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Peligro

pH

GLOSARIO

Situacion existente cuando un limite critico es

incumplido.

Representacion sistematica de la secuencia de fases
u operaciones llevadas a cabo en la reproduccion o

elaboracién de un determinado producto alimenticio.

Accién de hervir o elevar la temperatura del agua a
100 °C.

Cantidad de sélidos solubles de los productos, en
caso de frutas la cantidad de azUcar presente en las

mismas varia entre 2 - 25 ° Brix.

Criterio que diferencia la aceptabilidad o

inaceptabilidad del proceso en una determinada fase.

Agente biolégico, quimico o fisico presente en el
alimento, o bien la condicion en que este se halla,

gue puede causar un afecto adverso para la salud.

Valor que determina si algin producto o sustancia es
acida, neutra o béasica. Se mide de 0-14, un valor 7
indica que la sustancia es neutra, menores a 7

sustancias acidas y mayores a 7 sustancias basicas.
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RESUMEN

El presente trabajo de graduacion, realizado a través del Ejercicio
Profesional Supervisado, se laboré en la planta piloto de agroindustria del
Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas (ICTA), ubicada en el municipio de
Chimaltenango del departamento de Chimaltenango. Se dedica a la
investigacion, capacitacion y asesoria técnica en el procesamiento de frutas y
hortalizas en: cristalizados, mermeladas, jaleas, concentrados, néctares, jugos,

almibares, deshidratados, escabeches, salmueras y salsas.

Dentro del programa de agroindustria de ICTA, se brindan capacitaciones
en procesos de productos agroindustriales, sin embargo, no se cuenta con la
informacion o base de datos documentados donde se contemple la produccion
de salsas picantes de chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y la produccién
de vino de fresa. Para identificar las pruebas mejor aceptadas de las distintas
salsas picantes y vino de fresa, se realizé un andlisis sensorial utilizando una
prueba hedodnica de escala de 9 puntos donde se evaluaron parametros de

sabor, color, apariencia, aroma y turbidez.

Al final del andlisis sensorial se identificaron las pruebas aceptadas, estas
fueron: salsa picante de chiltepe y sofrito de cebollas, apios y ajos, salsa
picante de chile cobanero (coccién de tomates y sofrito de pimientos, cebollas,
apios y ajos), salsa picante de chile chamborote con zanahoria y vino de fresa
utilizando una relacion 1:1,5, lo anterior se muestra en la fase técnico
profesional apartado 2 partiendo del inciso 2,4 que es la estandarizacion de
productos agroindustriales del presente trabajo de graduacion. De igual forma,

se presenta la base tedrica de los distintos puntos tratados dentro de la misma.
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OBJETIVOS

General

Estandarizar los productos agroindustriales, salsa de chiltepe, salsa de

chile cobanero, salsa de chile chamborote y vino de fresa, dentro del programa

de agroindustria de ICTA Chimaltenango.

Especificos

1.

Establecer los procedimientos para la produccion de salsa de chiltepe,

salsa de chile cobanero, salsa de chile chamborote y vino de fresa.

Analizar y diagnosticar las areas de produccion agroindustrial en la
planta de agroindustria de ICTA.

Capacitar al personal para la realizacion productos agroindustriales

desarrollados, a cargo de planta agroindustrial de ICTA.

Realizar un analisis sensorial de los nuevos productos, para determinar

gue pruebas son aceptadas.

Determinar costos de produccion de los nuevos productos

agroindustriales.

Determinar factores que afecten el mal uso de agua dentro de la planta.
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Realizar una propuesta en el ahorro de agua en la planta de

agroindustria de ICTA.
Capacitar al personal responsable en el proceso de produccion en los

productos, salsa de chiltepe, salsa de chile chamborote, salsa de chile

cobanero y vino de fresa.
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INTRODUCCION

En la capacitacion de salsas y vino es necesario tener la documentacion
de cada uno de los procesos que conllevan procesar cada uno de ellos, las

formulas y la descripcion de los respectivos procesos.

