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Hidrélisis

GLOSARIO

Substancia no consumida normalmente como
alimento, cuya adicion es intencional y puede o0 no

poseer valor nutritivo.

Analisis que cuantifica humedad, grasa, fibra, ceniza,
carbohidratos solubles y proteina en un alimento.

Andlisis normalizado de los alimentos que se lleva a

cabo utilizando los sentidos.

Concepto farmacocinético que alude a la fraccién y la
velocidad a la cual la dosis administrada de un
farmaco alcanza su diana terapéutica, lo que implica

llegar hasta el tejido sobre el que actia.

Cantidad suficiente para.

Prueba de aceptabilidad de un producto en cuanto a

grados de satisfaccion.

Reaccion quimica en la que el agua actla sobre otra
sustancia para formar una 0 mas sustancias
enteramente nuevas. Esto implica la ionizacion de la
molécula de agua y la division del compuesto

hidrolizado.
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In vitro

In vivo
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controlado fuera de un organismo vivo.
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Es uno o méas aminoacidos unidos por enlaces
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aminoacidos unidos es un polipéptido.

Precursor biosintético del colageno que contiene
secuencias adicionales de aminoacidos en los
extremos amino-terminal de las tres cadenas
polipeptidicas.

Revista de Salud Publica y Nutricion.

Reglamento Técnico Centroamericano.



Suplemento Elemento que sirve para completar, aumentar o

reforzar una cosa en algun aspecto.

UFC Unidades formadoras de colonia.

Xl






RESUMEN

El desarrollo de nuevos productos en el area de los alimentos es una
herramienta importante para la innovacion, crear nuevas ideas, conceptos, con
la intencién de ser ofrecer otras opciones al consumidor, es por lo que se buscan
alternativas de los distintos alimentos de consumo para poder satisfacer las

necesidades que se crean en el mercado.

El colageno como suplemento es un producto el cual se esta conociendo
entre los consumidores por los beneficios que se le atribuye al consumo de forma
constante, ya que es una proteina presente en huesos, cartilagos, articulaciones

y érganos.

El presente disefio de investigacion busca formular una bebida funcional a
base de colageno hidrolizado de origen bobino, con ella se realizaran tres
formulaciones, variando el porcentaje de &cido ascérbico (vitamina C), que ayuda
a mejorar su absorcion en el cuerpo. Luego se realizara la adicion de 3 sabores
para su evaluacion de aceptabilidad a través de una prueba hedonica a

consumidores.

Con esta informacion se procedera a realizar los analisis fisicoquimicos y
microbioldgicos respectivos determinando con esto la vida atil del producto.
Finalmente se determinara su valor nutricional con un analisis proximal y se
realizara un analisis de costos para determinar el valor de venta del producto para

propuesta de comercializacion.
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1. INTRODUCCION

El presente proyecto corresponde a la linea de desarrollo de nuevos
productos funcionales, donde el producto propuesto consiste en una bebida
funcional saborizada en polvo a base de colageno hidrolizado. Siendo este un
suplemento alimenticio que actualmente estd tomando auge por los beneficios a

la salud y poder dar al consumidor una opcion diferente para su consumo.

El colageno es una proteina muy importante que representa mas del 25 %
de la masa total de proteina en los mamiferos, formando las llamadas fibras
coldgenas las cuales son muy resistentes, flexibles y forman los tejidos
como articulaciones, huesos, piel, musculos y tendones. Si bien el cuerpo
humano es capaz de producir colageno de forma natural, a partir de los 30
afios empieza a dejar de producir la misma cantidad, alentando el deterioro
y envejecimiento de las zonas que contienen colageno, lo que causa que
las personas pierdan la movilidad de sus articulaciones o la textura de la
piel, por ello, deben preocuparse por mantener unos niveles adecuados de

esta proteina en base a una dieta que la aporte. (Abad, 2014, p. 2)

Se realizaran 3 tipos de formulaciones con colageno hidrolizado y diferentes
porcentajes de acido ascorbico, ya que “el acido ascorbico provoca un
incremento de la transcripcion, traduccion y estabilidad del procolageno” (Tuero,
2010, p. 47). Luego se integrar 3 sabores diferentes para obtener una bebida en

polvo instantanea que sea agradable y funcional.

Se definira lo que son sus parametros microbiolégicos para que cumpla con

los requisitos legales correspondientes al producto, se realizard un estudio de



aceptabilidad a través de un analisis sensorial de la bebida con consumidores,
se determinara la vida de anaquel por medio de analisis microbiolégico y se

realizara el costeo de formulacion.

El producto se formulara a escala laboratorio, como parte de una etapa
inicial, de acuerdo con los estandares establecidos para un alimento de calidad
e inocuidad. También se evaluard la factibilidad del producto para ser
comercializado en dos tipos de presentacion, sobre de dosis individual y envase
de 300 gramos, para evaluar los costos para determinar cuél es mas factible para

el consumidor.

Al concluir el informe final de investigacion contara con los siguientes
capitulos: Capitulo uno, antecedentes, estos permiten una vision amplia de los
precedentes en el tema de investigacion. Capitulo dos, marco tedérico, donde se
realizard una revision de la teoria que tiene relacion con el desarrollo de
productos en polvo funcionales. Capitulo tres, desarrollo de la investigacion, es
una forma descriptiva de las fases que se realizaran para la ejecucién de la
investigacion, los procesos que conlleva a los resultados deseados. Capitulo
cuatro, presentacion de resultados, estos se plantean con base en los objetivos
especificos. Capitulo cinco, discusion de resultados, donde se presenta de forma
descriptiva el cumplimiento de los objetivos especificos segun los resultados

obtenidos.



2. ANTECEDENTES

A continuacion, se presentan estudios relacionados al tema de investigacion
que se realizara bajo la linea de desarrollo de nuevos productos funcionales de
la Maestria de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, de la Facultad de Ingenieria
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, que serviran de referencia para

el producto a realizar.

En su trabajo Martinez (2014) hace referencia de la composicion y
beneficios del colageno como suplemento. El colageno es una proteina que se
puede encontrar en todos los animales y seres humanos, es una molécula que
posee funciones estructurales, que ayudan a tener mayor resistencia al cuerpo

humano.

Con el transcurso del tiempo es inestable, los huesos disipan su resistencia,
se presenta dolor y la piel degenera su contextura. “Es por lo que existen en el
mercado numerosos productos que aseguran la preservacion y mantenimiento
de dicho colageno. No obstante, existe bastante discrepancia en cuanto a la

efectividad de dichos productos” (Martinez, 2014, p. 2).

Este estudio permite conocer los beneficios del uso del colageno como
suplemento, para mejorar las condiciones de salud en las personas,

introduciéndose en diferentes productos alimenticios para su comercializacion.

El proceso de hidrélisis permite fragmentar la proteina en péptidos y/o
aminoacidos, el valor nutritivo de la proteina se mantiene constante,

facilitando la absorcién. La hidrdlisis de las proteinas conduce a cambios en

3



las propiedades moleculares como el incremento de carga de grupos
hidrofébicos, disminucion del peso molecular, dichos cambios generan
modificaciones en sus propiedades tanto nutricionales como tecnolégicas.
(Espejo, 2013 p. 21)

Este estudio aportara los conocimientos tedricos sobre el colageno y las
propiedades de la hidrdlisis, asi como los tipos de productos en los cuales se
puede introducir en proceso de manufactura, que den como beneficio a la salud

del consumidor.

En el articulo de la publicacion de Figueres y Basés (2015), llamado
Revision de los efectos beneficiosos de la ingesta de colageno hidrolizado sobre
la salud osteoatrticular y el envejecimiento dérmico indican que, durante cuantioso
tiempo, el colageno fue calificado como una proteina de bajo valor biologico,
habitual en la dieta, debido a su bajo contenido en AA (aminoéacidos) esenciales.
El hallazgo de los AA fundamentales condicionados, no se considera primordiales

para tejidos conectivos, a diferencia, pasan a convertirse en células envejecidas.

Da como aporte que es necesario un compuesto usado por via oral que
pase la barrera intestinal y, por medio del torrente sanguineo, alcanzar a las

partes del cuerpo donde se deposita en los procesos metabdlicos.

GOmez y Kleider (2011) de la Escuela de Ciencias Administrativas,
Contables, Econdmicas y de Negocios, Palmira, trabajé en la Elaboracion y
estandarizacion de bebida instantanea tipo malteada rica en fibra sin adicion de
azucar. Se define a las bebidas en polvo de manera general como una mezcla
de micro y macro-ingredientes balanceados, al disolverse en un liquido,
proporciona sabor, color, textura y turbidez si asi se requiere. Todo esto,

contenido en presentaciones convenientes que permiten usarlos en el lugar y



momento que el consumidor asi lo desee permitiéndole disfrutar de una bebida

refrescante a su gusto.

Segun Figueres y Basés (2015):

Se desarrollé una investigacion que realizé una revision de los efectos utiles
de la ingesta de colageno hidrolizado en la salud osteoarticular y el
envejecimiento dérmico, evalué la accion terapéutica del colageno
hidrolizado sobre los tejidos colaginosos tales como cartilagos, huesos y
piel. Para ello se repasaron estudios de biodisponibilidad del colageno
hidrolizado, estudios in vivo, in vitro y estudios clinicos. Los resultados de
las investigaciones citadas refieren que los suplementos de colageno
demuestran una alta estabilidad debido a la actividad de las enzimas
coldgenas en los tejidos, ademas que el coldgeno hidrolizado presenta una
excelente digestibilidad y tolerancia al consumidor. La dosis para consumo
utilizada en los estudios citados es de 10 gramos diarios, con el fin de
estimular y facilitar la sintesis de colageno tisular, por lo tanto, potencia la
reposicion de los tejidos colaginosos, prevenir y tratar las enfermedades que
perturban a los mismos (artrosis y osteoporosis) y el desperfecto dérmico.
Ademas, refiere que, debido a su funcionalidad en la salud, los grupos de
poblacién para los que el coladgeno hidrolizado estd sustancialmente
indicado son los que tienen mayor riesgo de detrimento o aquellos que ya
lo padecen, bien sea a la edad mayor, al sobre uso (deporte y actividad
fisica intensa) o a otras circunstancias (sobrepeso, menopausia,

traumatismos, quemaduras, entre otros). (pp. 62-65)

En esta misma linea se produjo un estudio que evalud los suplementos de
colageno y su consecuencia en el procedimiento de lesiones articulares. Obtuvo

como finalidad comprobar si el consumo de colageno hidrolizado es utilizado para
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el tratamiento del dolor articular como derivacion del ejercicio extenuante en
individuos sanos o para la recuperacion y/o prevencion de lesiones en sujetos
afectados (Abad, 2014).

