 12.0
Tiamina mg 0.060
Riboflavina mg 0.030
Niacina mg 0.400
Vitamina B6, (piridoxina) mg 0.233
Folatos, DFE Mg 64
Vitamina A, RAE Mg 83
Vitamina A, IU V] 1667
Vitamina E, (alfa tocoferol) mg 0.92
Vitamina K (filoquinona) Mg 47.0
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 0.040
Acidos grasos, total monosaturada g 0.004
Acidos grasos, total polinsaturada g 0.166
Acidos grasos, total trans g 0.000
Colesterol mg 0

Fuente: United States Department of Agriculture

% Ajo

Es una planta monocotiledonea, se caracteriza por un olor fuerte producido por la
condensacion de la alicina. Aporta con variedad de beneficios como poder curativo,
anticoagulante y bactericida, reduce los niveles de colesterol, regula la tension arterial,
es fuente de vitamina B1 y minerales (Caderon, 2015). Su composicion nutricional se
puede observar en la Tabla 4.

Tabla 4 Composicion Nutricional Ajo

COMPOSICION NUTRICIONAL AJO
NUTRIENTES UNIDAD | VALOR POR 100 g
Agua g 58.58
Energia Kcal 149
Proteina g 6.36
Total lipidos (grasa) g 0.50




Carbohidratos g 33.06
Fibra g 2.1
AzUcar g 1.00
MINERALES
Calcio, Ca mg 181
Hierro, Fe mg 1.70
Magnesio, Mg mg 25
Fosforo mg 153
Potasio, K mg 401
Sodio, Na mg 17
Zinc, Zn mg 1.16
VITAMINAS
Vitamina C, total acido ascérbico mg 31.2
Tiamina mg 0.200
Riboflavina mg 0.110
Niacina mg 0.700
Vitamina B6, (piridoxina) mg 1.235
Folatos, DFE Mg 3
Vitamina A, 1U U 9
Vitamina E, (alfa tocoferol) mg 0.08
Vitamina K (filoquinona) Mg 1.7
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 0.089
Acidos grasos, total monosaturada g 0.011
Acidos grasos, total polinsaturada g 0.249
Acidos grasos, total trans g 0.000
Colesterol mg 0

Fuente: United States Department of Agriculture
s Orégano

Posee variedades de propiedades como antimicrobiano, fuente de antioxidantes,
efecto antiparasitario, es usualmente ingerido para prevenir las enfermedades de
osteoporosis y cardiovasculares, anticancerigeno. En la industria alimentaria es
usado como sustituto de antioxidantes sintéticos, ademéas de ser usado en los
empaques de carnes crudas para extender su tiempo de anaquel (Arcila, Loarca,
Lecona, & Gonzalez de Mejia, 2004). Su composicion nutricional se puede observar
en la Tabla 5.

Tabla 5 Composicion Nutricional Orégano

COMPOSICION NUTRICIONAL OREGANO
NUTRIENTES UNIDAD | VALOR POR 100 g
Agua g 9.93
Energia Kcal 265
Proteina g 9.00
Total lipidos (grasa) g 4.28
Carbohidratos g 68.92




Fibra g 42.5
Azlcar g 4.09
MINERALES
Calcio, Ca mg 1597
Hierro, Fe mg 36.80
Magnesio, Mg mg 270
Fosforo mg 148
Potasio, K mg 1260
Sodio, Na mg 25
Zinc, Zn mg 2.69
VITAMINAS
Vitamina C, total acido ascérbico mg 2.3
Tiamina mg 0.177
Riboflavina mg 0.528
Niacina mg 4.640
Vitamina B6, (piridoxina) mg 1.044
Folatos, DFE Mg 237
Vitamina A, RAE Mg 85
Vitamina A, U U 1701
Vitamina E, (alfa tocoferol) mg 1826
Vitamina K (filoquinona) Mg 621.7
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 1.551
Acidos grasos, total monosaturada g 0.716
Acidos grasos, total polinsaturada g 1.369
Acidos grasos, total trans g 0.000
Colesterol mg 0

Fuente: United States Department of Agriculture

+ Aceite de Oliva

La composicién del aceite de oliva depende principalmente del tipo de aceituna, grado
de madurez, clima y grado geografico. Posee una fraccion saponificable de triglicéridos
y acidos grasos libres, ademas de una fraccion insaponificable de hidrocarburos,
alcoholes alifaticos, compuestos fendlicos polares, esteroles tocoferoles, clorofilas y
carotenoides. Su incorporacion en la dieta permite una mejor funcionalidad de las
membranas biolégicas y contribuye a la formacion de fosfolipidos de menor grado de
insaturacién. Al contener mayor porcentaje de acido oleico en comparacion con los
aceites comunes, evita en menor proporcion la peroxidacion lipidica y una lipoproteina
menos oxidada y aterogenico (De la torre, 2015). Su composicion nutricional se puede
observar en la Tabla 6.

Tabla 6 Composicion Nutricional Aceite de Oliva

COMPOSICION NUTRICIONAL ACEITE DE OLIVA

NUTRIENTES

UNIDAD

VALOR POR 100 g

Agua

g

0.00




Energia Kcal 884
Proteina g 0.00
Total lipidos (grasa) g 100.00
Carbohidratos g 0.00
Fibra g 0.0
Azlcar g 0.00
MINERALES
Calcio, Ca mg 1
Hierro, Fe mg 0.56
Magnesio, Mg mg 0
Fosforo mg 0
Potasio, K mg 1
Sodio, Na mg 2
VITAMINAS
Vitamina E, (alfa tocoferol) mg 14.35
Vitamina K (filoquinona) Mg 60.2
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 13.808
Acidos grasos, total monosaturada g 72.961
Acidos grasos, total polinsaturada g 10.523
Colesterol mg 0

Fuente: United States Department of Agriculture
s Agua Potable

El agua empleada debe cumplir con las caracteristicas fisicas, quimicas vy
microbioldgicas para garantizar la inocuidad del consumo del producto. De este modo el
sistema de abastamiento de agua debe acogerse al Reglamento de buenas practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud Publica (Normalizacion, 2014).

< Sal

La sal a usar debe cumplir los requisitos para el consumo humano, puede ser extraida
del mar, yacimientos subterrdneos de sal mineral o de salmuera natural. Se caracteriza
por ser en forma de cristales blancos, inodoros, solubles en agua y poseer un sabor
salino (INEN, 2015). Su composicién nutricional se puede observar en la Tabla 7.

Tabla 7 Composicion Nutricional Sal

COMPOSICION NUTRICIONAL SAL

NUTRIENTES UNIDAD | VALOR POR 100g
Agua g 0.20
Energia Kcal 0
Proteina g 0.00
Total lipidos (grasa) g 0.00
Carbohidratos g 0.00
Fibra g 0.0
Azlcar g 0.00
MINERALES




Calcio, Ca mg 24

Hierro, Fe mg 0.33
Magnesio, Mg mg 1
Potasio, K mg 8
Sodio, Na mg 38758
Zinc, Zn mg 0.10
LIPIDOS
Acidos grasos, total saturada g 0.000
Acidos grasos, total monosaturada g 0.000
Acidos grasos, total polinsaturada g 0.000
Acidos grasos, total trans g 0.000

Colesterol mg 0
Fuente: United States Department of Agriculture

1.6. Material de Envase

El envase a considerar, por su facil disponibilidad en el Ecuador es el vidrio con tapa
metalica que permite la esterilizacion y sellado al vacio adecuado para la conservacion
de este producto. Este tipo de envase es adecuado al ser inerte, resistente a altas
temperaturas, no permite el intercambio de oxigeno u otros gases con el exterior, de esta
forma conserva las caracteristicas como el sabor, color y prologa la vida util.
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CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

Dentro de este capitulo, se especificara los parametros de calidad de las materias primas
a utilizar para la elaboracién de la crema, la metodologia para la determinacion de la
formulacién, ensayos fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales, ademas el diagrama
de flujo, los equipos requeridos para el proceso y balance de materia de cada etapa.

2.1. Caracterizacion de la Materia Prima

Garbanzo

e Forma: Grano semiesférico, grueso, textura rugosa con surcos pronunciados.
e Color: Marrén blanco.

e Sabor / Olor: Ausencia de sabores y olores extrafios.

e Diametro: 10mm.

En la Figura 1 podemos observar de mejor manera las caracteristicas del garbanzo.

Figura 1 Garbanzo
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Zapallo

e Aspecto: Redondo u ovalado.

e Tamano: 20-33 cm. de diametro.

e Peso: 5-10 Kg. de peso.

e Color: Pulpa amarilla cremoso o amarillo intenso, cascara de color verde o
amarillento.

e Consistencia: Pulpa resistente y dureza de la cascara.



En la Figura 2 se puede observar de mejor manera el zapallo utilizado.

Figura 2 Zapallo
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Puerro

e Forma: alargada, con un bulbo en un extremo y hojas verdes en el otro.

e Tamafo: alrededor de 50 centimetros de longitud, 3-4 cm de didmetro.

e Peso: Peso oscila 80-200 gramos.

e Color: el bulbo es de color blanco y las hojas van del blanco al verde oscuro.
e Olor: similar a la cebolla.

En la Figura 3 se puede observar de mejor manera las caracteristicas del puerro
utilizado.

Figura 3 Puerro
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

e Color: Bulbo gris, pepa blanco amarillento.

e Olor: Fuerte y picante.

e Tamafo del bulbo: 10 -12 cm. de didmetro.
e Consistencia: bulbo y diente facil de pelar.

En la Figura 4 se puede observar de mejor manera las caracteristicas.
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Figura 4 Ajo
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Aceite de Oliva

e Aspecto: limpio y libre de impurezas.
e Color: amarillento.
e Densidad relativa 0,909 — 0,915 (NTE INEN 29, 2012).

Orégano

e Color: verde-grisaceo
e Olor: fragante, picante, amargo.
e Aspecto: Ausencia de materia organica.

En la Figura 5 se puede observar el orégano utilizado.

Figura 5 Orégano
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Sal Refinada

e Aspecto: cristal fino, libre de impurezas orgénicas: arena, tierra.
e Color: Blanco
e Olor: Inodoro
e Sabor: Salino
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e Granulometria: Debe pasar totalmente el tamiz N° 20 (0,841 mm.) y el 25%
como minimo, deberan pasar por el tamiz N° 70 (0,210 mm.) (NTE INEN 57,
2012).

En la Figura 6 se puede observar la sal empleada.

Figura 6 Sal
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

2.2. Materiales y Métodos

2.2.1. Formulacién del Producto

La formulacion de la crema se determind en base de pruebas preliminares, en el que se
realizaron diferentes ensayos y finalmente se seleccion6 aquella con mejores
caracteristicas sensoriales. Inicialmente se realizaron diferentes combinaciones de
algunos vegetales y granos de poco consumo como camote, zambo, alcachofa, chocho,
garbanzo, remolacha, zapallo y cebolla puerro. Se seleccion6 la combinacion Garbanzo,
Zapallo y Cebolla puerro por tener mejores atributos sensoriales como sabor, olor y color.

Posteriormente, se desarrollaron tres pruebas experimentales de mezclas diferentes
entre zapallo, garbanzo y agua en proporciones de 1:2:8, 1:2:10 y 1:2:12 para las
muestras P01, P02, P03 respectivamente, en las cuales se vario la proporcion de agua
para seleccionar la muestra con mejor consistencia después del mezclado de estos tres
ingredientes.

Los datos se muestran a continuacion en la Tabla 8:

Tabla 8 Proporciones Zapallo-Garbanzo-Agua

Materia prima PO1 (g) P02 (g) P03 (g)
Zapallo 10 10 10
Garbanzo 20 20 20
Agua 80 100 120

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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Una vez establecidas las proporciones de la mezcla zapallo-garbanzo-agua a utilizar se
determinaron los demas porcentajes de los ingredientes restantes en donde para las
siguientes formulaciones se tomo6 en cuenta la sal y el aceite que fueron variables
principales para que sea bajo en sodio y grasa, como se muestra en la Tabla 9:

Tabla 9 Contenido de Sal y Aceite

Ingredientes

Cantidad (g)

Cantidad (g)

Sal

0,06

0,08

Aceite

0,5

0,75

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Posteriormente se procediod a realizar las formulaciones iniciales de las cremas como se
muestra en la Tabla 10.

Tabla 10 Formulaciones de Prototipos 601, 185, 892y 473

Ingredientes Prototipo | Prototipo | Prototipo | Prototipo
601 (9) 185 (g) 892(g) 473(g)
Agua 71,8 71,8 71,8 71,8
Garbanzo 14,36 14,36 14,36 14,36
Zapallo 7,18 7,18 7,18 7,18
Puerro 5 5 5 5
Orégano 0,1 0,1 0,1 0,1
Ajo 1 1 1 1
Sal 0,06 0,06 0,08 0,08
Aceite 0,5 0,75 0,5 0,75
Total 100 100,25 100,02 100,27

Fuente: Gambarrotti y Torres (2017).
2.2.2. Andlisis Sensorial
Una vez establecido que prototipos cumplen con los parametros establecidos segun la

norma RTE INEN 022, se realizé un panel sensorial a 40 panelistas no entrenados en el
gue se les presento dos pruebas afectivas de aceptacion y preferencia.

Para el andlisis de grado de aceptacion se emple6 una escala Hedodnica de 7 puntos
para evaluar la aceptacion en el sabor, consistencia y contenido de sal del consumidor.
En la Tabla 11 se puede observar la escala heddnica empleada:
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Tabla 11 Escala Hedénica

Descripcién Valor
Me gusta muchisimo
Me gusta moderadamente
Me gusta un poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta muchisimo
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

RINW(A~ OO

Para conocer si los panelistas se inclinan sobre una de las muestras se utilizo la prueba
de preferencia. Esta prueba consiste en pedir al degustador que indique cuél de los dos
prototipos prefiere. Finalmente, se afiadi6 en el cuestionario una seccion para
comentarios con la finalidad de recibir una retroalimentacién de la opinion que obtuvieron
del producto.

Este panel se realizé en el laboratorio de analisis sensorial en la Facultad de Ingenieria
Mecanica y Ciencias de la Produccion. Antes de realizar la prueba los panelistas fueron
introducidos por un instructivo de como realizar adecuadamente la degustacion de los
prototipos.