Da como aporte que el colageno hidrolizado en presentacion de bebida se
puede acopiar en la piel, mejora sus condiciones y no solo retarda el proceso de
envejecimiento (crono envejecimiento), sino que protege de otros dafios, como

los fotoinducidos (fotoenvejecimiento).

Utilizando la metodologia de revision bibliografica, establecid que se han
realizado investigaciones que ultiman que los sujetos que ingieren suplementos
con coldgeno muestran menor percepcion al dolor, presentan sintomas menos
graves Yy las diferencias se hacen evidentes a las 24 semanas del consumo del
mismo. Estos resultados apoyan la hipétesis de que la ingesta de 5 a 10 gramos
diarios de colageno hidrolizado como suplemento nutricional puede ser utilizado
para reducir los sintomas de dolor en las articulaciones asociados con la actividad
(Abad, 2014).

Segun Lugo (2013):

Es significativo incluir una investigacién que tuvo como propadsito evaluar la
eficacia y tolerancia de la suplementacion de cinco gramos diarios de
colageno hidrolizado tipo Il en la funcion articular y en el dolor de las
articulaciones debido al ejercicio en personas sanas que no presentaban
informes de enfermedad artritica o dolor en las articulaciones en reposo,
pero apreciaron impaciencias en las articulaciones con la accion fisica, para
ello se brindé seguimiento a cincuenta y cinco sujetos que manifestaron
dolor en la rodilla después de participar en una prueba de rendimiento

estandarizada, fue elegida la mitad para recibir placebo y la otra mitad para



recibir colageno durante 120 dias. El funcionamiento de las articulaciones
se valoré por los cambios en el grado de flexion de la rodilla y la extension
de la rodilla, asi como la mediciobn del tiempo para experimentar y
recuperarse del dolor en las articulaciones después de un intenso ejercicio.
Finalizado el lapso de suplementacion, los sujetos que recibieron 10
gramos por dia de colageno mostraron mejoria estadisticamente
significativa en la extension media de la rodilla en comparacion con los que
recibieron el placebo, también se observd que el grupo suplementado con
colageno se ejercitdé mas tiempo antes de experimentar incomodidad en las
articulaciones. El estudio concluy6 que no se observaron efectos adversos
relacionados al consumo del colageno y el potencial de la suplementacién
de esta proteina para alargar el periodo de esfuerzo y aliviar el dolor en las

articulaciones. (pp 13-14)

Los mamiferos estan preparados para esquematizar vitamina C, pero el ser
humano es adjunto de bases exdgenas de esta vitamina, porque no poseen
la Gltima enzima en la biosintesis del acido ascorbico a partir de la glucosa.
Su primordial funcibn es como agente reductor en las reacciones que
metabolizan el coladgeno. Su ausencia se afilia con una baja en la sintesis
de procolageno y con una baja hidroxilacién de los residuos, como lo son
la prolina y lisina, consiguiendo una molécula poco estable a la temperatura
corporal. (Tuero, 2010, p. 47)

Alvidrez, Gonzalez y Jiménez realizaron en la Universidad Autdbnoma de
México en octubre el afio 2016 un estudio titulado Tendencias en la produccion
de alimentos: Alimentos funcionales, que se publicé en RESPYN (Revista de
Salud Publica y Nutricion), en el que se pudo concluir que el publico consumidor
demanda un nuevo campo en la industria alimenticia y en la nutricion, por lo que

se predijo que fueran a aumentar los estudios de mercado sobre alimentos



funcionales, asi mismo como el crecimiento de la investigacion sobre estos temas

y la relaciéon de los alimentos funcionales con el organismo.

Las industrias que elaboran bebidas instantdneas en polvo han estado en
firme crecimiento. El auge de las industrias y su posicion de marcas, creo
nuevos productos de consumo. La utilidad, el bajo costo, la oferta, los
envases de las bebidas en polvo son los primordiales caracteres por lo que
nifos, jovenes y amas de casa los escogen. Este tipo de productos son una
alternativa econdmica por su bajo precio y alta calidad. El valor es un
elemento con que cuentan las empresas productoras para dar a conocer su

marca, y no tener pérdidas por la competencia. (Lincango, 2015, p. 17)

Saborizantes y aromatizantes. Son elementos o mezclas de elementos
competentes para dar, fortificar o sobresalir el aroma y sabor de los alimentos.

Estas pueden ser naturales, compuestos o idénticas al natural.



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1. Contexto general

“El colageno es la proteina mas abundante en el organismo. Conforme se
envejece, la capacidad de sintetizar disminuye y, en determinadas situaciones
(sobrepeso, excesiva actividad deportiva...), se acelera el desgaste. Por eso se

recomienda ingerirlo como complemento a la dieta” (Martinez, 2013, p. 3).

La obtencién de productos multifuncionales es una de las tendencias que el
consumidor busca cuando realiza una compra. Que sea un producto practico y
facil para su uso, que sea de buena calidad y que al consumirlo se obtenga un
beneficio en su salud (piel y articulaciones). La propuesta es darle al consumidor
la opcidon de obtener un suplemento alimenticio en una presentacion de sobre con
contenido de 10g para uso diario que lo hace portatil y asi facilitar su consumo,
también darle un aporte extra al saborizar el contenido para obtener una bebida
agradable a un precio accesible.

3.2. Descripcién del problema

Actualmente en el mercado se encuentra colageno hidrolizado en polvo
para mezclar con agua la mayoria en presentacion de envases entre 200 a 500
gramos sin sabor, también existen capsulas listas para tomar, pero una sola

capsula no contiene la cantidad exacta de colageno que se debe consumir.

La oportunidad nace a partir de las necesidades insatisfechas de las

personas que consumen colageno, ya sea por recomendaciones médicas, 0
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consejos de familiares y/o amigos que han consumido anteriormente y han sido

testigos de los resultados que se obtienen.

El problema que tienen estas personas es que deben comprar un envase
completo y muchas veces no cuentan con el dinero suficiente en ese momento,
y deben esperar a tener el dinero para obtener el producto, otras personas han

dejado de consumir porque el sabor del coldgeno no es muy agradable.

Por esta razon este proyecto consiste en desarrollar un producto bebible
saborizado (sabor frutas), para adultos de la poblacion guatemalteca que tenga
interés en consumir este suplemento, y tendra en su formulacién “vitamina C
(como é&cido ascorbico), que ayuda a la mejor absorcién de la proteina colageno

en el organismo” (Tuero, 2010, p. 46).
3.3. Formulacién del problema

Aqui es donde se estructura de manera formal la idea de investigacion
consiste en elegir una forma de iniciar un tema de investigacion y delimitarlo para

llegar a un tema especifico.

A continuacion, se presentan las preguntas que se plantean para este

estudio.

3.3.1. Pregunta central

¢,Cual es el desarrollo de una bebida instantanea saborizada a base de

colageno hidrolizado de origen bovino dirigido a la poblacion guatemalteca?
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3.3.2. Preguntas auxiliares
¢,Cudles son los tres porcentajes de acido ascorbico en la formulacion
como ingrediente de la bebida funcional saborizada a base de colageno

hidrolizado?

¢, Cuales son los tres sabores para la bebida funcional saborizada a base
de colageno hidrolizado?

¢,Cuales son los parametros fisicoquimicos para evaluar la bebida
elaborada, que cumpla con el RTCA de alimentos y bebidas procesadas?

¢Cuéles son los indicadores para determinar la aceptabilidad de las

bebidas instantaneas elaboradas con consumidores?

¢,Cual es el procedimiento para evaluar la inocuidad de la formulacion con

el mejor perfil sensorial a través de andlisis microbiol6gicos?

¢, Cuél es el valor nutricional de la bebida instantanea a base de colageno

hidrolizado?

¢,Cual es el tipo de empaque necesario para la bebida desarrollada?

¢, Cual es el parametro para evaluar la vida atil del producto?

¢,Cual es el costo de la bebida instantanea formulada?
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3.4. Delimitacion del problema

El producto ser& desarrollado en un plazo de 6 meses a partir de enero del
aflo 2021 en la ciudad de Guatemala. Se llevar4 a cabo los ensayos de
formulacién a nivel laboratorio en la planta de la empresa Drogueria Sinergia
International, S.A. ubicada en San Lucas, departamento de Sacatepéquez.
Realizando los andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos con servicio de
laboratorio de la Facultad de Farmacia de la Universidad de San Carlos de
Guatemala y laboratorio privado en la ciudad de Guatemala. El analisis proximal
se realizard por medio del laboratorio de la Facultad de Veterinaria de la

Universidad de San Carlos de Guatemala.
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4. JUSTIFICACION

Como parte de la linea de investigacion de la Maestria en Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de San Carlos de Guatemala, este
proyecto esta bajo la linea de desarrollo y formulacion de productos innovadores
y funcionales, en donde se desarrollara una bebida funcional instantdnea
saborizada a base de colageno hidrolizado de origen bovino, dirigida a la
poblacion guatemalteca que desee consumir este suplemento.

Segun Figueres y Bansés (2015):

La importancia de tener unos niveles éptimos de colageno en el organismo
radica en que ayuda a mantener los musculos, cartilagos, articulaciones y
huesos en perfecto estado. Ademas de ser regenerador y antioxidante, el
colageno ayuda a proteger la piel frente a los dafos oxidativos para
mantenerla tersa y elastica. El aspecto de las uias, piel o cabello también
dependen de esta proteina considerablemente. (p. 62)

El desarrollo de este producto es para darle al consumidor una forma
practica y sencilla de incorporar este suplemento alimenticio en agua o bebida
gue no solo le daréa un sabor agradable, sino que le agrega un valor extra por sus

beneficios que el consumo de lo que colageno le da al organismo.
En el mercado no se encuentra practicidad para el consumo de colageno,

porque sus presentaciones son en empaques de 200 hasta 500 gramos de

colageno. Es por ello el ofrecer una opcién de colageno hidrolizado saborizado
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en una presentacion en polvo de 10 gramos, hara que su transporte sea practico

y ligero, facilitando su consumo.

Con este proyecto se busca que el beneficio sea para el consumidor, al
tener la opcion de seleccionar un tipo de bebida que es favorable para la salud y
también que genere beneficios a las empresas de bebidas adicionando productos
nuevos y/o complementarios a sus lineas de ventas, ampliando el mercado actual

de bebidas instantaneas en polvo.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Desarrollar una bebida funcional instantanea saborizada a base de

colageno hidrolizado de origen bovino dirigido a la poblacion guatemalteca.

5.2. Especificos

o Formular la bebida funcional saborizada a base de colageno hidrolizado
con tres porcentajes diferentes de acido ascérbico.

o Seleccionar tres sabores para la bebida funcional saborizada a base de

colageno hidrolizado.

o Evaluar los parametros fisicoquimicos de la bebida elaborada, que cumpla

con el RTCA de alimentos y bebidas procesadas.

o Determinar la aceptabilidad de las bebidas instantaneas elaboradas con

consumidores.

o Evaluar la inocuidad de la formulacién con el mejor perfil sensorial a través

de analisis microbioldgicos.

° Determinar el valor nutricional de la vitamina C en la bebida instantanea a

base colageno hidrolizado.
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Seleccionar el tipo de empaque para la bebida desarrollada.

Evaluar la vida de anaquel del producto.

Establecer el costo de la bebida instantanea formulada.
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6. NECESIDADES POR CUBRIR

La bebida funcional desarrollada a base de colageno hidrolizado tiene
como objetivo darle al consumidor una opcion innovadora para el consumo
de un suplemento alimenticio que esta tomando auge en el mercado por
la cantidad de beneficios que aporta al organismo el tomarlo de forma
frecuente. Su presentacion en polvo se encuentra en combinacion de
acido ascorbico (vitamina C) para favorecer la mejor absorcion del
colageno. (Martinez, 2014, p. 8)

El propdsito de saborizar la bebida instantanea es para que sea facilmente
incorporada en la dieta diaria y su presentacion propuesta en sobre de 11 gramos

permite que sea de uso practico.
o Fase 1: revision documental

Se realizara una revision bibliogréafica de todos los documentos que aporten
informacion cientifica que permita establecer la base de la investigacién. Se hara
uso de recursos en buscadores especializados, bibliotecas y articulos cientificos
para obtener los antecedentes y el marco teérico que fundamente los datos
histéricos referentes al proyecto a desarrollar.

o Fase 2: recopilacion de datos

De las acciones para la formulacion de la bebida. En esta etapa se solicitara

las fichas técnicas de las materias primas y se solicitara las cotizaciones y
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muestras a los proveedores locales en la Ciudad de Guatemala para compra de

los insumos para empezar con la siguiente fase.

. Fase 3: desarrollo de la formulacion

Con las materias primas obtenidas por medio de proveedores locales de la
Ciudad de Guatemala, a nivel laboratorio en las instalaciones de la planta de
Drogueria Sinergia International, S.A., se iniciara la formulacion de la bebida en
polvo saborizada a base de colageno hidrolizado, realizando 3 formulaciones
agregando acido ascorbico como vitamina C en tres distintos porcentajes, y
posteriormente se le afladiran 3 diferentes sabores (fresa, naranja y melocotén),

para realizar los andlisis en la siguiente etapa.

o Fase 4: realizar pruebas fisicoquimicas

Con las formulaciones desarrolladas se realizaran los andlisis
fisicoquimicos en el Laboratorio Nacional de la Universidad San Carlos de
Guatemala. Se analizaran los parametros como pH en solucion, viscosidad,
cenizas y densidad. Estas pruebas se realizaran en 3 etapas durante la
investigacion, en la fase de formulacion, en el llenado para asegurar que cumple
con los mismos parametros antes de su envasado y por ultimo en las pruebas
gue se realizaran para determinar vida de anaquel, porque el producto debe

mantener sus propiedades en el tiempo. Se estima ejecutar esta fase en un mes.

o Fase 5: evaluacion del perfil sensorial del producto

Se realizara un perfil cuantitativo descriptivo de las tres formulaciones
propuestas del producto, donde se evaluara el sabor que prefieren para la bebida

destinada. Para ello se contara con una muestra de 50 a 60 consumidores que
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degustaran el producto ya preparado los cuales se captaran en las reuniones de
ventas de la empresa Drogueria Sinergia para determinar la aceptabilidad
usando una escala heddnica de 5 puntos y por medio estadistico usando un
andlisis de varianza de un factor (ANOVA), para cada uno de los atributos
evaluados: color, textura, aroma, sabor (fresa, naranja, melocoton). Se considera
que la formulacion es aceptable cuando el 75% o mas de los consumidores la
hayan puntuado entre el rango de 3 a 5, siendo 5 el de mayor nivel de agrado el
1 el de menor escala. Esta fase se estima que esta fase se llevara a cabo en un

plazo de un mes.

. Fase 6: determinacion de valor nutricional

Se realizard un analisis proximal de macronutrientes en el laboratorio de
bromatologia de la Facultad de Veterinaria de la Universidad San Carlos de
Guatemala, en base al resultado se haran los calculos para determinacion de
aporte energético, proteico y contenido de aminoacidos que contiene el colageno
hidrolizado. Este ser& necesario para la elaboracién del etiquetado nutricional se
obtendra a partir de bases de datos de composicién de alimentos. Se estima una

duracién de un mes para la ejecucion de esta fase.

o Fase 7: realizar pruebas microbiol6gicas

Se realizaran los andlisis microbiologicos exigidos en el RTCA de
microbiologia para la clasificacion del producto, en este caso serian las
cantidades de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Samonella spp y
Aerobios totales. Los laboratorios se realizaran en el laboratorio de microbiologia
de la Facultad de Farmacia de la Universidad San Carlos de Guatemala. Se

estima ejecutar esta fase en un mes.

19



o Fase 8: evaluacion de tipos de empaque

Se solicitara a proveedores de materiales de empaque de la Ciudad de
Guatemala propuestas para un empaque hermético que permite prolongar la vida
de anaquel, evaluando también el costo que representard en el producto

terminado. Esta fase se llevard a cabo en un periodo de un mes.

o Fase 9: evaluacion de vida de anaquel

Se realizard el estudio de vida de anaquel en base a microbiologia,
evaluando los criterios para inocuidad del producto presentados en el RTCA de
microbiologia (cantidades de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Samonella spp y Aerobios totales), una vez cada mes durante un plazo de 3
meses por medio de vida de anaquel acelerada, (40 °C) o hasta que sea
necesario. Los andlisis seran realizados en el laboratorio de microbiologia de la

Facultad de Farmacia de la Universidad San Carlos de Guatemala.

° Fase 10: evaluacién de costos

Se realizara una ficha técnica de costos en la que se plantearan el costo
directo de produccion a escala de laboratorio en base a cotizaciones y
presupuestos con los que se cuente para la elaboracion del producto. Esta fase

se desarrollara en 3 dias.

o Fase 11: redaccion del informe final de investigacion

Se recopilaran todos los datos, se tabularan y graficaran para facilitar su
lectura, se realizara la discusion de resultados, se elaboraran conclusiones y

recomendaciones de la investigacion; se completaran las partes del trabajo de
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tesis requeridas para el trabajo de investigacion, tales como: resumen, redaccion
de la bibliografia, y otros. Esta fase tendra una duracion aproximada de 3

semanas.
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Figura 1. Esquema de solucién
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7.1.

7.2.

7. MARCO TEORICO

Formulacion de productos alimenticios

La enunciacion de un producto alimenticio esta basada en su
funcionalidad, si se desarroll6 como un suplemento alimenticio, alimento
propio, completo y/o sustituto, esto se disefia con el objetivo de dar al
consumidor una opcion de consumo dentro de su dieta diria de

alimentacion, se evaltan propiedades fisicoquimicas. (Abad, 2014, p. 2)

Bebida funcional

Son aquellas que brindan beneficios para la salud y el autocuidado; pueden

ser eficaces naturalmente como el té (contiene antioxidantes en forma natural), o

pueden adicionarse nutracéuticos como el calcio de leche, omegas, proteina

aislada de soya, fibras, prebidticos, probioticos, entre otros.

7.3.

Colageno

El colageno es una proteina estructural que fortifica, mantiene y da forma
y firmeza a todos los tejidos y organos. Es sintetizada por las células del
tejido conectivo y lanzada al espacio extracelular. Se halla
fundamentalmente en huesos, tendones, dientes, piel, vasos sanguineos
y cornea. Es la proteina mas cuantiosa en vertebrados, constituyendo mas

del 25% de las proteinas generales. (Abad, 2014, p. 2)
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7.3.1. Tipos de colageno

Colageno tipo I: esta presente en la dermis, huesos, su actividad es

dar aguante al estiramiento.

Colageno tipo IlI: localizado sobre todo en el cartilago
formando fibrillas finas. Su accién es resistir a la presién impuesta,

se emplea en la medicina para tratar problemas de articulaciones.

Colageno tipo lll: predomina en el tejido conjuntivo laxo,
paredes de vasos sanguineos, dermis y el estroma de glandulas.
Esquematizado por las células del musculo liso, fibroblasto y glia.

Tiene empleo de contrafuerte de los érganos expandibles.

Colageno tipo IV: forma la lamina basal que subyace a los
epitelios. Sintetizado por las células epiteliales y endoteliales. Tiene

una funcién principal de sostén y filtracion. (Martinez, 2014, p. 6)

Funciones del colageno en el cuerpo humano.

Al consumir colageno el cuerpo humano, mejora la salud de la piel, fortalece
la piel, y ademas puede beneficiar la elasticidad y la hidratacion. A medida que
el cuerpo envejece produce menos colageno, dando lugar a la resequedad de la
piel y a la formacion de arrugas; “beneficia en aliviar el dolor de las articulaciones,
puede prevenir la pérdida 6sea, ayuda a aumentar la masa muscular, promueve

la salud del corazén” (Martinez, 2014, p. 3).
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7.3.2. Beneficios para la salud

El coldgeno refuerza el cartilago, que se encarga de proteger las
articulaciones. Con el paso del tiempo el coldgeno en el ser humano va
mermando en el proceso de envejecimiento, y se tiene el riesgo de padecer de

trastornos en las articulaciones.