Los prototipos fueron codificados por una serie de tres digitos 601 y 473, finalmente los
resultados fueron tabulados en Excel. El formulario empleado en el panel sensorial se lo
puede observar en el APENDICE 1.

2.2.3. Disefio de Experimentos

Los datos obtenidos del andlisis sensorial fueron comparados en un analisis estadistico
usando el programa Minitab con la herramienta Estadistica No-paramétrica Mann-
Whitney para la prueba de aceptacion y un andlisis de dos proporciones para la prueba
de preferencia.

Andlisis Estadistico para Prueba de Aceptacion:
+ Variables

Las variables de respuestas son el nivel de aceptacion del sabor, consistencia y
contenido de sal.

e Factor
El factor establecido son las variaciones en sal y aceite en cada muestra.
e Niveles

Los niveles estan basados en las combinaciones de sal y aceite que cumplan con los
requisitos de ser bajo en grasa y sodio.
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e Hipotesis
Sabor

Hipotesis nula 1: No existe diferencia significativa entre la mediana de aceptabilidad de
sabor entre los prototipos.

Hipotesis Alterna 1: Existe diferencia significativa entre la mediana de aceptabilidad de
sabor entre los prototipos.

Consistencia

Hipotesis nula 2: No existe diferencia significativa entre la mediana de aceptabilidad en
la consistencia entre los prototipos.

Hipotesis Alterna 2: Existe diferencia significativa entre la mediana de aceptabilidad en
la consistencia entre los prototipos.

Sal

Hipotesis nula 3: No existe diferencia significativa entre la mediana de aceptabilidad en
la cantidad de sodio entre los prototipos.

Hipotesis Alterna 3: Existe diferencia significativa entre la mediana de aceptabilidad en
la cantidad de sodio entre los prototipos.

Andlisis Estadistico para Prueba de Preferencia:

Hipotesis nula 4: La proporcién de panelistas que prefieren el prototipo 473 es igual a
la proporcion de panelistas que prefieren el prototipo 601.

Hipotesis Alterna 4: La proporcién de panelistas que prefieren el prototipo 473 es mayor
a la proporcion de panelistas que prefieren el prototipo 601.

Para la interpretacion de los resultados de los analisis de aceptacion y preferencia se
utilizara el siguiente criterio:

e Sivalor P es > q, se acepta la hipotesis nula Ho
e Sivalor P es < g, se rechaza la hipétesis nula

2.2.4. Andlisis Fisico-Quimico

Se realiz6 la determinacion de grasa y sodio de cada uno de los prototipos para
seleccionar cuales cumplian los estandares establecidos en la norma RTE INEN 022
(1R).
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Determinacion de Sodio

La metodologia utilizada para la determinacion del contenido de sodio esta basada en el
método de AOAC 19TH 985.35 para “Minerales en formulas infantiles y productos
enteros y en alimentos para animales. Método espectrofotométrico de absorcion
atomica”.

Determinacion de Grasa Total

Para la determinacion de grasa se utilizo la norma AOAC 19th 948.22 “Fat (crude) in nuts
and nut products. Gravimet”.

Determinacion de pH

Para la determinacién de pH de la muestra se utiliz6 un ph-metro. Este equipo mide
permite determinar la acidez o alcalinidad de una sustancia. El equipo utilizado puede
ser observado en la Figura 7.

IRy

Figura 7 Ph-metro
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Determinacion de Actividad de Agua

Para este analisis se utilizé el equipo AQUA LAB cuya funcién es medir la actividad de
agua de las muestras. Este equipo puede ser observado en la Figura 8.

Figura 8 Aqua Lab
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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2.2.5. Andlisis Microbiolégicos

Los analisis microbioldgicos se los realizé al prototipo ganador de la prueba sensorial segin la
norma BOE num 281, este producto debe cumplir con los requerimientos microbiolégicos
de la Tabla 12.

Tabla 12 Requisitos Microbiolégicos para Caldos, Consomés, Sopas y Cremas

Tipo de gérmenes Norma (ml.g)(a)
Salmonella n=5
c=0
m=ausencia en 25g
M= -
Clostridium Perfringens n=5
c=2
m=102
M=103
Staphylococcus Auresus n=5
c=2
m=102
M=103
Bacillus Cereus n=5
c=2
m=10?
M=103
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Clostridium Perfringens

Se aplic6 el método segun la norma AOAC Official Metthod 976.3 Clostridium perfringens
in Foods Microbiological Method (Chemists, 2000).

Salmonella
Este analisis se realizd bajo el método de AOAC Official Method 967.26 Salmonella in
Processed Foods (AOAC, 2005).

Staphylococcus Aureus

Para el recuentro total de Stapylococcus Aureus se utilizo las placas Compact Dry X-SA,
donde la muestra es incubada por 24-h + 2 horas y temperatura de 35 = 2°C, los
resultados fueron analizados bajo la norma AOAC 081001.

Bacillus Cereus

Para la determinacion de Bacillus Cereus se empleé las placas Compact Dry X-BC. Se
realizo bajo las especificaciones de la norma ISO 16140, por un tiempo de incubacion de
24h + 2 horas a una temperatura de 30 + 1°C.
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Clostridium Botulinium

A pesar de que este analisis no se encuentra en la normativa del producto, debido a que
este producto podria presentar todas las condiciones de acidez, aw, ausencia de oxigeno
adecuadas para el crecimiento del Clostridium Botulinium es necesario considerarlo para
asegurar la estabilidad de la crema de vegetales. Este analisis debe realizarse bajo la
norma ISO/TS 17919:2013 “Microbiology of the food chain — Polymerase chain reaction
(PCR) for the detection of food-borne pathogens — Detection of botulinum type A, B, E
and F neurotoxin-producing clostridia”.

2.2.6. Andlisis Nutricional

Para la determinacion de la composicion nutricional de la crema de vegetales se realiz6
una suma de nutrientes tedrico. Analizando los nutrientes que aporta cada uno de los
componentes de la crema de acuerdo con la formulacion seleccionada en el panel
sensorial en base a la informacion proporcionada por USDA Food Composition
Databases.

20



2.3. Diagrama del Proceso de Elaboracion de Crema de Vegetales

Garbanzo
Agua

RECEPCION MATERIA PRIMA

Garbanzo ¢
t:15min  Zapalle _>| SELECCION }_M,,erma
Puerro
Ajo ¢
t: 5 min PESADO
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Clorada lavado
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°T:80°C s
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v
t:50min Garbanzo - . on
apor de Agua
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t:48 min TRITURADO/
HOMOGENIZADO
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Figura 9 Diagrama de Flujo Crema de Vegetales
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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2.4. Descripcion de las Etapas del Proceso de Produccion

RECEPCION

Los vegetales deben ser receptados por separado y antes de ser almacenados se
inspeccionan visualmente para verificar si se encuentran libres de magulladuras y malos
olores que puedan afectar el rendimiento y caracteristicas finales del producto.

ALMACENADO

La materia prima fresca debe ser almacenada en un lugar limpio, fresco y seco.
SELECCION

En esta etapa se procede a verificar que la materia prima cumpla con las
especificaciones como tamafio, color, peso| diametro y largo.

PESADO
Los ingredientes se pesan de acuerdo con la formula correspondiente.
LAVADO

Los vegetales son lavados en estanques con agua con adicién de hipoclorito de sodio al
10%, a razén de 10 ml (mililitros) por cada 100 lts. (litros) de agua lo cual se debe
reemplazar continuamente con el fin de eliminar suciedad e impurezas que puedan
perjudicar el resultado final.

PELADO

En el proceso de pelado de los vegetales se emplea una peladora mecénica para el
zapallo. El ajo y puerro se pelan de manera manual.

CORTADO
En esta etapa se procede a reducir el tamafo al zapallo, puerro y ajo.

HIDRATACION

En el caso de los garbanzos deben ser sumergidos a una proporcion de 1:3
garbanzo/agua de 7 a 24 horas aproximadamente.

PRE-COCCION

Los ingredientes como puerro, ajo, aceite y sal se someten a una pre-coccién a una
temperatura inferior a los 100 °C por 5 minutos aproximadamente. Estos deben ser
movidos constantemente hasta que la cebolla se cristalice
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COCCION

Luego de la pre-coccion, se incorpora el agua y garbanzo donde son sometidos a una
coccién a 100 °C por 50 min (minutos). El zapallo debe ser afiadido 15 min antes del
término de la coccion.

TRITURADO Y HOMOGENIZACION

Luego de la coccion los ingredientes pasan por un proceso para convertir los vegetales
de solido a liquido hasta alcanzar la consistencia deseada.

LLENADO ASPTICO Y DESARIADO

El llenado debe realizarse a una temperatura minima de 85°C y espacio de cabeza de
5mm, en los respectivos envases esterilizados como indica los parametros de la norma
CAC/RCP 23-1979 (FAO, Code of hygienic practice for low-acid and acidified low-acid canned
foods, 2011). Continuamente se debe realizar el desairado para evitar que quede aire a
la hora del sellado, este proceso se realiza de manera manual tapando los envases sin
cerrar completamente y agitando el frasco con el producto caliente.

CERRADO

Este proceso se realiza luego del desairado para evitar el contacto de la crema con el
ambiente. Este proceso garantiza la hermeticidad del producto.

ESTERILIZACION

Esta es la fase mas importante del proceso porque garantiza la estabilidad del producto
eliminando del microorganismo mas termoresistente en este caso es el Clostridium
Botulinium. Se realiza a 121°C por 60minutos a una presion de 11 psi (United States
Department of Agriculture, 2015). Para optimizar este tiempo es necesario realizar un
estudio de penetracién de calor para este producto.

ENFRIAMIENTO

Una vez el producto es envasado debe ser sumergido en agua a temperatura de 40°C
(FAO, Procesados de hortalizas, s.f.).

ETIQUETADO Y EMBALAJE

Se colocan las etiquetas de forma manual y es embalado en gavetas de plastico.

CONTROL DE CALIDAD

En esta etapa se verifica defectos posibles como abombamiento de la tapa, mal sellado
y etiquetado.

ALMACENAMIENTO

El producto final debe ser almacenado en lugar fresco y seco.
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2.5. Descripcion de los Equipos de la Linea de Produccion

La capacidad de los equipos se seleccioné segun el tamafio del mercado de sopas en
Ecuador para el 2017 establecido por Euromonitor agencia que proporciona informacion
de mercado mundialmente (Sandoval, 2016). Esta demanda es de aproximadamente
4000 toneladas (ton) anuales en el Ecuador, nuestra poblaciéon objetivo sera los
habitantes del Guayas que representan el 25% de la poblacion del Ecuador dando como
resultado una demanda de 1000 ton anuales. De esta demanda se desea cubrir 15% lo
que representaria 150 ton anual y 576 kilogramos (kg) por dia.

BALANZA ELECTRONICA KRETZ

Posee una plataforma de acero inoxidable cuyas dimensiones son de 520x440mm, tiene
salida RS-232 para conexién a computadora, capacidad minima de 100g y maxima de
250kg con voltaje de 110voltios (Agroindustrias, s.f.).

Figura 10 Balanza Electronica
Fuente: (Agroindustrias, s.f.)

LAVADORA DE VEGETALES

Es una maquina que puede ser utilizada para el lavado de todo tipo de vegetales, sus
dimensiones son 175 cm de largo, 110 cm de ancho y 110cm de alto. Con capacidad de
20 a 40 kg de con un tiempo de lavado de 3 a 5 minutos y voltaje de 220 voltios: (IMARCA,
Lavadora de Vegetales, s.f.). En este equipo se equipd se realizara el lavado de
garbanzos, zapallo, cebolla puerro y ajo.
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Figura 11 Lavadora de Vegetales
Fuente: (IMARCA, Lavadora de Vegetales, s.f.)

TANQUE DE ALMACENAMIENTO

En este tanque se realizara la hidratacion del garbanzo de 7 a 24 horas, es fabricado de
polietileno de baja densidad y sus dimensiones son diametro de 1200mm con altura de
1530mm con capacidad de hasta 400 litros (Indeltro, 2017).

100cm
855¢C

SN

Figura 12 Tanque de Hidratacion Garbanzo
Fuente: (Indeltro, 2017)

PELADORA

Se utilizara esta maquina para agilitar el pelado del zapallo, esta fabricada de acero
inoxidable con capacidad de 120 piezas/hora con dimensiones de 750mm largo, 500mm
ancho y 1680mm de altura con un voltaje de 220v (Alibaba, 2017).

Figura 13 Peladora de Zapallo
Fuente: (Alibaba, 2017).
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CUBICADORA DE VEGETALES

Sus dimensiones son de 60cm de largo, 50cm de ancho y 90cm de alto. El tamarfio de
corte puede ser ajustado de 1 a 60mm y tiene capacidad de produccién de 200 kg por
hora: (IMARCA, Cubicadora de Vegetales, s.f.). En este equipo se procederd realizar la
reduccion de tamafio al zapallo, puerro y ajo.

Figura 14 Cortadora de Vegetales
Fuente: (IMARCA, Cubicadora de Vegetales, s.f.)

MARMITA INDUSTRIAL ISSAC

Puede ser utilizado para el procesamiento de calentamiento o coccion de cremas,
emulsiones, liquidos y semiliquidos con opciones de agitaciéon o mezclado. Es fabricado
de acero inoxidable, con capacidad hasta 100 litros, puede funcionar con electricidad o
gas (Alibaba, Industrial Electric Marmita , 2017)

.r?,

Figura 15 Marmita Industrial
Fuente: (Alibaba, Industrial Electric Marmita , 2017)

TRITURADORA/LICUADORA/HOMOGENIZADORA DE VEGETALES

Es de acero inoxidable, con capacidad de 300 kg por hora, sus dimensiones son de 830
x 585 x 1200 mm con velocidad de cuchillas 1500/3000rpm (Tecnotrans, 2014). Una vez
ya cocidos todos los vegetales, se procede a triturar y homogenizar la mezcla hasta
obtener una consistencia liquida.
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Figura 16 Trituradoray Homogenizadora de Vegetales.
Fuente (Tecnotrans, 2014)

DOSIFICADORA

Se seleccioné una envasadora vertical para la dosificacién de la crema en cada envase.
Con rango de dosificado de 30ml hasta 500ml, puede ser utilizado para envases plastico
y de vidrio, con capacidad de 1200 envases/hora. Este fabricado de acero al carbono y
con altura regulable para diferente tamafio de envase (Astimec, 2017).