Algunos estudios han demostrado que tomar suplementos de colageno
puede ayudar a mejorar los sintomas de la osteoartritis y reducir el dolor
articular en general. A razdn de que el coladgeno en el cuerpo se estropea
al envejecer, la masa 6sea también se ve afectada. Enfermedades como la
osteoporosis, que se determina por poca densidad 6sea y se ha
emparentado con un mayor riesgo de fracturas 0sea. El colageno brinda
estructura a las arterias, los vasos sanguineos que trasladan la sangre
desde el corazdn al resto del cuerpo. Si el coladgeno disminuye, las arterias
pueden volverse débiles y fragiles. Esto puede conducir a la aterosclerosis,
una enfermedad que se caracteriza por el estrechamiento de las arterias.
La aterosclerosis tiene el potencial de provocar ataques cardiacos y

accidentes cerebrovasculares. (Gémez, 2011, p. 30)
7.3.3. Presentacion y variedades del coladgeno en el mercado
En el mercado comercial hay diferentes formas de presentacién del
producto, “algunas personas prefieren presentacion de sobre, en los cuales, el

polvo es facil de verter en agua para su consumo, otra presentacion es las

capsulas gel” (Figueres, 2015, p. 62).

25



7.4. Propiedades fisicoquimicas

Se describen las propiedades fisicoquimicas:

7.4.1. Granulometria

“Estudia la distribucion estadistica de las dimensiones de una recopilacion
de sintesis de un material sélido fragmentado o de un liquido multifasico. El
analisis granulométrico permite determinar la reparticion del tamafio de los

elementos que componen una muestra” (Rodriguez, 2013, p. 16).

7.4.2. Densidad

“Valor referido a la cantidad de masa comprendida en un volumen
especifico, y puede recurrir a términos absolutos o relativos. La densidad
absoluta o densidad normal, también llamada densidad real, enuncia la masa por

unidad de volumen” (Rodriguez, 2013, p. 17).

La densidad relativa enumera la relacion entre la densidad de una sustancia
y una densidad de base, trascendiendo una magnitud adimensional y, por tanto,

sin unidades.
7.4.3. pH
“El pH es un valor de acidez o alcalinidad de un precipitado. El pH revela la
concentracion de iones de hidrogeno asistentes en determinadas disoluciones.

La sigla significa potencial de hidrégeno o potencial de hidrogeniones” (Valencia,
2018, p. 39).
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7.4.4. Peso especifico

Es el peso de cierta cantidad de sustancia dividido el volumen que ocupa.
En el Sistema Internacional se expresa en unidades de Newton por metro
clbico (N/m3). El célculo del peso especifico requiere de otras propiedades

de la sustancia, como la densidad y la masa. (Espinosa, 2020, p. 21)

7.4.5. Solubilidad

“La solubilidad es la capacidad de una sustancia de disolverse en otra
llamada solvente. También hace referencia a la masa de soluto que se puede
disolver en determinada masa de solvente, en ciertas condiciones de

temperatura, e incluso presion” (Espinosa, 2020, p. 21).

7.4.6. Saturacion

Es el punto en el que el soluto no puede seguir siendo disuelto en la
solucion, causando que las cantidades adicionales de este aparezcan en
ella como una fase separada. Este punto de méxima concentracion, el
punto de saturacion depende de la temperatura y la presiéon de la solucion,
asi como de la naturaleza quimica de las sustancias involucradas. (Chang,
2016, p. 40)

7.4.7. Sobresaturacion
“Es una expresion referente a una solucion que ha rebasado el término de

soluto que el solvente puede aceptar por lo que esta abundancia de soluto surge

como un precipitado” (Espinosa, 2020, p. 25).
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7.4.8. Inocuidad en los alimentos

Se define como la caracteristica que garantiza que los alimentos que se
consumen no causan dafo a la salud del ser humano, es decir que durante su
produccion se aplicaron medidas de higiene, sanitizacion de las frutas, verduras,
limpieza de las carnes, para la reduccion del riesgo de contaminacion cruzada
(Reyes, 2016).

7.5. Propiedades microbioldgicas

El punto de vista microbiol6gico para un alimento precisa la aceptacion de
un producto o un alimento basada en la existencia o inexistencia; en la
cantidad de microorganismos, incluidos parasitos, y/o en el importe de sus
toxinas/metabolitos, por unidad o unidades de masa, volumen, superficie
o lote. (Vilda, 2014, p. 15)

7.6. Andlisis sensorial para la determinacion de la aceptabilidad de

productos
“Para la aceptabilidad de un producto se evalla la apariencia que crea al
consumidor final y el aroma que produce las combinaciones de sus ingredientes,
o formulas” (Wittig, 2001, p. 13).
7.6.1. Apariencia
Se basa en las caracteristicas fisicas que se pueden observar, como la

presentacion del envase en que es comercializado, informacion general

del producto, explicacion de sus beneficios, tiempo de vida en anaquel,
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efectos secundarios si los produce o no, asi como si es un producto

complementario y/o sustituto. (Wittig, 2001, p. 17)

7.6.2. Aroma

Es la percepcion sensorial por medio del sentido del olfato, en el, el ser
humano identifica si el aroma que emite el producto es agradable a sus
sentidos, o por lo contrario lo rechaza. Dado que el ser humano antes de
consumir un alimento tiende a verificar su aspecto fisico y sus
caracteristicas, el producto de tener propiedades de inocuidad para
beneficio de la salud. (Wittig, 2001, p. 17)

7.7. Acido ascoérbico

“Llamado como vitamina C o acido L-asc6rbico, es un compuesto organico

natural con aspecto de antioxidantes” (Tuero, 2010, p. 47).

Se encuentra de forma natural en las plantas y en los alimentos, como

citricos, tomates y hortalizas verdes.
7.7.1. Beneficio
“Tiene la funciodn en las acciones de hidroxilacion y amidacion, al trasladar
electrones a las enzimas, suministran equivalentes reductores. Es util en la

conservacion del coladgeno y matriz intercelular, en el sumario de catecolaminas,

sintesis de carnitina y esteroides” (Tuero, 2010, p. 52).
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7.8. Sabores para alimentos

“Preparados de sustancias de origen natural, que son perceptibles al
sentido del gusto y del olfato, hacen transmitir un sabor y aroma, a manera que

sea del agrado del consumidor” (Sanchez, 2016, p. 4).

7.8.1. Tipos de saborizantes

Existen diferentes tipos de saborizantes, como son los naturales, que se
emplean en la industria alimenticia, por los métodos de extraccion, destilacion,

concentracion.

Sintéticos, que se fabrican quimicamente asemejando las propiedades

naturales de los sabores.

Artificiales, derivados por procesos quimicos, para dar mejor sabor, olor,

apariencia fisica al producto (Sanchez, 2016).

7.9. Pruebas de aceptabilidad

El rango de aceptabilidad del consumidor es invariable, no precisamente
tiene el mismo nivel de escala entre resultados positivos 0 no. Las respuestas
estan basadas en escalas desde me gusta a me disgusta, también se pueden
valorar otras caracteristicas del alimento. Para el analisis se debe asignar un
valor numérico a cada escala. No se debe buscar otra alternativa o alternativas

intermedias (Dominguez, 2007).
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“En las pruebas de aceptabilidad se usa una escala hedonica para
categorizar el nivel de aceptabilidad de un producto o varios” (Dominguez, 2007,
p. 10).

7.9.1. Métodos para determinar el valor nutricional de los

alimentos

Para obtener el total nutricional de los alimentos concurren variedad de
métodos, unos mas precisos, siendo asi de mayor costo, otros métodos se
realizan de forma teodrica, siendo fidedignos, los mismos se describen a

continuacion:

7.9.1.1. Anélisis proximal de los alimentos

Dentro de los andlisis proximales se halla el de Weende. Este se emplea
en las materias primas utilizadas en una formulacién como aporte de
proteina o de energia y al alimento como producto terminado, para la
comprobacién que cumpla con los requisitos o especificaciones
establecidas durante la formulacion. Los analisis para realizarse en el
producto son el contenido de proteina cruda (a través de nitrégeno total),
humedad, fibra cruda, lipidos crudos, ceniza y extracto libre de nitrégeno.
(FAO, 1993, p.3)

7.9.1.2. Método indirecto

Las tablas de composicion de alimentos son una herramienta de apoyo para
la estimacion de nutrientes en los alimentos. El procesamiento de datos
tedrico de nutrientes esta legitimamente aceptado, hay que discurrir que los

resultados derivados por este método deben ser constantemente estimados
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como aproximaciones; es responsabilidad del fabricante alimentario el uso

del calculo tedrico realizado para cada formulacion. (Sanchez, 2016, p. 13)

7.9.2. Macronutrientes

En nutricion, “los macronutrientes son aquellos nutrientes que suministran

la mayor parte de la energia metabdlica del cuerpo. Los principales son glacidos,

proteinas, y lipidos. Otros incluyen alcohol y acidos organicos” (Chang, 2016, p.

31).

7.9.3. Micronutrientes

Los micronutrientes incluyen los minerales y las vitaminas. A diferencia de
los macronutrientes, el organismo los requiere en cantidades muy
pequefias. Estos son extremadamente importantes para la actividad normal
del cuerpo y su funcion principal es la de facilitar muchas reacciones
guimicas que ocurren en el cuerpo. Los micronutrientes no le proporcionan

energia al cuerpo.

Las vitaminas son esenciales para el funcionamiento normal del
metabolismo (crecimiento y desarrollo) y para la regulacion de la funcion
celular. Las mismas, junto con las enzimas y otras sustancias, son
esenciales para mantener la salud. Existen dos tipos de vitaminas, las
liposolubles son cuatro: vitamina A, D, E y Ky las hidrosolubles son nueve:
vitamina C, B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), acido pantoténico
(B5), Biotina (B7), B6, B12 (cianocobalamina), Folato (acido fdlico y B9).
Cuando son producidas en exceso, las vitaminas liposolubles se almacenan

en los tejidos grasos del cuerpo. El exceso de las vitaminas solubles en
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agua se elimina a través de la orina y por esto, se deben consumir. (Chang,
2016, p. 30)

7.10. Empaque para alimentos

Los empaques cumplen una funcion basica de proteger y conservar la

calidad e integridad del producto.

El empaque permite resguardar y trasladar los alimentos a cualquier lugar.

Para evitar los dafos fisicos y quimicos del producto en general, los
empaques manejados para los alimentos han ido evolucionando durante los

afos. Apareciendo empaques como vidrio, metal y plastico (De la Cruz, 2014).

Los empaques, lata, botella o plastico favorecen la proteccion de los
alimentos de la contaminacién por microorganismos, insectos y otros agentes
contaminantes. De esta manera, el empaque resguarda la forma y la textura del
alimento, impide que pierda sabor o aroma, alarga el tiempo de bodega y regula
el contenido de agua o humedad del alimento. En situaciones el material elegido
para el empaque puede afectar a la calidad nutricional del producto por ejemplo

por la exhibicién del producto a la luz solar.
“El empaque proporciona de esta forma a los consumidores informacion

sobre las caracteristicas del producto, su contenido nutricional y su composicién”
(De la Cruz, 2014, p. 8).
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7.10.1. Funciones de los empaques en los alimentos

La funcion principal de los empaques es prolongar la vida atil de los
alimentos, asimismo mantener la inocuidad del envasado, resguardar de la
contaminacion cruzada o adulteracion del producto, que permite la forma de
transporte y almacenamiento, ya sea un producto refrigerado, o puede estar a

temperatura ambiente (De la Cruz, 2014).

7.10.2.  Clasificacién de empaque

“Los plasticos son materiales que pueden moldearse por medio de procesos
térmicos, a bajas temperaturas y presiones en la forma deseada. Son sustancias
organicas sefialadas por su estructura macromolecular y polimérica” (De la Cruz,
2014, p. 53).

o Caracteristicas
o Tienen un bajo costo comercial
o Tienen baja densidad
o Se encuentran plasticos permeables e impermeables
o Son dieléctricos
o Resistentes a la corrosion
o Son flexibles

Se clasifican en:

o Termoplasticos: desarrollados por polimeros lineales que se reblandecen

por el calor y pueden ser modificados.
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o Termoestables: son tridimensionales, los cuales, una vez lograda la

dureza a una temperatura determinada, no pueden retornar.

Plasticos sintéticos:

Se originan a partir de polimeros sintéticos como el polietileno (PE), el
polipropileno (PP), el polietilen-tereftalato (PET), el poliestireno (PS) y el cloruro
de polivinilo (PVC).

Los plasticos sintéticos pueden ser reciclados o incinerados.

o Plasticos biodegradables.

Son biopolimeros formados de hidroxibutirato o hidroxivalerato, que se
obtienen de la naturaleza a través de la biosintesis. Se degradan por medio de la
operacion enzimética de los microorganismos como bacterias y hongos, lo cual

significa que no son reciclables.

Las cajas de cartdn son excelentes para empacar y trasladar alimentos,
porque preserva las caracteristicas del contenido intactas y poseen un bajo

precio.
“El material de empaque tiene como funcion agrupar varios empaques para

facilitar su manipulacion y el transporte de articulos o productos dentro de una
caja”’ (De la Cruz, 2014, p. 50).
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7.10.3.  Caracteristicas de empaque

Para proteger productos fragiles de cualquier tamafio y de forma irregular,
es ideal gracias a sus burbujas de aire la Poliburbuja, que es un material a base

de plastico flexible de polietileno.

7.11. Vida atil de alimentos

La vida util hace referencia al tiempo después de la producciéon del
producto en el cual este sigue teniendo las caracteristicas organolépticas y
microbioldgicas aptas para el consumo humano. Estas pruebas se llevan a cabo
durante un tiempo determinado en el que se almacena el producto bajo
condiciones determinadas, al finalizar estos analisis se podra contar con la
informacion requerida que lleva la etiqueta de los productos en cuanto a fecha de
caducidad y condiciones adecuadas para preservar el producto con sus

caracteristicas originales.

7.11.1. Pruebas de estabilidad

Los analisis de estabilidad deben ser diferentes para cada tipo de producto
alimenticio, la forma de almacenamiento que este necesite, o que el fabricante
establezca. También define las observaciones que se deben realizar al producto
y la periodicidad con la que se evaluaran.

“Para estudiar el tipo de producto alimenticio procesado se debera examinar
la férmula y sus cualidades fisicas, quimicas y microbiolégicas, se debera definir
cudles son las caracteristicas de calidad notables para establecer el tiempo de
vida util del mismo” (De la Cruz, 2014, p. 18).
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Definicion de vias de deterioro del producto: Involucra el estudio de los
componentes y la seleccion de las vias de deterioro que pueden influir en el grado

y velocidad de las reacciones que alteren la calidad del producto alimenticio.

o Factores ambientales
o Factores relativos al producto comercializado
o Factores referentes a la formulacién y su composicion
o Sumario de manufactura, conteniendo las condiciones ambientales,

los procedimientos tecnoldgicos y otros, como el personal

capacitado y los equipos.

o Aditivos o conservantes manejados.
o Canjes de materias primas.
o Factores relativos al envase

Enunciacion de variables o medidas que decreten la calidad del producto.

Afirmacion de las diferentes cuantificaciones en donde el producto es inadmisible.

Técnicas de analisis. Decreta las metodologias de analisis por las cuales se
va a ensayar la variable que establece la vida util del producto; se hace por

métodos fisicoquimicos y/o sensoriales.
Frecuencia de analisis. Valora la periodicidad de medicion de la muestra del

producto en estudio, para cumplir los analisis concernientes para evidenciar la

calidad del mismo.
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Los alimentos cuya posicion de provision sea temperatura ambiente, se
deben controlar los niveles de humedad y temperatura ambiente demandados;
los productos que se darfien por la filtracién del empaque deben colocarse en
ambientes con humedad relativa controlada, equivalente a las condiciones donde

se va a comercializar.

7.11.2.  Pruebas microbioldgicas

“El control microbiologico ayuda determinar el conteo de microorganismos
en un alimento. Este valor no tiene relacién con los microorganismos patégenos,
no aplica como indice su presencia y es un indicador de las caracteristicas
higiénicas generales del alimento” (Reglamento Técnico Centroamericano
67.04.50:08, p.20).

Se puede descubrir la presencia de microorganismos y bacterias tales como
aerobios mesofilos, bacillus cereus, campylobacter, candida albicans, clostridium

perfringesns, entre otras.

Para el analisis de los alimentos se inicia con la evaluacién de principios de
garantia de calidad microbioldgica. El analisis microbiolégico de los alimentos no
debe ser una medida preventiva, sino que posibilita medir la carga microbiana
mediante la inspeccion. Por ese motivo, se definen cuéles son los puntos criticos

de riesgo de contaminacion del producto para eliminar ese factor.

7.12. Determinacién de costos

“El costo unitario es el valor promedio que, a cierto volumen de produccion,

cuesta producir una unidad del producto” (Cruz, 2014, p. 8).
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9. METODOLOGIA

En la presente seccion se presenta la metodologia de la investigacion donde
se describe el enfoque, disefo, tipo de estudio, alcances, variables e indicadores,

fases, resultados esperados.

9.1. Caracteristicas de estudio

Enfoque:

El enfoque del estudio propuesto se proyecta combinar componentes y
caracteristicas de los enfoques cuantitativo y cualitativo, por ello el enfoque se
cataloga como mixto de caracter descriptivo, y se analizaran 3 tipos de
formulacién de la bebida saborizada a base de coldgeno, sus caracteristicas
fisicoquimicas y determinar la aceptabilidad de un grupo focal de consumidores,
realizando un protocolo técnico-cientifico para la formulacién de la bebida.

o Enfoque mixto por las siguientes razones

o Cuantitativo porque se utiliza la mediciébn de variables para el
control del proceso de formulacidn, la evaluacion de los porcentajes

a utilizar de los ingredientes.

o Cualitativo para validar la aceptacion del consumidor por medio de
una prueba hedonica de 5 puntos, y la revision documental cuando
se investiga antecedentes del problema y marco tedrico

relacionado.
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Alcance:

El alcance metodologico es descriptivo, se cuenta con informacion béasica
para el estudio sobre los beneficios que tiene el colageno en el cuerpo humano.
Con el desarrollo de la bebida saborizada a base de colageno la cual se elaborara
con los parametros de calidad e inocuidad contenidos en los requerimientos de
las normativas de elaboracion de productos y cuyo protocolo de formulacién

permitird al consumidor la facilidad del consumo de un suplemento alimenticio.

Disefio:

El presente disefio de investigacion sera experimental por ser un desarrollo
de un producto nuevo, en donde habra diferentes variables, ya que se realizaran

varias mediciones y se tendran diversos tipos de indicadores.

Sera transversal para todas las variables con excepcion del estudio de vida
atil del producto el cual serd longitudinal puesto que se realizaran varias
evaluaciones en la misma muestra en diferentes momentos para verificar que si
sigue siendo apto para el consumo desde el punto de vista microbiolégico, lo cual

es considerado como un analisis evolutivo.
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9.2. Variables

Son las caracteristicas que posee el objeto de estudio, observan, definen,
especifican, cuantifican, pueden construir conceptos y adaptarlos para un

propaosito.

Las variables en estudio se describen a continuacion:

Tabla I. Definicion de variables de estudio
Nombre de la Definicion C : .
: Definicion operacional Indicador
variable conceptual
3 formulaciones base:
e 99.32 % colageno
/
B Calculos para B 0.079 % acido ascob.
Formulacion : La formulacion de un e 99.31 % coldgeno
: determinar los : . g
de la bebida : ; producto se determina /
en polvo mgredlente_s de un los porcentajes de las % Aci
saborizadaa | Preducto alimenticio materias primas a 0089 % actdo ascob.
que satisfaga las .. P e 99.30 % colageno
base de . utilizar que se adecuen /
14 necesidades y | imientos del o
colageno demanda del a los requerimientos del | 0 099 % acido ascob.
hidrolizado id consumidor ]
consumidor 3 formulaciones de

sabor:
e fresa, naranjay
melocoton

aceptabilidad

La aceptabilidad se
mide a través de una
escala de calificacion,

medir la aceptabilidad
por atributos (Ej.
Sabor, aroma,
textura).