Figura 17 Dosificadora
Fuente: (Astimec, 2017).

AUTOCLAVE

En este equipo se procedera a realizar la esterilizaciéon de la crema de vegetales para la
eliminacién del microorganismo mas termoresistente, tiene capacidad para 250 litros,
con voltaje de 220 voltios y corriente de 12000Watts.
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Figura 18 Autoclave
Fuente: (Alibaba, Industrial Electric Marmita , 2017)

2.6. Balance de Materia por Etapa por Batch

Balance de materia en la recepcion

En esta etapa se recepta toda la materia prima que se va a utilizar durante el dia.

X3

S

X/
X4

L)

X3

S

X3

%

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X3

S

Gr
Zr
Pr
Ajr
Sr
Or
ACr
Figura 19 Balance de materia en Recepcidén
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

—> RECEPCION — Rr

Gr: kg. Garbanzo receptado

Zr: kg. Zapallo receptado

Pr: kg. Puerro receptado

Ajr: kg. Ajo receptado

Sr: kg. Sal receptada

Or: kg. Orégano receptado

ACr: kg. Aceite receptado

Rr: Kg. Rechazo de materia prima ingresada.
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Balance de materia en la seleccién

Gr Gs
Zr ——P SELECCION —> 75
Pr l Ps
. A'
Ajr Rs Js

Figura 20 Balance de materia en Seleccion.
Fuente. Gambarrotti, Torres (2017)

Gs: Kg. Garbanzo seleccionado

Zs: Kg. Zapallo seleccionado

Ps: Kg. Puerro seleccionado

Ajs: Kg. Ajo seleccionado

Rs: Kg. Rechazo de materia prima en la seleccion

Balance de materia en el pesado

En esta etapa se procede a pesar la materia prima para un Batch y el resto de componentes es
almacenado.

Gs Gps
Zs ——» PESADO — > Zps
Ps Pps
Ajs l Ajps
Or Mpa Ops
Sr Sps
ACr ACps

Figura 21 Balance de materia en Pesado
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Gps: Kg. Garbanzo pesado

Zps: Kg. Zapallo pesado

Pps: Kg. Puerro pesado

Ajps: Kg. Ajo pesado

Mpa: Kg. Materia prima almacenada
Ops: Kg. Orégano pesado

Sps: Kg. Sal pesada

ACps: Kg. Aceite pesado

Balance de materia en el lavado
En esta etapa no hay pérdidas lo que quiere decir que la materia prima seleccionada es
igual a la materia prima lavada como se puede observar en la Figura 22.
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GpS G|

Zps—” LAVADO —>7Z
Pps Pi
Ajps Aji

Figura 22 Balance de materia en Lavado.
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Gl: Kg. Garbanzo lavado
ZI: Kg. Zapallo lavado
Pl: Kg. Puerro lavado
Ajl: Kg. Ajo lavado

Balance de materia en la hidratacién
En esta etapa el garbanzo lavado es puesto a hidratar de 7 a 24 horas.

Gl - )]
Aho > HIDRATACION

v

Anf

—» Gh

Figura 23 Balance de materia en Hidratacién
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Gh: Kg. Garbanzo hidratado
Aho: Kg. Agua para hidratacion inicial
Ahf: Kg. Agua que no fue absorbida

En esta etapa el 66,68% de agua que ingresa no es absorbido por el garbanzo, lo que
resulta en una merma como se puede observar en la siguiente igualdad:

7

Gl + Ano =Gh+Anf
% Gl + Aho =Gh+0.66*(Aho)

7

Balance de materia en el pelado

En esta etapa existe una merma en el pelado del Zapallo de un 15,1% del peso del
zapallo en cascaras, una merma de 9.8% del peso del ajo en cascaras y una merma del
49% del peso del puerro en cascaras.

Zi z
—> PELADO —> p
Al Ajp
Pi ¢ Pp
Rp

Figura 24 Balance de materia en Pelado.
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)
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Rp: Kg. Rechazo de cascaras
Zp: Kg. Zapallo pelado

Ajp: Kg. Ajo pelado

Pp: Kg. Puerro pelado

Cz: Kg. Cascara zapallo

Ca: Kg. Cascara ajo

Cp: Kg. Cascara puerro

Rp= Cz+Ca+Cp

Balance de materia en el cortado

En esta etapa no hay pérdidas por lo que la misma cantidad de materia prima que entra
sale como podemos ver en la Figura 24.

Zp Zc
Ajp—» CORTADO —» Ajc
Pp Pc

Figura 25 Balance de materia en Cortado.
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Zc: Kg. Zapallo cortado
Ajc: Kg. Ajo cortado
Pc= Kg. Puerro cortado

Balance de materia en la precoccién
En esta etapa existe una pérdida de agua en la coccién del puerro y ajo de un 60% de
la materia que ingresa.

Ajc Ajpc
Pc — PRE-COCCION —» Ppc
Sr l Spc
ACo Ape ACpc

Figura 26 Balance de materia en Pre-coccién.
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Ajpc: Kg. Ajo precocido
Ppc: Kg. Puerro precocido
Spc: Kg. Sal precocida
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ACpc: Kg. Aceite precocido
Ape: Kg. Agua evaporada en la precoccion
Mezcla 1=Ajpc+Ppc+Spc+ACpc

Balance de materia en la coccién

En esta etapa existe una pérdida de 35,5% en agua del peso de los componentes que
ingresan.

Mezcla 1

Zc —> COCCION ——» Mezcla2
Gh

Ac l

Ae

Figura 27 Balance de materia en Coccién
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Ac: Kg. Agua destinada para la cocciéon
Ae: Kg. Agua evaporada en la coccion
Mezcla 2= Mezcla 1+Zc+ Gps+ Ac-Ae

Balance de materia en el triturado/homogenizado
En esta etapa existe una pérdida de 0.5% de la mezcla 2 que ingresa.

Mezcla2 — | TrITURADO/HOMO
Ops —» GENIZADO ct
Mt

Figura 28 Balance de materia en Triturado/Homogenizado.
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Ct: Kg.Crema triturada
Mt: Kg. Merma en la etapa de trituracion

% Mezcla 2+ Ops=Ct+Mt

Balance de materia en el envasado

En esta etapa existe una merma del 0.5% de kg de crema que ingresa después del
triturado.
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Ct— Envasado L, Ce

!

Me

Figura 29 Balance de materia en Envasado
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Ce: Kg. Crema envasada
Me: Kg. Merma en la etapa de envasado

2.7. Normativas

Debido a que no existe norma ecuatoriana para este tipo de producto, se realizo la crema
bajo los requerimientos de la “REGLAMENTACION TECNICA SANITARIA PARA LA
ELABORACION, DISTRIBUCION Y COMERCIO DE CALDOS, CONSOMES, SOPAS Y
CREMAS” Boletin Oficial del Estado (BOE) num. 281 del Ministerio de la Presidencia y
para las Administraciones Territoriales de Espafia, se la puede observar en el APENDICE
2.

Para establecer los rangos de grasa y sodio se baso en la norma NTE INEN 022 (1R)
“‘Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y empaquetados” (RTE
INEN 022 1R, 2014) donde se establece que un producto bajo en grasa debe contener
menos de 3 g en 100 g y un producto bajo en sal debe contener menos de 120 mg en
100 ml (productividad, 2013).

Para el desarrollo de la etiqueta se utilizé las normativas ecuatorianas para rotulado NTE
INEN 1334-1 “Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1.
Requisitos” (NTE INEN 1334-1, 2014), NTE INEN 1334-2 “Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado Nutricional. Requisitos” (NTE
INEN 1334-2, 2014) y NTE INEN 022 (1R) “Rotulado de productos alimenticios
procesados, envasados y empaquetados” (RTE INEN 022 1R, 2014)
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CAPITULO 3

3. RESULTADOS

3.1. Resultados Formulacién

Entre las tres proporciones de zapallo, garbanzo y agua que se puede ver en la tabla 8,
la muestra PO1 quedo muy espesa y la muestra PO3 muy liquida. Por estas razones, la
muestra seleccionada fue la PO2 por presentar la mejor consistencia.

3.1.1. Resultado Contenido de Sodio y Grasa Total

Los resultados que se obtuvieron en el contenido de sodio y grasa total pueden ser
observados en la Tabla 13.

Tabla 13 Resultados Andlisis Sodio y Grasa Total

Prototipo Sodio (mg/100ml) Grasa Total (%)
601 32,105 0,98
185 31,464 1,16
892 32,249 1,09
473 33,473 1,44

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Debido a que el contenido de sodio de los prototipos se encuentra por debajo de 120 mg
en 100 ml y la grasa total debajo de 3 g en 100g segun la norma RTE INEN 022 (1R)
cada formulacién puede ser considerada un producto de bajo contenido en sodio y grasa.
Estos resultados podrian deberse a que la variacién entre las combinaciones de sal y
aceite empleadas no fueron muy amplias. Estos andlisis se pueden observar en el
APENDICE 3.

3.2. Resultados Analisis Sensorial

Para la realizacion del panel sensorial, al observar en los resultados fisicoquimicos de
los prototipos cumplen con la norma de ser bajo en sodio y grasa total, se decidi6 trabajar
con las combinaciones con menor contenido de sal-aceite y mayor contenido sal-aceite.
Las cuales corresponden a la muestra 601 (0.06 mg, 0.5 g) y 473 (0,08 mg, 0.75 g).

Prueba de Aceptacion

Se procedio a realizar la tabulacion de los resultados de aceptabilidad de los atributos
sabor, consistencia y contenido de sal de los prototipos 601y 473.

La tabulacién respectiva para cada prototipo es presentada en la Tabla 14:



Tabla 14 Resultados Prueba de Aceptacion

Resultados Prueba de Aceptacién de Crema de Vegetales
SABOR CONSISTENCIA CONTENIDO DE
ESCALA SAL
601 473 601 473 601 473
Me gusta muchisimo 1 4 1 1 1 0
Me gusta 13 17 13 12 6 8
moderadamente
Me gusta un poco 17 15 12 14 9 11
Ni me gusta ni me 7 3 8 11 9 14
disgusta
Me disgusta un poco 2 1 6 1 8 3
Me disgusta 0 0 0 1 4 3
moderadamente
Me disgusta muchisimo 0 0 0 0 3 1

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)
Prueba de Preferencia

La prueba fue realizada tanto a hombres como a mujeres de 20 a 32 afios. En la Tabla
15 se puede observar los resultados tabulados:

Tabla 15 Resultados Prueba de Preferencia

PREFERENCIA
GENERO 601 473
FEMENINO 4 10
MASCULINO 11 15
Total 15 25

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

3.3. Resultados Disefio de Experimentos

Resultado analisis estadistico para la prueba de aceptacion

Estos datos fueron ingresados al programa estadistico Minitab 18, en el cual se calculd
la mediana y el valor P con un nivel de confianza del 95%. Al no comportarse como una
normal los datos fueron analizados con la herramienta Estadistica No-parametricas
Mann-Whitney.

Sabor:

El valor P (0,068) es mayor que el valor alfa (0,05) por lo tanto se acepta la hipotesis
nula, y se establece que no existe diferencia significativa en la mediana de aceptabilidad
en el sabor de los prototipos. Lo que indica que no hay variacion en la aceptabilidad del
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sabor al utilizar diferentes combinaciones de sal-aceite. Mediante el diagrama de caja
(ver Figura 30) se puede apreciar de mejor manera que los intervalos de la puntuacién
de aceptabilidad del sabor se encuentran en el mismo rango para los dos prototipos.

En la Figura 29 se puede apreciar que la mediana para el sabor del prototipo 601 fue de
5 lo que indica que de manera general a los panelistas les gustoé un poco el sabor de la
crema, en cambio para el prototipo 473 la mediana de aceptabilidad en el sabor fue de 6
lo que indica que a los degustadores les gustdé moderadamente el prototipo.

rMEtodo
M= Mediana cde 01

M= mMmediana de 472
Diferancia: rma - M=

Estadisticas descriptivas

Muestra rd rMediana
(S | <A
AT <20

[s{t]

Estirmacidon de la diferencia

1z para la Confianza
Diferencia diferencia lograda

— 0, OO (=1 O, OrODORCHOND) a5, 00%
Prucskha
Hipotesis nula Heo: Ma - M= = O
Hipdtesis alterma Ha: ma - M= = O
rAStodo walor ww walor p
Mo ajustado para empates 1429, 50 0,058

Figura 30 Resultados Estadistico de la Aceptabilidad del Sabor
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Grafica de caja de 601; 473

Datos
w

3 HKx >

601 473

Figura 31 Gréafica de Caja de Aceptabilidad del Sabor
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Consistencia:

El valor P (0,832) es mayor que el valor alfa (0,05) por lo tanto no se rechaza la hipotesis
nula, y se establece que no existe diferencia entre los valores de la mediana de
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aceptacion en la consistencia de los prototipos. Lo que indica que la aceptabilidad de la
consistencia no cambia al variar el contenido de sal-aceite. Estos resultados se
presentan en la Figura 31, en donde la consistencia tuvo una mediana de aceptabilidad
de 5 para ambos prototipos lo que quiere decir que a los degustadores les gusto un poco.

En el diagrama de caja (ver Figura 33) se observa claramente que no existe diferencia
entre la aceptacion de la consistencia de los prototipos analizados.

rMetodo
M= mediana de Aaceptabilicdad Consistencia 01
Nz mediana de aceptabilidad Consistencia 473

iferencia: s — M=

Estadisticas descriptivas

ruestra - MMediana
sceptabilidad Consistencia 801 e e =
Aceptabilidad Consistencia 473 Ete =

Estimacidon de la diferencia

1T para la Confiamnza
Diferencia diferencia lograda
— 0, O O R O =1 ; O, O000000) D5, 09%%
Prueba
Hipotesis nula Heg: ma - = = O
Hipdtesis albterna Ha: mpa - M= = O
rASEtod o walor W Walor o
Mo ajiustado para empates 1597,50 0,832

Figura 32 Resultado Estadistico de la Aceptabilidad de la Consistencia
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Grafica de caja de Aceptabilidad Consistencia

|

Datos

Aceptabilidad Consistencia 601 Aceptabilidad Consistencia 473

Figura 33 Grafica de Caja de Aceptabilidad de Consistencia
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Contenido de Sal:

El valor P (0,235) es mayor que el valor alfa (0,05) por lo tanto no se rechaza la hipotesis
nula, y se establece que no existe diferencia significativa entre los valores de la mediana
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en el contenido de sal de los prototipos. Por lo tanto, la aceptabilidad del contenido de
sal al afiadir diferentes concentraciones de sal-aceite no varia, resultados que se pueden
observar en la Figura 33. Ademas, se puede observar que este atributo tuvo una mediana
de aceptabilidad de 4 para ambos prototipos indicando que a los degustadores ni les
gusta ni les disgusta el contenido de sal.

En el diagrama de cajas de la aceptabilidad del contenido de sal (ver Figura 34) se puede

apreciar que no existe diferencia entre los prototipos.
Metodo
Ma: mMmediana de Aaceptabilidad del Cont. sala01

N=: meadiana de Aceptabilidad del cont. sala73
Criferencia:z ma - N=

Estadisticas descriptivas

Muestra J mMMediana
sceptabilidad del Cont. Salaol A0 e
AMceptabilicdad del cont. salav7s A e

Estimacion de la diferencia

1C para la Confianza
Diferencia diferencia lograda
— 0, OO {—1; O.0C000000 D5, 09%
Prueba
Hipotesis nula Ho: ma - =z = O
Hipotesis alterma Ha:ma - M= & O
rEetodo walor W wWalor p
Mo ajustado para empates 1A, OO 0,235

Figura 34 Resultado Estadistico de la Aceptabilidad del Contenido de sal
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Grafica de caja de aceptabilidad del contenido de sal

5
<]
B 4
o
3
2 K6
1 *

601 473

Figura 35 Grafica de Caja de Aceptabilidad del Contenido de Sal
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

A continuacion, en la Tabla 16 se presenta un resumen de las valoraciones de aceptacion
de cada atributo de los prototipos analizados.
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Tabla 16 Resumen de Prueba de Aceptacidn

Prototipo Sabor Consistencia Contenido de Sal

601 Me gusta un poco Me gusta un poco Ni me gusta, ni me
disgusta

473 Me gusta Me gusta un poco Ni me gusta, ni me
moderadamente disgusta

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Resultado andlisis estadistico para la prueba de preferencia

Como se puede observar en la Figura 35 el valor P es 0,021 menor al nivel de
significancia alfa=0,05 por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se puede decir que la
proporcién de panelistas que prefiere el prototipo 473, es mayor que la proporcién de
panelistas que prefiere el prototipo 601.

rMMetodo

e proporcicon donde Muestra 1 = Ewvento
P proporcign dondes PMuestra 2 = Ewvento
Criferencia: pa - P=

Estadisticas descriptivas

rAUestra - Ewvenitc rAuestra
Muestra 1 =By 1= O, T S000
rAuestra =2 =B 25 O, 52 S000

Estimacidon de la diferencia
1 de 952 para la
Diferancia diferencia
-0,25 (-0, A6271 72 0,03 7FIS28)

MO Bosodo S0 40 QEroXUTI@RCEioT o o rrorrm il

Pruelba

Hipotesis nmnula He: pa - p= = O
Hipotesis alterma Ha: pa - p=z = O
P SEtoad o walor = walor o

L raxirmaci orn mnaormeal —=2,31 O, o021

Figura 36 Prueba de Diferencia de Dos Proporciones

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

De acuerdo con los andlisis estadisticos se determind que el prototipo con mejores
resultados fue la 473 con combinaciéon de sal-aceite (0,08 mg/0,75 g), por lo tanto, los
analisis microbiolégicos, balance de materia y estimacion de costos fueron determinados
en base a esa formulacion. En la Figura 36 se puede apreciar con mayor claridad el
prototipo ganador de la prueba de preferencia.
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Figura 37 Resultados Prueba de Preferencia de Prototipos 601y 473.
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

3.4. Resultados Anadlisis Fisico-Quimico

Resultados analisis pH

Se realiz6 la medicion del pH de la muestra por duplicado obteniéndose un valor de
6,279. En la Figura 37 se puede observar la realizacién de la prueba.

Figura 38 Medicién del pH de la Crema de Vegetales
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

Resultados actividad de agua

El analisis se realizé por duplicado, y se determiné una aw de 0,998 a una temperatura
de 24,1°C. En la Figura 38 se puede observar la realizacién de la prueba.
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Figura 39 Medicién del pH de la Crema de Vegetales
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

3.5. Resultados Anélisis Microbioldgicos

En la Tabla 17 se muestran los resultados de los analisis microbiolégicos. Se determind
gue el producto cumple con los anélisis microbiol6gicos establecidos por el Boletin Oficial
del Estado (BOE) num. 281 del Ministerio de la Presidencia y para las Administraciones
Territoriales de Espafia. En el APENDICE 4 se puede apreciar de mejor manera.

Tabla 17 Resultados Microbiolégicos

Microorganismo Unidades Resultados Nivel de aceptacion
Salmonella UFClg Ausencia Ausencia
Clostridium Perfringens UFC/g <10 102
Staphylococcus Aureus UFCl/g <10 102
Bacillus Cereus UFC/g <10 102

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

3.6. Caracterizacion del Producto

e Consistencia: Cremosa

e Color: amarillo mostaza

e pH:6,2

e Aw: 0,998

e Material de envase: Frasco de vidrio con tapa metalica twist off
e Presentacion comercial: envase por 330g de contenido neto

e Condiciones de almacenamiento: En un lugar fresco y seco.

En la figura 40 se puede observar el producto final envasado en vidrio.
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Figura 40 Crema de Vegetales
Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

3.6.1. Determinacion Composicion Nutricional de la Crema de Vegetales

El aporte nutricional de la crema de vegetales segun la formulacion establecida se
encuentra en el APENDICE 5. Se puede observar que el contenido de azlcar es 1,45 g
en 100 g de crema de vegetales lo que indica que es un producto bajo en azlcar de
acuerdo con la norma NTE INEN 022 (1R) “Rotulado de productos alimenticios
procesados, envasados y empaquetados” (RTE INEN 022 1R, 2014).

Para la elaboracion de la informacién nutricional y el célculo del Valor Diario
Recomendado (%VDR) de cada nutriente, se utilizé esta misma normativa de rotulado.
En la Tabla 18 se presenta la informacién nutricional del producto.

Tabla 18 Informacién Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 330 g

Porciones por envase: 1

Cantidad por racion
Energia(calorias)/893 kJ (213 Cal)
Energia de la grasa (Calorias de la grasa) /168kJ (40 Cal)

% Valor Diario *

Grasa Total 6 g 9%
Grasa saturada 1 g 5%
Grasatrans 0g 0%
Colesterol 0 mg 0%

Sodio 176 mg 8%
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Carbohidratos totales 33 g 11%

Azlcares 5¢g

Proteina9g 18%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 8380 kJ
(2000 calorias)

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)

3.7. Resultados Balance de Materia

Balance de materia en la recepcion

Se considera que existe un rechazo de materia prima inicial del 10%
% Materia prima que ingresa= Gr+Zr+Pr+Ajr+Sr+Or+ACr+Rr
Gr=82,58 kg
Zr=97,26 kg
Pr=112,70 kg
Ajr=12,75 kg

% Rr=RG+ Rz+ RP+ Raj=10%* Gr+10%*Zr+10%*Pr+10%*Ajr
Rr=8,26+9,73 + 11,27+1,28
Rr=30,53kg

% Go-RG=Gr
Gr=82,58-8,26
Gr=74,33 kg

& Z0-Rz =Zr
Zr=97,26-9,73
Zr=87,54 kg

% Po-RP =Pr
Pr=112,7-11,27
Pr=101,43 kg

% Ajo-Raj =Ajr
Ajr=12,75-1,28
Ajr=11,48 kg

Balance de materia en la seleccidn

Se considera un 10% de rechazo de la materia prima seleccionada.

s Gr+Zr+Pr+Ajr= Gs+Zs+Ps+Ajs+Rs
Rs= Rer+ Rzr+ Rpr+ Rajr
Rs= 0,1*Gr+0.1*Zr+0,1*Pr+0,1*Ajr
Rs=7,43+8,75+10,14+1,15
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Rs=27,48 kg

Gr - Rer= Gs
Gs=74,32-7,43
Gs =66,89 kg

Zr-Rzr=7s
Zs =87,53-8,75
Zs =78,78 kg

Pr-Rpr=Ps

Ps =101,43-10,14
Ps =91,29 kg

% Ajr- Rar = Ajs

Ajs =11,47-1,15
Ajs =10,33 kg

X/
°

X/
°

X/
°

Balance materia prima pesado

Se pesa los ingredientes de acuerdo con la formulacion ganadora del panel sensorial:

X3

8

Zps= 26,3 kg
Pps=30,4 kg
Ajps= 3,44 kg
Ops=0,31 kg
Sps= 0,25 kg
ACps=3,44 kg
» Gps=22,3 kg

X3

*

X3

8

X3

S

X3

S

X3

8

DS

Balance de materia en el lavado

s Ajps= Ajl

Balance de materia hidratacion

& Gl + Aho =Gh+Ahf
Gl + Aho =Gh+66,66%*(Aho)
22,3+66,89=Gh+(0,66*66,89)
Gh=22,3+66,89-44,14
Gh=44,60 kg

Balance materia prima pelado

% ZI=Zp+Cp
Zp=ZI-Cp
Zp=26,3-(26.3*0,151)
Zp=26,3-3,96
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Zp=22,3 kg
Ajl=Ajp+Ca
Ajp=Ajl-Ca

Aip=3,44- (4,44*0,096)
Aip=3,44-0,33

Ajp=3,1 kg

PlI=Pp+Cp

Pp=PI-Cp
Pp=30,4-(30,4*0,488)
Pp=30,4-14,86
Pp=15,55 kg

X/
°

X/
°e

Balance materia prima cortado

% Zp =Zc
Ap = Ac
Pp=Pc

Balance materia prima precoccion
% Ape=(Ajpc+Ppc+Spc+ACpc)*60%
Ape=(3,1+15,5+0,25+2,33)*0,6= 12,73 kg

% Ajct+Pc+So+ACo=Mezcla 1+Ape
3,1+15,5+0,25+2,33=Mezcla 1+Ape
Mezcla 1= 3,1+15,5+0,25+2,33-12,73
Mezcla 1=8,5 kg

Balance materia prima coccion

R/
L X4

Ae=(Mezcla 1+Zc+Gh+Ac-Ae)*35%
Ae=(8,5+22,3+44,6+222,98)*35%
Ae=104,433 kg

Mezcla 2= Mezcla 1+Zc+ Gh+ Ac-Ae
Mezcla 2=8,5+22,3+44,6+222,98-104,43
Mezcla 2=193,95 kg

X/
X4

X/
X

X/
X4

L)

Balance de materia triturado/homogenizado

s Mezcla 2=Ct+Mt
Ct=Mezcla 2 + Ops -(Mezcla 2+0ps)*0,5%
Ct=193,95 +0,31-0,97
Ct=193,29 Kg

Balance de materia envasado

< Ct=Ce+Me
Ce=Ct-Me
Ct=193,29-(193,29)*0.5%
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Ce=193,29-0,97=192,32 kg de crema envasada

3.8. Estimacion de Costos

Calculo de produccioén

Para el céalculo de produccion es necesario determinar el nimero de batch en un dia
laboral, para esto es necesario establecer el tiempo para cada etapa.

Tiempo de cada etapa del proceso:

Lavado

RS

% Puerroy ajo

33,87 Kgx 2-

=5 min
32kg 5

% Zapallo

5min

26,26 Kgx% =5 min

Pelado
% Puerro
30,4 Kgx—a— x 2= 6,08 min
0,250kg 60s
% Ajo
3,44 Kgx—2 — x 2= 6 55 min
0,035kg 60s
% Zapallo
26,26 K gx2ez8, SO _ 3 58 min
S5kg 96piezas
Cortado
% Puerroy ajo
18,66 Kgx 2™ — 6,99 min
160 kg
% Zapallo
22,3 Kgx 2 — g 36 min
160 kg
Triturado
% 194,2 Kgx 22 = 48 56 min
240kg

Envasado y Sellado
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60min .
% b82envasesx p—— 36,42 min

Etiquetado

4s 1min

X
lenvase  60s

«+ 582 envases

=38,8 min

Tabla 19 Resumen Operaciones Tiempo del Proceso

RESUMEN TIEMPO DEL PROCESO
Proceso Térenrinnp;o
Seleccion 15,0
Lavado 50
Pesado 2,0
Pelado 6,6
Cortado 7,0
Coccion 1 10,0
Coccion 2 50,0
Triturado y homogenizado 48,6
Envasado y Sellado 36,4
Esterilizaciéon 60,0
Enfriamiento 30,0
Etiquetado 38,8
TOTAL (min) 309,3
TOTAL (horas) 5,15

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Tiempo del primer batch= 309,28 min=5,15h

®,

% Considerando que se trabaja 8 horas

Tiempo neto= (Horas de trabajo-tiempo operaciones del primer batch- tiempo de de
limpieza de equipo) =8h-5,15h-1h=1,85h= 110,7 min

Peso unidad 330g

. kg pcto envasado 192,31 kg
ni r h= =
#U dades po batc kg por evase 0,330kg/unidad

= 582 unidades/batch

Se consideré un tiempo de embalaje de 3 min para el empaque de 56 unidades en un
carton.
#unidades por batch _ 582unidades _

= . = 31,18min
Capacidad de embalaje 56unidades ’
3min

Tiempo de embalado por batch=

Tiempo neto de trabajo_110,7min
Tiempo por batch 31,18 min

Numero de batch por dia laboral= = 3,55 =3 Batches
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. - _(Unidades por batch)
#Unidades por dia= (#batches)

#Unidades por dia=582 x 3= 1746 M

1a

.. . kg producto envasado 576,92
Rendimiento diario=—2 P20 ————= x100=48,84%
kg materia prima utilizada 1181,1

En Tabla 20 se puede observar la produccion diaria, semanal y anual del producto.