La aceptabilidad de un

de 5 puntos, para sabor,
textura, color y aroma.

La escala de medicion
para calificar las
caracteristicas
sensoriales sera
prueba hedodnica de 5

A en donde el producto se mide por puntos:
Analisis de los . :
: consumidor prueba el | medio de un grupo En totalmente
atributos .
X producto y otorga un definido de desacuerdo,
sensoriales . . .
puntaje evaluando consumidores a través desacuerdo, me es
para e o
uno por vez. Se puede | de una prueba hedonica | indiferente, de

acuerdo, totalmente
acuerdo. ANOVA
(Tukey)

Prueba estadistica de
comparacion de
atributos.
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Continuacion tabla I.

Analisis
fisicoquimicos
de la
formulacion
final

El andlisis
fisicoquimico es uno
de los principales
parametros para
asegurar y mantener
la calidad del
producto. Tiene un
papel muy importante
en el control de
cumplimiento de los
parametros exigidos
por los entes de salud
publica y también para
el estudio de las
posibles
irregularidades en el
producto o en las
materias primas que
se utilizan, detectando
adulteraciones,
falsificaciones, entre
otros.

Los analisis
fisicoquimicos son
atributos de calidad que
permiten de forma
cuantitativa numérica la
aprobacion de un
producto al cumplir con
los parametros
definidos. Las pruebas
se realizan en un
laboratorio utilizando
equipos especificos
para cada valoracién
gue se necesita, como
por ej. Potenciometro,
viscosimetro, etc.

Datos esperados de
medicién a las
muestras de control:

e pH:5.0-6.5
e viscosidad: 2.00
a 4.00 cps.

e cenizas: <=2.00
e Densidad: 0.25-
0.35 g/ml
Evaluacion
fisicoquimica se hara
en 2 etapas:
1. Formulacion.
2. Producto
terminado.

Aceptabilidad
de atributos
sensoriales

La aceptabilidad se
mide a través de una
escala en donde el
consumidor pueda
otorgar un puntaje a un
producto por vez.
Puede medirse la
aceptabilidad global
de un producto o
también la
aceptabilidad por
atributos (Ej. Sabor,
aroma, apariencia.)

La aceptabilidad de un
producto se mide
dirigiéndose a un grupo
de consumidores que
pueden ser entrenados
0 no por medio de una
prueba hedodnica de 5
puntos, que para
evaluar sabor,
apariencia y aroma.

Para la prueba
hedédnica de 5
puntos se utilizard la
siguiente escala:

Me disgusta
totalmente, me
disgusta, no me
disgusta ni me gusta,
me gusta y me gusta
totalmente.

Prueba estadistica
de comparacion de
atributos: ANOVA
(Tukey): grado de
significancia de los
atributos.
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Continuacion tabla I.

La inocuidad es la
caracteristica que
garantiza que los
alimentos que se
consumen no causan
dafio a la salud, es

La inocuidad de la
formulacion se verificara
por medio de analisis
microbiolégicos en un
laboratorio privado en
donde se analizara que

Datos esperados de
medicibn en las
muestras de control:
e Conteode
anaerobios:
<=1000 UFC/g

operacion para
producirlo.

competitivo para poder
tener un nicho en los
consumidores de
suplementos.

Inocuidad decir, que durante su cumplan los parametros | ¢ Salmonella:
de la produccion se aplicaron | microbiol6gicos ausencia.
formulacién | medidas de higiene referidos en el RTCA. e E.Coli
por andlisis | para reducir el riesgo ausencia.
microbiolégi | de que los alimentos se e Staphylococcus
cos contaminen con: fisico, aureus:
quimico, ausencia.
microbiolégico. Evaluacion se hard
en una etapa:
1. Producto
terminado.
Determinacion del
tiempo en que la bebida Dato.s. gsperados de
en polvo saborizada a medicion en las
. . . muestras de control:
Es el tiempo estipulado | base de colagen,ol . e Conteo de
Andlisis de en un producto, cu_mpla} en e_I anal|s_|s anaerobios:
vida de partlend(_),de su microbiolégico realizado <=1000 UFC/g
elaboracion, hasta el una vez cada mes )
anaquel de e Salmonella:
a momento en el_cual se | durante 3 meses. ausencia.
formulacion | cONServa la calidad e s : e E. Coli
inocuidad aceptable Andlisis sensorial .
para su consumo. realizado por el gttjserr: Clla'
investigador para * ap y.ococcus
evaluar: sabor, aroma, aureus.
textura, color. ausencia.
Analisis sensorial
El costo del producto se | Seran  todos los
calcula en base al costo | costos que formen
El costo unitario es el de la formula, costo del | parte del producto
valor promedio que se empagque a utilizar del final:
Andlisis de le asigna a un producto | producto y los costos e Costo de
costode la | en base al costo de fijos de operacién para formula.
formulacién | venta, costo neto del producirlo; este costo e Costo de
final producto y el costo de total deberé ser empaque.

e Costo de

operacion o
gastos fijos.
Costo total.

Fuente: elaboracion propia.
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9.3. Fases de estudio

El proceso para cumplir con los objetivos de la investigacion debe de

llevarse a cabo de la siguiente manera:

. Fase 1: revisibn documental

Para realizar la investigacion de antecedentes del problema y marco tedrico
referente al estudio. La bibliografia que permita establecer las bases para poder
llevar la investigacion a la fase del trabajo experimental, se hara uso de
bibliotecas cientificas y buscadores especializados para conocer a profundidad
los antecedentes de esta investigacion y el marco teorico que permitird su

ejecucion.

o Fase 2: recopilacién de datos para la formulacién de la bebida

En esta etapa se solicitara las fichas técnicas de las materias primas y se
solicitara las cotizaciones y muestras a los proveedores locales en la Ciudad de

Guatemala para compra de los insumos para empezar con la siguiente fase.

. Fase 3: desarrollo de la formulacion

Con las materias primas obtenidas por medio de proveedores locales de la
Ciudad de Guatemala, a nivel laboratorio en las instalaciones de la planta de
Drogueria Sinergia International, S.A., se inicia la formulacién de la bebida en
polvo saborizada a base de colageno hidrolizado, realizando 3 formulaciones
agregando acido ascorbico como vitamina C en tres distintos porcentajes que
cumplan por porcion con 10 gramos colageno hidrolizado y la variacion sera en

el contenido de &cido ascoérbico: 80mg, 90mg y 100mg, y posteriormente se le
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afiadiran 3 diferentes sabores (fresa, naranja y melocotén), para realizar los
analisis en la siguiente etapa. Utilizando el instrumento de recoleccion de datos

de los apéndices 3y 4.

o Fase 4: realizar pruebas fisicoquimicas

Con las formulaciones desarrolladas se realizaran los andlisis
fisicoquimicos en el Laboratorio Nacional de la Universidad San Carlos de
Guatemala. Se analizaran los pardmetros como pH en solucion, viscosidad,
cenizas y densidad. Estas pruebas se realizardn en 3 etapas durante la
investigacion, en la fase de formulacién, en el llenado para asegurar que cumple
con los mismos parametros antes de su envasado y por ultimo en las pruebas
que se realizardn para determinar vida de anaquel, ya que el producto debe
mantener sus propiedades en el tiempo. Se estima ejecutar esta fase en un mes.

Utilizando el instrumento de recoleccién de datos del apéndice 5.

o Fase 5: evaluacion del perfil sensorial del producto

Se realizara un perfil cuantitativo descriptivo de las tres formulaciones
propuestas del producto, donde se evaluara el sabor que prefieren para la bebida
destinada. Para ello se contara con una muestra de 50 a 60 consumidores que
degustaran el producto ya preparado los cuales se captaran en las reuniones de
ventas de la empresa Drogueria Sinergia para determinar la aceptabilidad
usando una escala heddnica de 5 puntos y por medio estadistico usando un
analisis de varianza de un factor (ANOVA), para cada uno de los atributos
evaluados: color, textura, aroma, sabor (fresa, naranja, melocoton). Se considera
gue la formulacion es aceptable cuando el 75% o mas de los consumidores la
hayan puntuado entre el rango de 3 a 5, siendo 5 el de mayor nivel de agrado el

1 el de menor escala. Esta fase se estima que esta fase se llevara a cabo en un
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plazo de un mes. Utilizando el instrumento de recoleccion de datos del apéndice
8.

. Fase 6: determinacion de valor nutricional

Se realizard un analisis proximal de macronutrientes en el laboratorio de
bromatologia de la Facultad de Veterinaria de la Universidad San Carlos de
Guatemala, en base al resultado se haran los calculos para determinacion de
aporte energético, proteico y contenido de aminoacidos que contiene el colageno
hidrolizado. Este serd necesario para la elaboracién del etiquetado nutricional se
obtendra a partir de bases de datos de composicion de alimentos. Se estima una

duracion de un mes para la ejecucion de esta fase.

o Fase 7: realizar pruebas microbiologicas

Se realizaran los analisis microbiolégicos requeridos segun RTCA
67.04.50:08 Criterios Microbiolégicos para la Inocuidad de los Alimentos para la
clasificacion del producto, en este caso serian las cantidades de Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Samonella spp y Aerobios totales. Los laboratorios se
realizaran en el laboratorio de microbiologia de la Facultad de Farmacia de la
Universidad San Carlos de Guatemala. Se estima ejecutar esta fase en un mes.

Utilizando el instrumento de recoleccién de datos del apéndice 6.

o Fase 8: evaluacion de tipos de empaque

Se solicitara a proveedores de materiales de empaque de la Ciudad de
Guatemala propuestas para un empaque hermético que permita prolongar la vida
de anaquel, evaluando también el costo que representara en el producto

terminado. Esta fase se llevara en un periodo de un mes.
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o Fase 9: evaluacion de vida de anaquel

Se realizard el estudio de vida de anaquel en base a microbiologia,
evaluando los criterios para inocuidad del producto presentados en el RTCA de
microbiologia (cantidades de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Samonella spp y Aerobios totales), una vez cada mes dias durante un plazo de
3 meses por medio de estabilidad acelerada, (40°C), o hasta que sea necesario.
Los analisis seran realizados en el laboratorio de microbiologia de la Facultad de
Farmacia de la Universidad San Carlos de Guatemala. Utilizando el instrumento
de recoleccion de datos del apéndice 7.