Tabla 20 Produccidén Anual de Crema de Vegetales

Produccion Anual de Crema de
Vegetales
ANO 1
Dias laborables 260
Presentacion Final
(9) 330
Produccién Diaria
(unidades) 1746
Produccion
Semanal
(unidades) 8730
Produccién Anual
(unidades) 453960

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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COSTOS DIRECTOS
Costo Materia Prima y Material de Empaque

Los precios de la materia prima empleada fueron cotizados en el Terminal de Transferencia de Viveres (TTV) y a
proveedores de Guayaquil.

Tabla 21 Costo Directo

Costo Materia prima y Material de Empaque

Peso Producto (g): 330 Kilos producto por Batch 192,31
Envases por Batch: 582 Numero de Batch 3
Unidades al Afio 453960 Kilos al Afio 150001
Materia Prima Precio/kg ($) | Consumo por Batch (kg) | Consumo Diario (kg) | Consumo Anual (kg) Costz)$)'l'otal
Agua 0,0005 289,878 869,63 226104,91 108,53
Garbanzo 2,6000 27,529 82,59 21472,45 55.828,37
Zapallo 0,5600 32,421 97,26 25288,48 14.161,55
Puerro 1,16 37,567 112,70 29302,29 33.990,66
Orégano 11,3330 0,311 0,93 242,24 2.745,28
Ajo 7,7000 3,443 10,33 2685,56 20.678,85
Sal 0,7000 0,248 0,75 193,79 135,65
Aceite de Oliva 5,53 2,329 6,99 1816,78 10.046,82
Costo Total Materia Prima 393,726 1181,18 307106,52 $137.695,72
Material de Empaque Precio/Unidad (%) Consumo Anual (Unidades) Costo Anual($)
Etiqueta 0,03 453960 13.618,80
Envase 0,54 453960 245.138,40
Costo Total Material de Empaque $258.757,20
Costo Total Materia Prima + Material de Empaque $396.452,92

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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Costo de Mano de Obra Directa

En la Tabla 22 se presenta los costos de mano de obra directa anual para la produccién de crema de vegetales considerando una jornada laboral
de 8 horas.

Tabla 22 Mano de Obra Directa

Mano de Obra Directa

Sueldo Costo Costo
Expresado en US$ Sueldo #de IESS IESS DECIMO DECIMO | Mensual final Anual
P Bruto |trabajadores |trabajador | EMPLEADOR | TERCERO | CUARTO por ) )
persona

Operadores $ 450 3 $42,53 $50,18 $ 37,50 $31,25 $526,40 | $1579,2 $18950,4

Auxiliares $ 375 2 $ 35,44 $41,81 $31,25 $31,25 |$443,88| $887,75 $10653
Costo Total de Mano de Obra Directa $2466,95 | $29.603,40

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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COSTOS INDIRECTOS

Costos de Mano de Obra Indirecta
En la Tabla 23 se presenta los costos de mano de obra indirecta para la produccion de crema de vegetales considerando una jornada
laboral de 8 horas.

Tabla 23 Mano de Obra Indirecta

Mano de Obra Indirecta

Sueldo
DECIMO | Mensual
Expresado en Sueldo sin #de IESS IESS DECIMO CUART por
USs$ impuestos trabajadores |trabajador| EMPLEADOR TERCERO @) persona | Costo final | Costo Anual
Jefe de
produccion y
Calidad $ 800 1 $ 75,60 $ 89,20 $66,67| $31,25| $911,52 $911,52| $10.938,20
Analista $ 600 1 $ 56,70 $ 66,90 $50,00| $31,25| $691,45 $ 691,45 $8.297,40
Personal
Administrativo $ 600 2 $ 56,70 $ 66,90 $50,00| $31,25| $691,45| $1.382,90| $16.594,80
Jefe de ventas $ 800 1 $ 75,60 $ 89,20 $66,67| $31,25| $911,52 $911,52| $10.938,20
Operador de
Mantenimiento $ 700 1 $ 66,15 $ 78,05 $58,33| $31,25| $801,48 $801,48 $9.617,80
Guardia $ 375 1 $ 35,44 $41,81 $31,25| $31,25| $443,88 $ 443,88 $5.326,50
Costo Total De Mano de Obra Indirecta $5.142,74 $61.712,90

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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Costos de Materiales Indirectos
En la Tabla 24 se presenta los costos de materiales indirectos para la produccion del producto.

Tabla 24 Costo de Materiales Indirectos

Costo de Materiales Indirectos

Precio Unitario Consumo por Total
Materiales Unidades (%) Consumo Diario afio (%)
Desinfectante Equipos Gal 28,00 1,3 334,8 9375,40
Desinfectante lavado de vegetales Gal 1,89 0,016 4,1 7,80
Cajas de cartdon Unidad 1,00 31,18 8106 8106,00
Pallets Unidad 10,00 4 8 80,00
Total Materiales Indirectos $17.569,64

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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Costo de Adquisicion de Equipos

Tabla 25 Costos de Adquisicion de Maquinariay Equipo

En la Tabla 25 se puede observar el costo por la compra de equipo importado y local considerando la tarifa de importacion.

Maquinaria y Equipo a Adquirir
Equipo Importado Cantidad Peso \é?)lg Tarifa de Importacion Total
(kg) (%) 6) (%)
Lavadora de Vegetales 1 80 1000 2104,04 3104,04
Cubicadora 1 100 3540 2609,04 6149,04
Trituradora 1 100 1615 1664,3 3279,3
Peladora 1 80 1000 2104,04 3104,04
Marmita Industrial 1 100 444231 1664,3 6106,61
Autoclave 1 200 5299,77 3328,6 8628,37
Costo Total Equipo Importado $30371,4
. L . Peso Valor Tarifa de Importacion
Equipo de Adquisicion Local | Cantidad (kg) FOD () ($)p Total ($)
Balanza Eléctrica 1 1094,46 0 1094,46
Tanque Rectangular 1 120 0 120
Dosificadora 1 3000 0 3000
Carritos Transportadores 2 120 0 240
Costo Total de Adquisicién Local $4454,46
Costo Total de Adquisicion de Equipos $34825,86

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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Costo de Depreciacion de Equipos y Costos de Reparacién, Mantenimiento y Seguros

En la Tabla 26 se presenta la depreciacion de maquinarias y equipo segun el Servicio Rentas Internas (SRI), donde indica el 10% para
maquinarias o equipos y el 33% para equipos de computo o software. Se considerd un costo de reparacion y mantenimiento de 5% del
costo del equipo, y finalmente se establecio un costo de seguros del 5% del costo de la maquinaria.

Tabla 26 Depreciacion de Equipos

Depreciacién de Equipos
. . Total | Vida atil | Depreciacion anual Costo de re.pa'lraci()n Seguros
Equipo Cantidad | Valor ($) ) (afios) P $) y mantfg)lmlento ?$)
Lavadora de Vegetales 1 3104,04 | 3104,04 10 310,404 155,2 31,0
Cubicadora 1 6149,04 | 6149,04 10 614,904 307,5 61,5
Trituradora 1 3279,3 3279,3 10 327,93 164,0 32,8
Peladora 1 3104,04 | 3104,04 10 310,404 155,2 31,0
Marmita industrial 1 6106,61 | 6106,61 10 610,661 305,3 61,1
Autoclave 1 8628,37 | 8628,37 10 862,837 431,4 86,3
Dosificadora 1 3000 3000 10 300 150,0 30,0
Balanza Eléctrica 1 1094,46 | 1094,46 10 109,446 54,7 10,9
Carritos transportadores 2 120 240 10 24 12,0 2,4
Aire Acondicionado 1 800 800 10 80 40,0 8,0
Computadoras 2 500 1000 3 333,33 50,0 10,0
Total $3883,92 $1825,3 $365,1

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017)
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En Tabla 27 podemos observar el requerimiento eléctrico de los equipos que forman parte del proceso.

Tabla 27 Requerimientos de los Equipos

Requerimientos de los Equipos
EQUIPOS ENERGIA (W)
Balanza Eléctrica 10
Lavadora de Vegetales 3180
Peladora 750
Cubicadora 750
Trituradora 1500
Marmita industrial 550
Dosificadora 300
Autoclave 12000
TOTAL 19040

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

De acuerdo a que la demanda eléctrica no supera los 1000kw se establece que la alimentacion se encuentra dentro de la tarifa general
de baja tensién, por lo cual la Agencia de Regulacion y Control de la Electricidad (Arconel) establecié una tarifa de 0,091 ctvs/kw
(ARCONE, 2016).
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En la Tabla 28 se presta el costo del consumo eléctrico de los equipos que forman parte de proceso de produccion.

Tabla 28 Consumo Eléctrico de Equipos del Proceso

CONSUMO DE EQUIPOS DEL PROCESO
EQUipo Potencia ;Izr:fc?ét:tsl c?ii Consumo Consumo
quip Consumo (kw) | °P o (Kw/dia) (kw/afio)
Balanza Eléctrica 0,01 7 0,0700 18,2
Lavadora de Vegetales 3,18 7 22,2600 5787,6
Peladora 0,75 7 5,2500 1365,0
Cubicadora 0,75 7 5,2500 1365,0
Trituradora 1,5 7 10,5000 2730,0
Marmita industrial 0,55 7 3,8500 1001,0
Dosificadora 0,3 7 2,1000 546,0
Autoclave 12 7 84,0000 21840,0
Consumo Total 133,3 34652,8

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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En la Tabla 29 se presenta el consumo eléctrico de equipos que no pertenecen al proceso de produccion.

Tabla 29 Consumo Eléctrico de Equipos Que No Pertenecen al Proceso

CONSUMO DE EQUIPOS ELECTRICOS QUE NO PERTENECEN AL PROCESO

Tiempo total de operacién

Equipo Numgro de Potencia/Consumo (kw) al dia Consumo Diario Consumo Anual
Equipos h) (kw) (kw)
Computadoras 2 0,2 8 3,2 832,00
Luces 20 0,07 11,2 2912,00
Aire Acondicionado 2 3,5 8 56 14560,00
Total Consumo 70,4 18.304,00

En la Tabla 30 se puede observar el costo de materiales y suministros requeridos para el proceso de produccion de crema de vegetales.

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).

Tabla 30 Costo de Materiales y Suministros

COSTO DE MATERIALES Y SUMINISTROS

Unidad Consumo Cgstg Costo Anual
. . Unitario

Servicios consumida anual ) (6)]
Energia Eléctrica KWH 52956,8 0,091 4819,1
Teléfono Min 52000 0,01 520,0
Agua m3 550,42 0,48 264,2
Internet - 360 - 360,0

Total $ 5.963,27

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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Costo de Produccién
En la Tabla 31 se puede observar el costo de fabricacion para la produccién del primer afio, al ser una planta nueva se consider6 que
no existe inventario inicial y final del producto en proceso. Se determiné que el costo de fabricacion unitario es de $1,14.

Tabla 31 Costo de Produccién de Crema de Vegetales

COSTOS DE PRODUCCION
DEMANDA DE PRODUCCION ANO 1
Unidades Vendidas 453960
Produccion en Kg de Producto 150001
Costo Directo
Materia Prima y Empaque $396.452,92
Mano de Obra Directa $29.603,40
Costo Indirecto
Mano de Obra Indirecta $61.712,90
Materiales Indirectos $17.569,64
Materiales y Suministros $5.963,27
Depreciacion $3.883,92
Mantenimiento $1.825,29
Seguros $365,06
Costos de Fabricacion $517.376,40
Inventario Inicial de Producto en Proceso 0,00
Inventario Final de Producto en Proceso 0,00
Costo de Produccion $517.376,40
Costo en kg de Producto Final $3,45
Costo de Fabricacién Unitario $1,14
Utilidad Bruta 76%
Precio $2,00

Fuente: Gambarrotti, Torres (2017).
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3.9. Desarrollo de la Etiqueta

La etiqueta se realiz6 bajo los parametros de rotulado NTE INEN 022 (1R), NTE INEN
1334-1 y NTE INEN 1334-2.

puerro, ajo, aceite, orégano y sal.

Ingredientes: Agua, garbanzo, zapallo, .

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 330 g

Porciones por envase: 1

Cantidad por racién

Energia(calorias)/ 893 kJ(213 Cal)
Energia de la gasa (calorias de la grasa)/

168 kJ(40 Cal)

jCaliéntalo y disfritalo!

% Valor Diario*
Grasa Total 69 9%

Grasa saturada 1 g 5% « 5!7! m“

Grasa trans 0 g , Elaborado y distribuido por:
Colesterol 0 mg - / sm ,lm INDUBASA
Sodio 176 mg 8% g : ie, i 2
Sin aditivos Dlre’caon. Km 31/2 vIA Duran-Tambo
Curbolvlldratos totales 33 g 1% g TELEFONO: 04280172
Azucares 59 =1 -
Ratg g 1r1s "\ lloox natural Consérvese en un lugar fresco y seco,

T a— “ \ § JV calentar en microondas por 4 minutos.
de 8320 kJ{2000 calorias).

GUAYAQUIL-ECUADOR
Fecha de elaboracion:

Fecha de Expiracion: 6arbanlo, ZaPa//O y puerro Cont. Neto

Lote: 330g

PVP: 718612341500123

Figura 41 Etiqueta Crema de Vegetales
Fuente: Gambarrotti y Torres (2017).
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CAPITULO 4

4. DISCUSION Y CONCLUSIONES

Como pais agricultor tenemos una gran ventaja en comparacion con otros paises para
desarrollar este tipo de producto por la variedad y cantidad de vegetales, granos y
legumbres existentes. Cabe recalcar que una de las fortalezas de nuestro producto es
que tanto el garbanzo, zapallo y puerro se encuentran disponibles durante todo el afio,
por consiguiente, se podra producir continuamente.

Por otro lado, para el posicionamiento de la marca definimos un precio para 330g de $2,
mientras que para marcas de productos similares como crema enlatada de Campbells
de 300g. es de $2,75 y para cremas deshidratadas de 70g. es de $1,50. Lo que implica
gue nuestro producto se encuentra dentro de estos valores y puede ser competitivo frente
a otras marcas.

Ademas, la crema de vegetales que se desarrollo tiene un valor agregado al ser de bajo
contenido de sodio y grasa total, en comparacién con las cremas actualmente
comercializadas a nivel nacional que poseen un contenido medio o alto en sodio y grasa
total.

Para terminar, realmente el concepto de este producto es totalmente nuevo y amplio al
no existir cremas de vegetales en el Ecuador. Por lo tanto, en un siguiente proyecto se
podria trabajar en la realizacion de un estudio de penetracion de calor y vida util.

4.1. Conclusiones

e Se logro el desarrollo de una crema de vegetales elaborada a base de vegetales
de bajo consumo en el Ecuador que cumple con los requerimientos de ser bajo en
sodio y grasa segun la norma ecuatoriana “REGLAMENTO TECNICO
ECUATORIANO RTE INEN 022 (1R)” que establece que el contenido de grasa
debe ser menor a 3 g en 100g y para sodio menor a 120 mg en 100 g.

e Se realizé un panel sensorial y analisis estadistico con la finalidad de seleccionar
la formulacion con mayor aceptabilidad entre los panelistas, se encontr6é que las
combinaciones de sal-aceite no afectan en la aceptabilidad del sabor, consistencia
y contenido de sal. El prototipo de mayor agrado fue el 473 cuya combinacion de
sal-aceite es (0.08 mg, 0.75 g) respectivamente.



e Se determiné que el contenido de la crema en sal es de 33,47 mg en 100 ml y de
grasa 1,44g en 100g de muestra, con un pH de 6,2 y aw de 0,998. Ademas, se
establecio que el prototipo cumple con los requerimientos microbiolégicos de
acuerdo con el Boletin Oficial del Estado (BOE) num. 281 del Ministerio de la
Presidencia y para las Administraciones Territoriales de Espafia.

e Se determind un costo de fabricacion por unidad de 330g en envase de vidrio con
tapa twist off de $1,14. Segun la oferta de productos similares se propone un
P.V.P. de $2 obteniéndose una utilidad bruta del 76%.

4.2. Recomendaciones

e Es necesario realizar un estudio de penetracion de calor para optimizar el tiempo
y temperatura de esterilizacion para garantizar su estabilidad y el valor nutritivo de
la crema de vegetales.

e Se debe realizar un estudio del tiempo de vida til para determinar el periodo en
que el producto conservara sus caracteristicas organolépticas e inocuidad.

e Considerar la factibilidad de emplear otros tipos de envases que resistan
temperaturas de esterilizacion y sellado hermético, sean microondables y que

sean mas econdmicos.

e Realizar mas formulaciones de cremas a base de vegetales y hortalizas de bajo
consumo para tener mas variedad de seleccion de productos.
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APENDICE 1

Hombra: £dad: Fecha:

Produwcto: Crems de vegstales

Instruccionas:

# Pruebe las musstras gus == l= presentan de izquisrds 3 derecha.
# Tomar agua antes de degustar cads musestra para le correcta limpisza del paladar.

1. Ewalle cada wno de los atributos, colocando unz X en el casillero que represente mejor su
reaccion en la siguiente escala presentada:

601

ESCALL SABOR | COMSISTENMCIA | COMTEMIDO DE
Sal

e gusta muchisimo

Me gusta modersdamente
I gusts un poco

Mi me gusta ni me disgusta
e disgusta un pooo

Ie disgusts moderadaments
he disgusta muchisimo

P

ESCALL SABCOR | COMSISTEMCIA | CONTEMIDO DE
SaL

he gusts muchisimo

e gusta modersdamente
Ie gusta un poco

Mi me gusta ni me disgusta
e disgusta un pooo

Ie disgusts moderadaments
Me dizgusta muchisimo

2. D& las 2 muestras degustadss indique con unz X cual prefisre:

COMENTARIIE:




APENDICE 2

BOE nim. 281

derogan.

Mares 24 nowembre 1998 38611
Disposicidn transitoria dnica.  Maro de adapracicn. REGLAMENTACION TECNIC ARIA PARA L
ELABORACION, DISTRIBUCION ¥ COMERCIO DE CAL-
El contenido de 35 mg/] de creatinina, fijade en el D15, CONSOMES, S0PAS Y CREMAS
articul 4. 2.a).1." de |a Reglamentacicn técnico-sanitaria
que s aprueba, serd obligatono en el plazo de un ano CAPITL
a partir de |a enfrada en vipor del presente Real Deoneto. L0 PRELINENAR
L o . Amibito de aplicacitn
Disposicidn derogatoria dnica.  Désposiciones gue 5o
Articulo 1. Ambito de apficacidn,

& partir de la entrada en vigor ded presente Real Decre-
to, quedan derogados el Decreto 21B0/1976, de 12
de septismbre, por el gue =2 aprueha la Reglamentacicn
técnico-sanitana para la elabaracién, arculackin ¥ venta
de caldos y sopas deshidratadas; el articulo 3 del Real
Decreto 177171876, de 2 de julia, por el que s modi
fican algunos de los artioulos y epigrafes de determi
nadas Heglamentaciones técnico-sanitanias y nomas
alimentarias especificas; el Real Decreto 315&.!"1952,
de 12 de noviembre, por el gue =2 modifica la Regla-
mentacion técnico-sanitaria para la elabomacidn, oo
lacidn y venta de caldos y sopas deshidmatadas; los epi

rafes 3.10.30, 3.26.16, 3.26.16, 3.26.17, 1.26.18,

26.18 y 3.26.20 v los aspectos referidos a extractos
de carne contenidas en ulﬂ:l'p'afvu 3.10.32 del Cadigo
Alimentario Espanol, aprobado por Decrete 2484,/1067,
de 21 de septiembre, asi como cuantas disposiciones
de I:irl.uzll o inferior rango se opangan a b establecido
en el mismi.

Disposician final primera.  Facuitsd de desarrollo.

Sa faculta a los Ministros de Sanidad y Consumio,
de Economia y Hacienda, de Industria v Energia v de
Agricultura, Pesca y Alimentacion para dictar, en el amib
to de sus competencias, las disposiciones necesanas

ara o desamollo de ko establecido en el presente Real
creto , Bh su caso, para la actualizacion dal anexo,
ocuande ests modificacitn sea necesaria para su adap-
tagion a la normativa emanada de la Unidn Europea.

Disposicidn final segunda. Aplcabiidad de rommas
especificas.

El Real Decreto 2207,/198E6, de 2B de diciembre,
par &l que se establecen las normas de higiene relativas
a los productos alimenticios, serd de aplicacién a todos
Ios aspecios no previstos en este Real Decreto y que
resulten requlzdos por aguél.

El Hualetlrmln 1%?;’1993, de 28 de octubre, por
el que se establece las condiciones de produccidn y
comercializacicn de producios carnicos y cﬂ otros deter-
minados productos de arigen animal, serd de aplicacicn
a los productos comtemplados en el presente Real Decre-
to, cuands hayan sido elaborados con productos car-
nicos, en iodos aquellos aspectos no previsios en esie
Feal Decreto y que resulien regulados por aquél.

Disposician final tercera.  Entrada en vigor.

El presente Real Decreto entrard en vigor e dia
siguient al de su publicacidn en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Ddo en Madrid 3 17 de novembre de 1998,
JUAN CARLOS R
El Vicapramsanio Pnmars dal Gobarma.

¥ Minirro da | Frandaras,
FRANCISO0 ALVARE 2OAS005 FERNANDES

1. Lapresenie Reglamentacidn tiene por objeto defi-
nir, a efectos |egales, bo gque == entiende por caldos,
Consomes, sopas ¥ cremas, destinados al consurmo direc-
to v que se presentan, en forma de productos listos para
el consuma, deshidratados, condensados, conpelados o
concentrados, asi como establecer las normas de ela-
boracidn, distribucion, comercio, y, en general, la orde-
nacon de fales productos. Las normas que se establecen
seran de aplicasdn, asimisma, a los productos impar-
tados de paises terceros.

. Esta Reglamentacidn obliga a todos los fabrican-
tes, distribuidores, almacenistas & importadores de cal-
dos, CONSHMES, SOPAS ¥ Ohemas.

3. las exigencias de la presente Reglamentacdn
no s aplicardn a los productos legal y lealmente fabri-
cados y comercialirados en |os restantes Estados mism-
bros de la Unign Europea o firmantes del Scuerdo del
Ezpacio Econdmioo Europen, sin perjuicio de las actua-
ciones que, en su caso, al amparo del articulo 36 del
Tratado de la Unign Europssa, las awtondades comps-
tentes, sventualments, pudieran considerar necesanas
para proteger la salud y bos legitimos intereses de los
consumidores, asi comao b lealtad de |as transacciones
comarciales.

CAPITULD |
Definiciones y formas de presentacidn

Articule 2. Definicionas.

1. Caldos y consomés: son productos liquidos claros
¥ poco espesos, obbenidos

al Cociendo con agua alguno de los sigusenbes |
dienie=: cloruro ﬁ:;ggasi :nmﬁtil:lu;,wu:drutur!ﬁ:
came, ¥, &N su caso, vegetales, producios pesquenos,
hidrolizados proteicos, condimentos, aromas y especias
v sus extracios o destilados naturales u otros Frn;.u:h::-
alimenticios para mejorar su sabeor v los aditves suto-
rizades por ba legislacidn vigente.

b} Reconstiuyends wna mecla equivalente de
ingredientes deshidratados, de acwerdo con las instruc-
cianes de uso o uhlzacian.

2. Sopas: son producios mas o menos liquidos o
pasiosos obienidos de la misma forma y constitusdos
por los mismos ingredientes que los caldos y consoms,
pera pudiendo llevar adermas incarporado pastas alimen-
ticias, haninas, sémolas, otros productes amildceoss y can-
tidades variables de otros productos alimentcios de ori-
pen animal y, en su caso, vegetal.

3. Cremas son productos de texiura fina y wiscosa
ohitenidos de la mizma forma y constituidos por los mis-
mas ingredientes que los caldos, consomés y sopas.

4, EE'FEH!I:i‘I‘IImtI:I de elaboracién: es aquel estable-
cimiento en el que se procede 3 la elaboracicn y, en
5u caso, al envasade de sstos producios.

5. Autoridad competente: kos drganos competentes
de las Comunidades hﬂﬁuﬂm padrragul mercada intenor
y &l Ministerio de Sanidad y Consuma, respecto de los
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infercambios con terceros paises v las oporiunas comu
nicaciones a la Comisidin Europea.

8. Came de vacuno: a efectos de la presente regla-
meniacion, s la came procedente de |a canal de vacuno
exenta de despojos, ligamentos gruesos v de kas grandes
porciones de grasa, con un contenido medio da un 70
par 100 de parte muscular visible.

Para alcanzar la concentracidn de 36 mp/fl de ores-
finina en cakdo de came de vacuno fijada en o artior
lo 4.2.a).1° &5 necesanc de 10 a 15 g de came de
vacuno de la calidad defineda en el parrafo anienor. La
cantidad de came de vacuno necesana varia en funcion
de su contenido en creatinina.

1. Exfracto de carme de vacuno: es el concentrado
de companentes hidrosolubles de came de vacuno, sin
confenido en albimina coagulable, gelating, ni grasa.

8. Productos a base de hidmlizados de proteinas
son productos liquidos, pastosos o secos obtenidos
mediante hidrolisis de sustancias ricas en proteinas.

Articulo 3. Formas de presentacidn.

1. Caldos, consomas, :Eulpm y cremas listos para
el consuma: son productos elaborados para ser consw
midos CoMmo 58 presentan, oon o =n calentamiento pre-
vig, y 52 Ajustan a los productos definidos en los articu-
los 2.1, E.i\r 2.3.

2. Caldos, consomés, sopas y cremas condensados
y concenirados: san F‘ﬂd.ll:tl:l! liquidos, semi-iguidos o
pastosos que, después de su preparacion, segln las ins-
frucciones de utilizacidn, se transiorman en preparados
alimanticios que s& ajustan a ks producios definidos
en los artioulos 2.1, 2.2 v 2.3.

3. Caldos, consomas, sopas y cremas deshidrata-
dos: son productos secos que, después de su prepa-
racidn, segun las instrucciones de utlizacidn y con o
sin calentamienio previo, se transforman en preparados
alimantisios que 52 ajustan a bos producios definidos
an los articulos 2.1, 2.2 v 2.3.

4. Caldos, consomés, sopas y cremas congeladas
son productos congelados que, tras su descongelacitn,
oon o sn calentamiento previo, se fransforman en pre-
parados alimenticios que se ajustan a |os productos Eﬁ-
nidos en bos articulos 2.1, 2.2y 2.3,

CAPITULD 1
Requisitos de los productos elaborados

drticulo 4. Requisitos de fos caldos, consomés, sopas
 Cremas,

Los caldos, consomés, sapas y cremas cumplirdn los
siguienies requisitos

1. Requisitos de composicidn de los ingredientes:
los ingredientes utilizados en by slaboracién de los pro-
ductos definidos en los artioulos 2.1, 2.2 v 2.3 cumpliran
o siguienie:

al Los requisitos de composiicn del exracio de
carme de vacuno, establecidos en el articule 4.2 .a) esta-
ran referidos a un extracio seoo con un 60 por 100
de materia seca, excluida la sal.

La cantidad minima de creatining (por matena seca,
excluida la sal) serd de un 8,6 por 100,

La vanacion del contenido de matena seca imphicard
un cambio del contenido de creatinina y, por consiguisn-
te, de la cantidad de exfracto de came de vacuno que
ha de utilizarss.

b} Los productos liquidos a base de hidrolizados de
proteinas (sazonadores|, definidos en o articulo 2.8,
curnplirdn [as siguentes caracierisicas:

1* Paso especifico a 20 °C: min. 1,22 g/ec.

3% Mitrégeno aminice: min. 2 por 100 en matena

5ECA.
4% Cloruro sodico: max. 50 por 100 en matena
5eCa.

2. Requisitos de composicion de |os producios ter-
minados: los producios terminados v listos para su con-
5UMO, ugﬂn kas instrugciones de utilizagicn y definidos
en los artioulos 2.1, 2.2 v 2.3, cumpliran los siguisntes
requisitos de composcit e

4] [l caldo v o consomé de came se preparardn
utiizando carne de vacuna y, en su casg, extracio de
came da vacuna, con o sin la ublizacion de ofras carnes
0 extracios de carmes que No ssan de vacuna:

1* El caldo de carne comtendra por cada litro: carne
de vacuno, expresada como came frescx 10 g coma
minirme o extracio de came: 0,67 g como minima (35 mg
creafining, como minimal. Clorure sadica: 12,6 g coma
Maxima.