° Fase 10: evaluacion de costos

Se realizard una ficha técnica de costos en la que se planteara el costo
directo de produccion a escala de laboratorio en base a cotizaciones y
presupuestos con los que se cuente para la elaboracién del producto. Esta fase
se desarrollara en 3 dias.

o Fase 11: redaccion del informe final de investigacion

Se recopilaran todos los datos, se tabularan y graficaran para facilitar su
lectura, realizando la discusion de resultados, elaboracién de conclusiones y
recomendaciones; completando las partes de trabajo de tesis requeridas como:
resumen, redaccion de la bibliografia, y otros. Esta fase tendra una duracion

aproximada de 3 semanas.
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9.4. Resultados esperados

El resultado esperado es establecer la base te6rica como marco de
referencia para desarrollar el trabajo de investigacion.

Se espera obtener una formulacion de una bebida en polvo saborizada a
base de colageno hidrolizado que sea aceptada por los consumidores sus
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas como un producto que cumpla con la

necesidad de adquirir un suplemento alimenticio accesible.

También se espera determinar los procesos que se deben realizar para que
el producto cumpla con los requerimientos legales en base a la legislacién de
Salud Guatemalteca para su comercializacion, establecer las causas de las
deficiencias si las hay y obtener la evaluacion y retroalimentacion del desarrollo

de la bebida funcional.

Finalmente, se espera obtener el reporte final del trabajo de investigacion
en base a las directrices establecidas por la Escuela de Estudios de Postgrado

de la Facultad de Ingenieria.
9.5. Poblacién y muestra

La poblacion se tomara seleccionando un punto de partida en el mes marzo
de 2021, se dara para consumir una muestra del producto formulado para realizar

el andlisis sensorial. Para obtener la informaciéon anterior se calculd el tamafio de

la muestra aleatoria con una poblacion de 57 personas:
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Tabla Il. Evaluacion de férmula para muestra aleatoria poblacional

Tipo de Muestra Medicion
Indicador
La muestra
Tamafio de la ) . necesaria para
Posibles consumidores .
muestra realizar el

analisis sensorial

. No?Z?
(N-1)e® +0°Z°

_ 1000(0,5%) (1.96%) _
(1000-1) (0.05%) + (0.5%)(1.96°)

Fuente: elaboracion propia.

La muestra por trabajar en la prueba sensorial con consumidores no

entrenados se obtendra con la siguiente ecuacion:

Donde:
. n: es el tamano de muestra
. N: evaluaciones totales en el mes
o Desviacion estandar de la poblacion a un valor constante de 0.5
. Z: valor obtenido mediante niveles de confianza. Se toma en relacion con

el 95 % de confianza que equivale a 1.96.
o e: el limite aceptable de error muestra que en el presente caso se tomara

igual a 0.05.
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Se deben tomar 57 muestras (como rango minimo de consumidores

encuestados).

La informacion obtenida sera tabulada y analizada utilizando la herramienta

Microsoft Excel, a través de tablas, gréaficas y tablas dinamicas.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Las técnicas de analisis de la informacion del estudio se describen a

continuacion.

Técnicas de recopilacion de datos. Para la recopilacion de datos se cuentan

con diversas herramientas como las siguientes:

o Andlisis fisicoquimico
o Analisis del perfil sensorial con consumidores
o Andlisis microbioldgicos con base en el RTCA
o Evaluacion de costos

Se utilizara técnicas de la estadistica descriptiva como:

Determinacion de indicadores estadisticos para el analisis de la informacién

como la media, mediana, desviacion estandar, entre otros.
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Tabla lll. Formulas para media, mediana, moday desviacion estandar

Tipo de indicador Férmula &Qué mide?
o > X2 .
Media aritmética X = ? Media aritmética
. XN+1 _
Mediana Md = Mediana
2
Moda Mo. el dato mas Moda
frecuente
Tipo de Indicador Férmula ¢ Qué mide?
Desviacion Desviacion

(X — Md)(X — Md)
D

estandar estandar

Fuente: elaboracion propia.

Se analizaran datos recibidos de fuentes primarias y secundarias,
previamente recolectados en las encuestas, datos que corresponden al nivel de
satisfaccion de los consumidores. Se tabulara la informacion de la encuesta.
(Apéndice 3).

Se utilizara la representacion grafica del comportamiento de las variables,

principalmente por medio de graficos de control, con el propdsito de caracterizar

el comportamiento de las variables.
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Para la tabulacidon de la prueba de aceptabilidad se utilizara un analisis de
varianzas ANOVA. El andlisis estadistico ANOVA se realizar4 por medio de
MegaStat en Excel, en donde la hipétesis alterna y nula:

o Ho: A (Diferencia entre grupos) > HSD
o Ha: A (Diferencia entre grupos) < HSD

*Donde: HSD es la Diferencia Significativa Honesta. A es el grupo de la

diferencia entre grupos.

o Si la diferencia entre grupos > HSD, se acepta la hipotesis nula, por lo

tanto, no existe diferencia significativa entre los grupos.

o Si la diferencia entre grupos < HSD, se rechaza la hipétesis nula, y se
acepta la hipoétesis alternativa indicando que si existe diferencia

significativa entre los grupos.
Debido a que se desea realizar comparacién de méas de dos atributos, el
contenido de &cido ascérbico y definir el sabor, por lo que se realizara un analisis
estadistico por medio de la prueba de Tukey. El analisis estadistico se realiza por

medio de ANOVA vy la siguiente férmula:

Férmula 1. Férmula de Turkey

|CME
HSD =q,| |—
\

o HSD por sus siglas en inglés, Honestly Significant Difference; es un

Donde:

meétodo de la diferencia significativa honesta.
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o gr, es el multiplicador obtenido de la tabla de valores criticos para la prueba

de Tukey q(V1*V2).

o CME, es el cuadrado medio del error obtenido de la tabla de analisis de
varianza.

o n, es el tamafo de muestra de cada uno de los grupos en la prueba.

El grado de significancia a utilizarse fue del 95 % (0.05) por ser un grupo de

consumidores o panelistas no entrenados.

58



11. CRONOGRAMA

Para darle un seguimiento detallado al desarrollo de cada una de las fases

de las metodologias se establecieron tiempos para el cumplimiento de cada una

de las fases.
Figura 2. Cronograma de actividades
Task Name Duration |Finish Star Sep [Oct [Nov [Dec [van [Feb [Mar [Apr [May [wn [a [aug |
1| APROBACION DE PROTOCOLO 21 days | Fri1016/20 S00PM [ Fri9/18i20 8:00 AN =
2| Fase ! Revisn docunenta 45days | Mon 12/1420 500 P Tue 1011320 80AN ——
3 | Fase2 Solctud de la materia prima a 25days | Mon 1/16/20 5:00 PM | Tue 10/1320 8:00 AN o
proveedores
4 | Fase3: Desarmrolo de formulacion (6tipos)  [15days [Fri12420 S.00PH | Mon 14116120 8:00AM =
§ | Fase4: Realzar pruebas fisicoquimicas 30days |Fri212215:00PH | Hon 1/4121 8:00AM e
6 | FaseS:Andlsis sensoril 0days | Mon 31521 .00 PH | Tue 21221 :00 AN =i
7| Fase: Detemiar elvalor nutrconldele | 0days | FriZ321 S0P Mo 31521 G00AN =
bebida por medio de andlsis proximal
8 | FaseT: Realzar andliss mcrobiogicos |30 days | Fri42321 S00PM [ Mon 3115721 S:00 AN —
9 | Fased: Evaluartipos de empaque y disefio (30 days [Fri42321 S00PH  [Mon 31521 800 AN ==
del efiquetado
10 | Fased: Evaluara vida de anaquel 45days |Fri6i25215.00PH | Mon 472621 8:00 AN | —
11 | Fasel: Defrlos cosiosdelabebida | 15ays | FiS/1421 S00PH | Mon 42621 GODAN 1
formulada
12 | Redacoin y Presentacion de Resultados |20 days | FriS/2821 500 P | Mon S/321 8:00 AN =
13 | Redaccion de Discusion de Resubados | 20days [FriS2821 S00PM  (Mon S/321 S:00AM [/
14| Redaccion de Conclusiones Ndays (FiSR821S00PH  [Mon 5321 00N =
15 |  Redaccion de informe Final 15days [Fris/28215:00PH | Mon 51021 8:00AN =
G Aprobacion de Tesis por Asesor Sdays  (Mon67215:00PH [Tue 8721 8:00AM il
17 | Aprobacion de Tesis por Coordinador Sdays  [Fri6/1/21 S00PM  [Mon 67721 8:00 AM B
18 | Aprobacidn de Tesis por Revisor Sdays  [Fri6&215:00PH  [HMon 61421 8:00 AN i
19 |  Aprobacion de tesis por Escuela 10days |Fri7/221 S00PM | Mon 621721 8:00AN ]
2 Revision de Tesis en Lingiistica days [Frid3215:00PM | Mon 7/521 800 A =

Fuente: elaboracion propia, empleando Project 365 2020.
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

12.1. Presupuesto de investigacion

El presente trabajo de investigacion se realizara con recursos del estudiante

de maestria.

El presupuesto estimado indicado en la tabla IV, ser4 cubierto en su

totalidad por el investigador.
Los recursos aportados por el estudiante seran suficientes para cubrir los
costos de la investigacion, por lo que se considera factible la realizacion del

estudio.