2" El consomé de came contendrd por cada liro:
camne de vacuno, expresada como came fresca: 16 g
coma minimo o extracto de came: 1 g como minima
(B2 myy creatinina, coma mirama). Clorure sddica: 12,6 g
COMa Mamo.,

bl El cakdo de ave se preparard usando came de
ave, grasa de ave, canales evisceradas frescas de ave
o extracio de carne de ave. El caldo de ave contendra
por cada litro:

Nitrdgenao totak 100 mg coma minimo.
Clorura sédico: 12,5 g como madsama.

c) (Oiros cakdos, sopas y cremas contendran par
cada litro:

Nitrdgenao totak 200 mg coma minimo.
Nitrogeno aminioo: 120 mg comao minimo
Cloruro sédico: 12,5 g como masama.

3. Ingredientes:

a) [En la elabaracion de estos productos se podrd
utiizar cualquier producto alimenticio apto para el con-
SUMD y que, en su caso, oumpla los requisitos previstos
£ sus narmas especificas.

bl Losextracios de carne utilizados como ingredien-
tes en la elaboracion de los productos contempladas
en la presente HEE|!TIE11I.H:i£1 deberan proceder da
establecimientos autorizadas y cumplir las condiciones
sanifarias previstas en el Feal Decrsto 19041983,
de I8 de octubre, por el que s& establecen las con-
diciones sanitanias de produccion y comercializacidn de
productos cimicos y de oiros determinados productos
de origen animal.

a) El uhlizada en la elabaracion de estos pro-
ductas serd pofable v cumplira |o establecido &n el Real
Decreto 1138/1980, de 14 de septiembre, por el que
se aprueba la Reglamentacion téonico-sanitaria para el
abastecimiento v control de calidad de aguas potables
da consuma pﬂ:ﬁim

4. Aditivos: los aditivos utilrados en b elaboraciin
de estos producios estardn sutorizados por la legistacidn
vigenie.

B. hose parmite |2 adicitn de creatinina, en cuanto
tal, a los productos regulados por esta Reglamentacidn,

B. Los caldos, consomés, sopas y cremas conge-
lados cumplirdn los requisitos de conservacidn y control
de ka femperatura de congelagicn, requlados por la legis-
|acadn vigenie.

7. hormas microbioldgicas: los productos termina-
daos y listos para su consuma cumpliran las normas micra-
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8 Métodos de andlisis se reconocerdn como méto-
dos de andlisis para las normas microbiolGgicas regu
ladas en el anexo y los limites establecidos en bos ar-
fioulos 4.1y 4.2, los aprobados por bos organismos nacic-
nales e internacionales de reconocida sohencia,

CAPITULD NI

Higiene de los establecimientos, de los almacenes.
del transparte y del personal

Articulo 5. Requisifos de ios establecimientos, afma-
ceneas y fransparte.

1. Los esablecimientos, almacenes v transporte de
estos productos cumplirin lo establecido en el Real
Decreto 220771996, de 28 de diciembre, por ef que
sz establecen las normas de higiene relativas a los pro-
ductos alimenticios.

2. El agua uiilizada en |a limpiera de instalaciones,
aparatos, ubensilios y equipos serd potable y cumplird
lo establecido en ol Real Ezrubu 13&!195&, de 14
de septiembre, por e gue s= aprueha la Reglamentacicn
técnico-sanitania para el abastecimiento y control de cali
dad de aguas potables de consume pdblico.

Ariiculo 8. Higiene def personal.

El personal dedicadn a la elaboracitin y manipulacitn
de estos productos cumplird bos siguientes requisitos

1. Estard en posesion del carmé de Manipulador de
alimentos, en su casg, y se ajusiard, a esios efectos,
2 |o dispuesto en |2 legislacidn vigenbe.

2. Mantendrd un elevado grado de limpieza y levard
una vestimenta adecuada y limpia.

3. Participard en los programas de formacién en
maieria de higiene organizados por los responsables de
las empresas, de forma contimeada.

CAPfTULD
Controles de los establecimientos

drticula 7. Confroles de los establecimiznios.

Los responsables de bos estableamientos de elabo
racidn deberdn aplicar el sistema de andlisis de riesgos
y controd de punios oriticos (ARCPC] en la elabaracion
de sus productos y deberdn velar porque == defing, se
panga en practica, se cumpla, s actualice y se venfique
este sistema de autocontrol, de acuerdo con los prin-
cipios reguiados en el Real Decreto 2207 /1996, de 28
de diciembre, por el que se establegen las normas de
higiene relativas a kos producios aimenticios.

CAPITULD W

Registro General Sanitario de Alimentos

Articulo 8. Registro Gereral Sanitania de Alimantos,

Los estabdecimientos deberdn estar inscrifos en e
Registro General Zanitario de Almenios, de acusrdo con
(] gis-punsln en ol Real Decreta 171271881, de 20 de
noviembre, sohre ol Registro General Sanitanio de Al
meenios.

CAPTULD WI
Emvasado y etiguetado

Articulo B, Emvasado.

1. Los envases utilizados cumplirdn lo dispussto en
a5 disposiciones vigentes relativas a matenales para uso
alimentario.

2. |os productos envasados deberan cumplir lo dis-
puesto en el Aeal Decreto 723/13988, de 24 de junio,
por el que s& aprueba la nomma general para el control
gel contensdo efective de los producios alimenticios
envasados.

Articulo 10.  Etiguetadi,

1. H etiquetads de esios productos se efectuard
de curfnrmiﬂad con lo dispuesto en el Feal Dwore-
b 21271982, de & de marzo, por &l que s aprueha
la norma general de etiquetado, presentacidn y publi-
cidad de los producios alimenticios y modficacionss pas-
teriores, oon la siguiente particularidad: cuando los carac-
teres de ﬁn y aroma se deban exclusivamente a la
accin de los agentes aromidticos y sabarizantes, deberd
papresarse esta circurstancia en el ervase, con el
empleo de a3 expresidn scaldo sabor...s o ssopa sabor...
o #canseme sabor..s o screma sabar...a,

2. los caldos, consomés, sopas v oremas elabora-
dos con productos cimices deberdn curmpdr, en matena
de envasado, embalaje y etiquetadn, bo regulado en el
capitulo ¥, del anexo E, del Real Deorsto 1904,/1983,
de 20 de octubre, por el que se establece las condiciones
sanitarias de producoion y comercializacidn de productos
camicos ¥ de otros deierminados productos de origen
animal, y, en materia de marcade sanitarig, lo regulada
en el capitulo V1, del anexo B, del citado Real Decreto.

CAPTULD Wil

Disposiciones aplicables al comercio
CON palses tencers

Articlo 11 Productos procedentas de paises ferceros.

1. los productos contemplados en la presente
Replamentamdn, imporiados de paises iercens, deberan
cumplir, en todo caso, condiciones equivalentes a las
estableckdas en |3 presente Reglamentacidn. En ningdn
caso podran disfrutar de un regimen mas favarable al
establecadn en la misma.

I. Sio podrin comercializarse productos gue
hayan sida controlados en ol momento de suimportackin
en tarritono naconal, de scwerdo con |o estpulados en
la Orden del Ministerio de Sanidad y Consumno de 20
de enera de 1984 por |a que se fijan las modalidades de
cantrol sanitario a productos de comercio extenor des-
tnados @ wso v consumo humano v los recintos adus-
rieras hahbiltados para su realizacidn.

CAPITULD Wil
Régimen sancionadar

Articulo 12, Régimen sancionador.

1. Sin penuicio de otra normativa que pudiera resul
tar de aplil:::rl::l.n, el i'ltLlﬂEI"miﬂﬂhﬂ- rln exiablecido
en |3 presente Reglamentacsin podrd ser objeto de san-
cianes administrairas, Eru'-'ia la instruccidén del opartuna
pxnedienie administrato. de scuerdo con lo orevisio



38514

Maros 24 nowembre 1998

BOE rim. 281

en ¢l capitulo V1 del Titulo | de la Ley 14/19886, de 25
de abril, Ganaeral de Sanidad.

2. De acverdo con bo previsto en el artioule 35, B), 1.5,
de la Ley 14/198E, de Em abril, General de Sanidad,
s considerara falta grave el incumplimiznio de o esta-
blecido en los arh'mEn 4.2, 45, 4.7 y T de esta Regla-
meniacitn técnico-sanitana

ANEND

Mormas microbioldgicas para caldos, consomés, sopas
¥ Cremas

Los criterios microbioldgices que deberdn oumplr los
productos terminadas serdn los Sguientes:

Foeamas jmig| s

Salmanella .........cociiieee n=Hh
o=
m = 3usencia en 25 g
H-—

Clostridium perfringens ... n=5
o=2
m=10°
M =107
Staphyloooocus aureus ......[n=5&
o=l .
m= 10
M =107
Bacillus cersus (b] ............ n=5
o=l
m=10%
M=107

|u) e i i ko, b, i, i, 7 A e

n= Pl o 3 I meERn.

ow b e i ck 36 IS MsETS Coy0 M 4 SO GO G ST
o b L TR e caddstnae weplat U b derla unkdsds de
G 8 COPREA T ol TS o ST kil © maned gad

= vakr i o debap del cusl oo ke reshsicn s conad eletn Ll e L

I w ke b g8 soeplabiicied pod eneima dd Cusl B4 sSLAOGL S CONEOEELN
Fid i L

|ei  Par ko coldo, SoRieiTel, BISEL Y OrEAE Ju i B SO fOTedeTaE PO
gt chishe il

Por ofra parte, no contendran ningun microarganismo
|:| Ena ni sus townas en una cantidad que afecte a
a sahud de los consumidores.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE MADRID

26926 LEY 12/1998, de 9 de juka, por fa que se
modifica of ariculo 5 oo b Ley 11710886,
de 18 de diciembre, Elactoral de b Comu-
nidad de Madrid.

EL FAESIDENTE DE La COMUMDAD DE MaDRD

Hago saber que |a Asamblea de Madrid ha aprobado
la presante Ley, que yo, en nombre del Rey, promulgo.

PREAMBULD

Le Ley 16/1996, de 21 de abril, modificd e articu-
Io 6 de la Ley 1171988, de 16 de diciembre, Electoral
de la Comunidad de Madnd, extendiendo e régimen
de incompatibilidades de los Diputados de |3 Ssamblea
de Madnd al ejercicio de aguellas actividades privadas
gue pusdan guardar relacicn, de forma directa o indi-
recta, con la actuacion de los poderes pablices de la
Camunidad de Madrid.

El Estatuto de Auionomis de la Comunidad de Maxdrid,
tras su reciEnie reforma, permite a |3 Azamblea esta-
blecer un régimen de dedicacion exchusiva a aguellos
Diputados que opten por &L

Esta nueva configuraciin de dedicacion plena al ejer-
cicke deld cargo de Diputado exige completar el régimen
de incompatibilidades de funciones y refribuciones, esta-
blecido hasta ahora con el fin de garantizar la plena
edegtividad de dicho sistema.

En este sentido, la presents Ley, en aplicacion da
lo prewisto en el articulo 11 del Estatuto de Autonomia,
modifica el articulo 5.3 & introduce cuatro nuevos apar-
tados al articulo & de la Ley 11,/1986, d= 16 de diciem-
bre, en la redaccidn dada por la Ley 16/1936, de 21
de abril, con los que se pretende:

Por un lado, ajustar |a redaccidn del artiouls 5.3 a
la nueva realidad de dos regimenes diferentes de dedi-
cacion de kos Diputados.

Por ofra parte, se establece para el Diputado que
opte par &l reEg de dedicacion exclusiva, una incom-
patibilidad diferemte, respecio del Diputado sin fal dedi-
cacion, y un régimen estricte de cardoter econgmico,
de manera que, con independencia de otras funciones
o actiidades que siendo compatible, pueda ejercer, sdlo
pueda percibir asignaciones en razdn de su actvidad
parlamentaria y por su responsabilidad en los diferentes
organos de |3 Asamblea de Madnd y de s Grupos
Parlamantarios.

Ademas de establecer algunas excepciones al régi-
mizn de mosmpatibilidad del ejercicio de funciones, con
el fin de facilitar y garantizar el control de la aplicacdn
ge |as noemias contenidas en la Ley, s= astablece la obli-
Eu’ﬁn. de conformidad con ke previsto en el Reglamento

ka Asamblea, de formular por parte de todos los Dipu-
tados, una declaracdn de actrvdades v bienes patrimo-
rales.

Articulo tnico.

1. Se modifica &l articulo 5.3 de la Ley 111986,
de 16 de dicembre, Electoral de la Comunidad de
adrid, en su redaccion dada por la Ley 167 1986, de 21
de abnl, que queda redactada en ks siguientes términos:

a5.3  La condicidn de Diputado de la Asamblea
de Madrid, sin régimen de dedicaodén exchesia,
s compatible con el ejercicio de actividades pri-
varas, excepto con las sguisntes, que seran incom-
patibles para todos los Diputados de la Asamblea
de Madnd, con independencia de su régimen de
dedicacién:

a) Las actividades de gestidn, defensa, repre-
sentacidn, mandato, dirscoidn v asesoramiento
ante a3 Administracidn Publica la Comunidad
de Madrid, sus Entes v Organismos Autdnomos,
de asuntos cuya tramotacian, informe o decson
corresponda a aquélla o ésios. Se exceptian las
actividades de representacidn y administracion del
patrimonio personal o familiar en el ejercicio de
un derecho reconocido por las leyes, asi coma el
disfrute de los beneficios que se deriven de la apli-
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| Informe: 17-06/0073-3002 |

Datos del cliente

Nombre: CASTRO VALLETO PABLO Telefono: 04341820

Direccion: 4 DE NOVIEMERE Y GARCIA MOREMO

Tdentificacion de la muestra / etigueta

Nombre: CFENA DE VEGETALES 601 Codigo muesira: 17-060078-M002
Marca comercial: 50 Lote: M'A

Referencia: VAFRIOS Fecha elaboracion: N4

Envaze: VIDRIO Fecha expiracion: /4
Conservacion de la muestra: Fefigaracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 15062017
Fecha analisis: 15062017 Vida util:

Contenido neto declarado: 225

Contenido neto encontrado: 1A

Fresentaciones: M/A

Condiciones climaticas del ensayo: Tamperanara 22.5 °C £ 2.5 °C ¥ Humedad Relativa 55% = 15%

Analisiz Fizico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos MeétedosRel
Sodio * ms1 31105 - ADAC IOTH 28555+
Grazz Total * % 0.9%8 - AQAC 15th 04822 +

Loz resultados emitidos comesponden exclusivamente a 1z muestra proporcionada por el cliente.

Las opiniowes / interpretaciones / etc. que se indican a continuacion, estin FUERA del alcance de acreditacion del SAF.

* Dbservaciones:

e analizavon los pardmetros solicitados por el cliente.

Loz resultados bromatoldgicos se encusntran ragizrados en &l Cuzdemo de Vegstales, fruras ¥ derivados M°22 pagina 3200 v en el cuzdemo de Absorcidn Atdrmica
NI paginz 103 1 de 2.

Les ensayos marcados con {*) WO estén incluidos en el alcanca de la acreditacion del SAE.
“ Fepresenta el Exponents
® Subcontratzdo

Ex micobiclogia los valores exprasades came < 1.8,< 2,< 3, ¥ < 10 2e estiman ausencia

Guayaquil, 27 de funio del 2017,

Dira (floria Eajafia de Pacheco Ing. Maria Taresz Amadar
Divectora Genaral v Gersnts Tacnico Gerente de Calidad
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Informe: 17-060073-MI004 |

Datos del cliente

Nombre: CASTRO VALLETO PAELD Telefono: 04341820

Direccion: 4 DE NOVIEMERE ¥ GARCIA MORENO

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: CEENA DE VEGETALES 135 Codige muestra: 17-060078-M004
Marca comercial: 580 Lote: F/A

Referencia: VARIOS Fecha elaboracion: ITA

Envase: VIDRIO Fecha expiracion: 7/A
Conservacion de la muestra: Fefrigeracicn 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 15062017
Fecha analisis: 157062017 Vida util:

Contenido neto declarado: 215 g

Contenido neto encontrado: 1A

Presentaciones: 2/A

Condiciones climaticas del ensayo: Tamperatura 22.5 °C £ 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% £ 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayo: realizados TUnidad Resultado Requisitos MeétodosRef.
Zodio * mgl 31464 ADAC I0TH 23535 +
Grasa Total * % 1.16 ADAC 10th 04822 *

Los resultado: emitidos commesponden excluzivamente a la muesira proporcionada por el clisnta.

Las opiniones / interpretaciones / efc. que se indican a continuacion, estan FUERA del alcance de acreditacion del SAE.

* Observaciones:

Se analizaron los parfmetros solicitados por el cliente.

Las resultados bromateldgicos se encusntran registrades en el Cuademo da Vegstales, fratas v derivados N°22 pagina 3211 v en el cuademo de Absorcidn Atdmica
N3 pagina 203 1 ds 2.

Loz ensayos marcados con {(*) MO estin incluidos en el slcance de la acreditacidn dal SAE,
“ Pepresenta el Exponenta
® Bubcontratado

En microbiclogia los valara: exprazados como < 1.8, < 2, < 3, ¥ < 10 2¢ estiman ansencia

Guayaquil, 27 de Janio del 2017.

Dra. Gloria Bajatia de Pacheco Ing. hlaria Taresa Amadar
Directara General v Gerents Técnico Gerente da Calidad
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Informe: 17-06/0073-LI003 |

Datoz del cliente

Nombre: CASTRO VALLETO PAELC I Telefono: 04341820

Direccion: 4 DE NOVIEMERE Y GARCLA MORENO

Identificacidn de la muesira / etiqueta

Nombre: CREMA DE VEGETALES 822 Codige muestra: 17-060078-K003
Marca comercial: 50 Lote: BM/A

Feferencia: VARIOS Fecha elaboracion: /4

Envase: VIDEID Fecha expiracion: M4
Conservacion de la muestra: Refrigeracidn 0°C - £ °C Fecha recepcion: 15062017
Fecha analisis: 15062017 Vida wtil:

Contenido neto declarado: 225

Contenido neto encontrado: M4

Presentaciones: M'A

Condiciones climaticas del ensayo: Tamperatra 21.5 °C £ 2.3 °C Y Humedad Relativa 53% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Enzayo: realizados TUnidad Resultado Requisitos MeétodosRef.
Sodio * mg 32149 - ADACIOTH 28555 +
Grasa Total = % 1.09 - AQAC 10th 04821

Loz remitados emitidos comespondan exclusivamente a la musestra proporcionada por el clients.

Las opiniones / interpretaciones / efc. que se indican a continuacion, estan FUERA del alcance de acreditacion del SAE.

* Observaciones:

e analizaron los paramstros solicitados par el cliente.

Loz resnitados brorateldgicos e eacuertran ragisrades en al Cuademo da Vepstales, firas v derivados 3°22 pagina 3210 v en &l oaaderno de Absorcids Ardrmica
¢ 2 pagina 207 1 da 2.

Loz ensayos marcados con (*) WO estén incluidos en el alcance de la acreditacion del 2AE.
" Pepresenta &l Exponants
¢ Subcantratado

En microbiclogia los velores expresados como < 1.8, < 2, < 3, ¥ < 10 ze estiman ansencia

Guavaguil, 27 de Jumie del 2017

Dira. CGloria Bajatia de Pacheco Ing. Mlaria Taresa Amador
Directara Genaral y Gerente Tacaico Crerente de Calidad
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Informe: 17-06/0073-A1001 |

Datos del cliente

Nombre: CASTE.O VALLEIQ PAELO I Telefono: 04341820

Direccion: 4 DE HOVIEMERE Y GARCIA MOREDNQ

Identificacion de la muestra / efigueta

Nombre: CRENA DE VEGETALEE 473 ! Codigo muestra: 17-060072-M001
Marca comercial: 5/ Lote: M/A

Referencia: VARIOE Fecha elaboracion: 14

Envaze: VIDEID Fecha expiracion: M4
Conservacion de la muestra: Refrigsracidn 0°C - 4 °C Fecha recepeion: 15062017
Fecha analixis: 15062017 Vida til:

Contenido neto declarado: 215 2

Contenido neto encontrado: 174

Presentaciones: M/A

Condiciones climaticas del ensavo: Temparanmra 22,5 °C = 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% = 15%

Analizis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados TUnidad Eesultado Requisito: MetodozFRef.
Sodio * mz1 33473 -— AQAC I9TH 23535 *
Grasa Total = % 1.44 -— ADQAC 19th 548122 %

Loz resnltados emitidos corresponden exclusivamente 3 1a muestra proporcionada por el clisnte.

Las opiniones / interpretaciones / etc. que se indican a continuacion, estan FUERA del alcance de acreditacion del SAE.

* Obszervaciones:

Se analizzvom los pardmetres solicitados par el cliente.

Loz resultados bromatoldgicos se encuentran registrados en ol Cuadamo de Vegetales, fratas v derivados M°22 pagina 3208 v en el cuzdemo de Absorcidn Atamica
W® 3 paginz 293 1d= 2.

Loz ensavos marcados con {*) WO estin imcluidos en el alcance de la acraditacidn dal SAE,
" Pepresenta el Exponanta
¢ Subcontratado

En mirrobislogta los valores expresados como < 1.8, <2, < 3 v < 10 2e estiman ansencia

Guayaquil, 27 de Jumio del 2017,

Dira. Cloria Bajefia de Pacheco Ing. hiaria Taresa Amador
Directara Generzl y Gersnte Técnico Crevente da Calidad
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| lafarme: 17070057-M001

GCR -4.1-01-00-03

Daios del clienie

Nombre: TORRES CASTRO ANDREA CAROLINA

Teléfona: (990655613

Direccidn: GUAY ASGUAYAQUILS PRADERA | MZ#2 V.83

Identificacidn de la muestra § eligueta

Mombre: CREMA DE VEGETALES

Chigo muestra: 17-07M057-MO01

Marca comencial: S0

Late: MFA

Heferencia: COMIDAS PREPARADAS

Fecha elabaraciomn: 2A

Envase: VIDRIO Y TAPA METALICA

Fecha expiracion: N

Conservacidn de la muesira: Refrigeracion 090 - 4 %0

Fecha recepeidn: 13072017

Fecha analisis: | 3072017 Vida dnil: MAA
Contenido neto declarada: 330 ¢
Contenide neto encontradao: BN
Presentaciones: MA
Condiciones climaticas del ensayo: Temperatura 225 %0+ 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% + 15%
Amilisis Microbiolbgicos
Ensayos realizados U midad Resuliado Requisitos Miétodos/Ref.
Clostridiom Perfringens * UFChg < 10 - ADAC [9th 97830 *
Salmonella spp Ausencia/Presencia AUSEMCLA — ANJ'E{:‘;[‘;:;;{:: (ADAC
Lo resuliados emitidos comespanden exclusivamente a la msestra proporcionada por el cliente.
Las opinbones ! inferpretaciones § ele. que se indican a confinuacion, estin FUERA del alcance de acreditacion del SAE.
* (bservaciones:
Se realizaron los pardmetros microbiologecos solicitades por el cliente.
Los datos microbiokbgieos se encuentran registrados en ol cuaderno mtemo de trabajo de mscrobiologia, en la pagina 17-03226.
Los ensayos marcados con (*) NO estén imcluidos en o alcance di la acreditacion del SAE.
* Representa ¢l Exponente
* Subcontratado
En microbiologia los valores expresados como < LB, < 2 < 3y < 10 s estiman susencia
Guayaqual, 21 de Julso del 2017.
Dira. Glona Bajafia de Pacheco Ing. Maria Teresa Amador
Directora General y Gerente Técnico Gierente de Calidad




APENDICE 5

Composicién nutricional de la crema de vegetales en 100g

APORTE DE NUTRIENTES
NUTRIENTES %

Agua 83,768
Energia 64,519
Proteina 2,776

Total lipidos (grasa) 1,898
Carbohidratos 10,078
Fibra 2,277
Azlcar 1,452
Acidos grasos, total 0,248
saturada
Acidos grasos, total 1,021
monosaturada
Acidos grasos, total 0,436
polinsaturada
Acidos grasos, total 0,000
trans
Colesterol 0,000

Fuente: United States Department of Agriculture
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El proposito de este proyecto es emplear materia prima de bajo consumo para el desarrollo de una crema baja en
sodio y grasa que cumpla con los requisitos de la norma “"REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 022
(TR)". Se realizaron analisis fisico quimicos para asegurar que el contenido de sal sea < 120mg en 100 ml y la grasa
total < 3g en 100 g de crema. Se selecciono el mejor prototipo mediante un analisis sensorial de aceptacion y
preferencia. Una vez establecida la formulacion, se inicid el desarrollo de las etapas de produccion, el balance de

materia por etapa y seleccion de los equipos. Finalmente, se determind los costos de produccion, utilidad bruta y
desarrollo de la etiqueta bajo la norma ecuatoriana "REN INEN 1334-1"y "REN INEN 1334-2".

2. OBJETIVOS ‘ RESULTADOS VALORF

GENERAL.- Desarrollar una crema con vegetales de poca Tabla 3 Valor P de la Prueba de Aceptacion
demanda en el mercado baja en sodio y grasa envasado

en un recipiente aséptico listo para su consumo. Atributo Valor P

i Sabor 0,068
ESPECIFICOS .- Ny | o Consistencia 0,832
* Desarrollar la formulacion y realizar analisis fisico- Contenido de Sal 0235

quimicos de sodio y grasa total.

« Realizar analisis sensorial y microbiologicos del
producto terminado.

 (Calcular los costos de produccion del producto. 70%

3. METODOLOGIA 60%
50%

40%
Formulacion 30%

Caracterizacion de Materia Prima

Analisis Sensorial 20%
10%

0%
Analisis Fisico-Quimicos 601 473

Diseno de Experimentos

Analisis Microbiologicos Figura 2 Resultados de la prueba de preferencia

Etapas de Produccion

Vi~ 1N L A A\

|‘|‘|‘|‘|‘|‘|‘

Estimacion de Costos
Figura 1 Esquema de trabajo Tabla 4 Costo de produccion

4. RESULTADOS COSTOS DE PRODUCCION

DEMANDA DE PRODUCCION ANO 1
- Unidades Vendidas 453960

Produccion en Kg de producto 150001
Costo Directo

Materia Prima y Empaque $396.452,92
Mano de obra Directa $29.603,40

Tabla 1 Resultados Analisis Sodio y Grasa Total

Prototipo Sodio Grasa Total
(mg/100ml) (%)

32,105 0,98

31 464 116 Mano.de obra |'nd|recta $61.712,90

’ Materiales Indirectos $17.569,64

32,249 09 Materiales y suministros $5.963,27

33,473 1,44 Depreciacién $3.883,92

Mantenimiento $1.825,29

$365,06

Costos de Fabricacion $517.376,40

Tabla 2 Resumen de Prueba de Aceptacion Inventario inicial de producto en proceso 0,00

. : . : Inventario Final de producto en proceso 0,00
m Costo de produceion $517.376.40
601 Me gusta un poco e GUsiE U N' me gusta, Costo en kg de producto final $3,45
POCO ni me disgusta Costo de fabricacién unitario $1,14

473 Me gusta Me gusta un Ni me gusta, Utilidad bruta 76%
moderadamente POCO ni me disgusta $2,00

5. CONCLUSIONES

" Se desarrollo una crema a base de vegetales de poco consumo en el Ecuador que cumple con los requerimientos de ser
bajo en sodio y grasa segun el "REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 022 (1R)" que establece que el
contenido de grasa debe ser < 3 g en 100g y para sodio £ 120 mg en 100 g.

= Se establecio que las combinaciones de sal-aceite no afectan en la aceptabilidad del sabor, consistencia y contenido de
sal. El prototipo de mayor agrado en la prueba de preferencia fue la muestra 473.

= Se determind que el contenido de sal es de 33,47 mg en 100 ml y de grasa 1,44g en 100g del prototipo 473, con un pH
de 6,2 y aw de 0,998. Ademas, los analisis de Salmonella, Clostridium Perfringens, Staphylococcus Aureus y Bacillus Cereus
realizados en el producto cumple con los requerimientos microbioldgicos del Boletin Oficial del Estado (BOE) num. 281.

= Se determind un costo de produccion por unidad de 330 g en envase de vidrio con tapa twist off de $1,14. Para el
posicionamiento del producto se propone un PV.P. de $2 obteniéndose una utilidad bruta del 76%.
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