Siendo la investigacién descriptiva, se tendran en cuenta los siguientes

recursos:
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Tabla IV. Presupuesto
Descripcion Cantidad Costo UN Subtotal Fuente de
Q. Q. financiamiento
Recurso Asesor 1 0.0 0.0 N/A
humano Investigador 1 0.00 0.00 N/A
Consumidores 50-75 0.00 0.00 N/A
Materia Colageno 5kg 225.00 1,100.00 Brenntag de
prima hidrolizado de Guatemala
origen bobino
Acido 1.0kg 35.00 35.00 Dist. Caribe
Ascorbico
Sabor fresa 0.5kg 40.00 30.00 Frutarom
Sabor naranja 0.5kg 40.00 30.00 Frutarom
Sabor 0.5kg 40.00 30.00 Frutarom
melocotén
Material de 100 5.00 500.00 DACSA
empague
Analisis de  Analisis 4 100.00 400.00 Facultad de
laboratorio  fisicoquimico Farmacia USAC
Completo
Andlisis 4 420.00 1,680.00 Facultad de
microbiolégico Veterinaria USAC
Completo
Andlisis 1 280.00 280.00 Facultad de
guimico Veterinaria USAC
proximal
completo
Maquinariay Mezcladora de 1 0.00 0.00 Drogueria Sinergia
equipo polvos
Llenadora de 1 0.00 0.00 Drogueria Sinergia
sachet
Utensilios 1 0.00 0.00 Drogueria Sinergia
varios
Instrumentos  Potenciémetro 1 0.00 0.00 Drogueria Sinergia
de medicion  Viscosimetro 1 0.00 0.00 Drogueria Sinergia
Balanza 1 0.00 0.00 Drogueria Sinergia
Recursos Computadora 1 0.00 0.00 Propio
tecnoldgicos  mpresora 1 0.00 0.00 Propio
Internet 1 0.00 0.00 Propio
Recursos Copias e 150 1.00 150.00 Propio
fisicos impresiones
TOTAL 4,235.00 Propio

Fuente: elaboracion propia.
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14. APENDICES

Apéndice 1. Arbol del problema

Y FLEXIBILIDAD TONIFICACION ACCESIBILIDAD
EN LA PIEL DEL PRODUCTO
DE LOS TEJIDOS
PERDIDA DE APARIGION PRODUCTO EN POCA INNOVACION
DENSIDAD OSEA, PREMATURA DE PRESENTACION EN BEBIDAS
CAUSA DE ARRUGAS EN LA PIEL DE 500GR FUNCIONALES
OSTEOPOROSIS
BEBIDAS FUNCIONALES E
INSTANTANEAS PARA
SUPLEMENTACION DE COLAGENO
CON PRECIO ACCESIBLE
PERDIDA DE PRECIO ALTO EN
PRODUCCION DE SUPLEMENTOS NEGESIDAD DE
COLAGENO EN EL ALIMENTICIOS OBTENER PRODUCTOS
CUERPQ A PARTIR DE MULTIFUNCIONALES
LOS 30 ANOS W .[
PERDIDA DE LA FALTA DE PRODUCTOS QUE
CAPACIDAD DE PRODUGCION SEAN DE FACIL
REGENERACION DE NACIONAL DE CONSUMO
ESTA PROTEINA MATERIAS PRIMAS

Fuente: elaboracion propia.



Apéndice 2.

Matriz de coherencia

Objetivos

Variables

Indicadores

Técnicas e
Instrumentos

Metodologia

Formular con
tres
porcentajes
diferentes de

Porcentajes en

Formulacién a

Pesado: pesa

Se realiza el
pesaje de las
materias primas

ingredientes la | férmula base de analitica. 3
bebida Colageno colageno con Mezcla: ]E)ara laci
funcional hidrolizado, porcentajes % homogeneizado Sormu aC||one|s.
saborizada a acido ascorbico | Acido ascorbico | r helicoidal. € mezclan 10s
base de polvos en un
colageno mezclador de tipo

el helicoidal.
hidrolizado.

Seleccionar
tres sabores Se realiza el
para la bebida . Formulacién en | Pesado: pesa pesaje de los 3

. 3 tipos de o )
funcional base a % sabor | analitica. diferentes
: sabores ] )
saborizada a . Formula 1 Mezcla: sabores para
Fresa, naranja, 2 . D
base de . Formula 2 homogeneizado | aplicacion en la
. melocoton. < 97 .

coldgeno Férmula 3 r helicoidal mezcla anterior

hidrolizado. ya evaluada.
Medicién de pH
en potenciémetro.

Evaluar los | Medicion de
parametros pH en solucién . .

- o viscosidad en
fisicoquimicos Resultados al 20% en agua. viscosimetro
de la bebida o Aprobado .

Andlisis . : Brookfield
elaborada, que . . Rechazado Viscosidad
Fisicoquimicos

cumpla con el ara evaluacion Medicién de
RTCA de P Pardmetros Densidad :

: de polvos - densidad en

alimentos y definidos en .

. ! P balanza analitica
bebidas fichas técnicas

procesadas.

Todas las
determinaciones
se hicieron por
cuatro veces
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Continuacién apéndice 2.

Objetivos Variables Indicadores Técnicas e Metodologia
Instrumentos
Evaluar la Analisis Aceptable o Guia de la Evaluacion de la
inocuidad de la | microbioldgico | inaceptable RTCA muestra en polvo
formulacién con Salmonella ssp/ 67.04.50:17 para analisis
el mejor perfil 25 g (ausencia) 17.3 Alimentos. | microbiolégico
sensorial a E.coli (ausencia), | Criterios
traves de Staphylocpccus microbioldgicos | Laboratorio Laser
andlisis aureus para la
microbiolégicos (ausencia) inocuidad de los | Evaluacién de
Aerobios totales alimentos. resultados
(<=1 000 UFC/q) obtenidos.

Laboratorio

privado de la
ciudad de
Guatemala
Determinar el Valor Porcentaje de Andlisis Cantidad por
valor nutricional | nutricional aporte, indicando | bromatolégico porcion (g). Valor
de la bebida la contribucién de | Facultad de energético en 100
instantanea a un alimento al Veterinaria gramos
base de contenido de la USAC (kilocalorias)
coladgeno. dietade 2 000 Cantidad de
cal. grasa (g)
Cantidad de
carbohidratos (g)
azlcares
Cantidad de
proteina (g)
Seleccionar el Prueba de Resistencia a Evaluacion de Evaluar cada tipo
tipo de materiales humedad y calor materiales para | de empaque
empaque para Hermeticidad y empaque termo | realizando
la bebida sellado sellado pruebas de
desarrollada. Ficha técnica de | selladoy

los materiales

hermeticidad
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Continuacién apéndice 2.

Objetivos Variables Indicadores Técnicas e Metodologia
Instrumentos
Evaluar la vida | Prueba Aceptable o Pruebas Andlisis
atil del microbiolégica | inaceptable microbioldgicas microbioldgico
producto. Salmonella en un laboratorio | para
ssp/ 25 g privado de la Salmonella
(ausencia) Ciudad de ssp/ 25 g
Guatemala. (ausencia)
Establecer los Estructura de Costo de Se costea la Costeo de
costos de la costos material de formulacién en cada una de
bebida empaque, base al las
instantanea materia porcentaje de formulaciones
formulada. prima, costo uso de las aceptadas.
de mano de materias primas, | Tabla
obra, gastos material de comparativa
fijos, empaque, costo | de costos
unitario por
operacion
cuantitativa,

Escala de razoén.

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 3.  Instrumento de recoleccion de datos. Formulaciéon base

Elaboracién de formulacién de bebida a base de colageno

hidrolizado de origen bovino con acido ascorbico

Fecha: Ensayo:
Nombre: Caodigo:
Materia prima Peso () Porcentaje %
Colageno
hidrolizado
Acido ascorbico

Total

Fuente: elaboracion propia.

Apéndice 4. Instrumento de recoleccion de datos: Formulacion de

sabor

Elaboracién de formulacion de bebida saborizada a base de
colageno hidrolizado de origen bovino con acido ascorbico

Fecha: Ensayo:
Nombre: Cadigo:
Materia prima Peso () Porcentaje %
Formula base
Sabor

Total

Fuente: elaboracion propia.

71




Apéndice 5. Instrumento de recoleccion de datos. Analisis

fisicoquimicos

Formato para registro de resultados de analisis fisicoquimicos de

la formulacion de bebida saborizada a base de colageno hidrolizado

Ensayo:
Nombre: Cadigo:
Parametro Dato tedrico Resultado cumple /
no cumple
pH (20%) 5.0-6.5
Viscosidad 2.00 - 4.00
(20%, 25°C) mPas
Densidad 0.25-0.35
g/ml
Cenizas <=2.00%
Fuente: elaboracion propia.
Apéndice 6. Instrumento de recoleccién de datos. Analisis

microbiol6gicos

Formato para registro de resultados de analisis microbiol6gicos de

la formulacion de bebida saborizada a base de colageno hidrolizado

Ensayo:
Cadigo:
Parametro Dato tedrico Resultado cumple /
no cumple

Aerobios totales

<= 1000 UFC/g

(109)

Salmonella spp Ausencia
(259)
Escherichia coli Ausencia

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 7.  Instrumento de recoleccidon de datos: vida de anaquel

Formato para registro de resultados de andlisis microbiologicos

para evaluacion de vida de anaquel

Fecha: Ensayo:
Nombre: Cédigo:
Pardmetro Dato tedrico Resultado cumple /
no cumple
Aerobios totales <= 1000 UFC/g
Salmonella spp Ausencia
(259)
Escherichia coli Ausencia
(109)
Aroma
Analisis Sensorial Sabor
Olor
Textura

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 8. Instrumento de recoleccion de datos: encuesta de

aceptabilidad sensorial

Prueba de aceptabilidad de la bebida saborizada a base de

colageno hidrolizado

Fecha: Edad: Género:M __ F

A continuacion, se le entregaran 3 muestras de una bebida, marque con
una X la escala que defina su nivel de agrado por el producto, donde el 5 es

valoracion maxima y 1 es la valoracién minima.

1 2 3 4 5

Codigo | Atributo _ Me _ Me No me Me Me gusta
disgusta disgusta | gusta ni me gusta totalmente
totalmente disgusta

Sabor
Aroma
Textura
Olor

CHF

Sabor
Aroma
Textura
Olor

CHN

Sabor
Aroma
Textura
Olor

CHM

iMuchas gracias por tu opinion!

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 9. Andlisis de costos

ANALISIS DE COSTOS DE FORMULA ACEPTADA

Descripcion:
Cadigo:

ANALISIS DE COSTOS

Variable Costo en quetzales (Q)

Materia prima

Empaque primario

Empaque secundario

Equipo

Mano de obra directa

Mantenimiento

Gastos administrativos

Gastos de ventas

Gastos financieros

Gastos varios

Costo total

Costo unitario del producto

Precio de venta del producto

Rentabilidad

Fuente: elaboracion propia.
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