Con el presente trabajo de graduacion se desarrollaron detalles
importantes para crear la metodologia que sera necesaria en la produccion de
salsas picantes a base de chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y la
producciéon de vino de fresa de manera artesanal, dentro del programa de
agroindustria, del Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas, ubicado en el

municipio de Chimaltenango, departamento de Chimaltenango.

Al mismo tiempo tiene por objetivo implementar estas metodologias
dentro del programa de capacitaciones que realiza el programa de
agroindustria de ICTA, a personas que estén interesadas en estos tipos de

procesos.

El presente trabajo esta conformado por tres principales fases, las cuales
se conforman de una fase técnico profesional, donde se desarrolla el trabajo
realizado para determinar las mejores metodologias para la produccion de
salsas y vino. Una segunda fase de investigacion, donde se presenta una
propuesta sobre la aplicacion de producciéon mas limpia, en el uso eficiente del
recurso hidrico dentro de la planta de agroindustria de ICTA Chimaltenango y
una ultima fase de docencia en la que se describe el diagnéstico, la

planificacion y evaluacion de las capacitaciones.
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1. GENERALIDADES DE LA INSTITUCION O EMPRESA

1.1 Descripcion de la institucion

Nombre de la institucion: Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas
(ICTA), Chimaltenango, Programa Agroindustria.

El Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas (ICTA) es una entidad
estatal descentralizada autbnoma, responsable de generar y promover el uso
de la ciencia y la tecnologia en el sector agropecuario, conduce investigaciones
tendientes a la solucién de problemas de explotacion racional agricola que
incidan en el bienestar social, produce materiales y métodos para incrementar
la productividad agricola y promueve la utilizacion de la tecnologia respectiva a
nivel del agricultor, para el desarrollo rural regional, de acuerdo a politicas del

sector publico.

Programa de Agroindustria: en el ICTA de Chimaltenango opera el
Programa de Agroindustria con el apoyo econémico y técnico de la misién de
Taiwan, International Coperation and Development Fund of Taiwan (ICDF).

“Entre las lineas de procesamiento agroindustrial se encuentran: frutas
deshidratadas, frutas cristalizadas, deshidratacion de hierbas, especias,
produccién de polvos y bolsitas de infusiones de té”.!

! Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas, Chimaltenango, Guatemala.
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Produccion de jugos, siropes, néctares, salsas, mermeladas, jaleas,
almibares, encurtidos (escabeches), salmueras, elaboracion de vino con

produccion experimental y otros.

1.2. Ubicacion de la empresa

Se ubica en el parcelamiento Alameda, sector B, cabecera municipal del

departamento de Chimaltenango.

1.3. Misiéon

“Contribuir al desarrollo de la ciencia y la tecnologia agropecuaria, a la
seguridad alimentaria nacional, a la proteccion de la salud humana y al mejor
manejo de los recursos naturales, mediante la capacitacion, generacion y

divulgacién del conocimiento cientifico tecnolégico”.?

1.4. Actividades que realizan

Investigacion, capacitacion y asesoria técnica en el procesamiento de
frutas y hortalizas en: cristalizados, mermeladas, jaleas, concentrados,
néctares, jugos, almibares, deshidratados, infusiones, polvos, escabeches,

salmueras, salsas, vinos y saborizacién de ron.

Intercambio y cooperacion con otros programas y disciplinas del ICTA,
ONG’S, universidades y otras instituciones de apoyo, desarrollando resultados

acerca de tecnologia de alimentos y uso.

? Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas, Chimaltenango, Guatemala.



Impulso de la capacidad de ejecutar agronegocios en el programa de
disciplina de agroindustria del ICTA, innovando productos, gestionando

respectivos registros sanitarios y ejecutando la comercializacion de los mismos.

El organigrama funcional de la planta piloto y tecnologia de alimentos,
representa la estructura organica divida en diferentes areas, cada una
involucrada en la produccion de diversos productos, que el programa de

agroindustria del ICTA esta en capacidad de ofrecer a la poblacion.

El organigrama ademas de presentar la estructura de la organizacion,
también muestra la posicion jerarquica de cada una de las areas, aunque no

identifica las relaciones existentes entre ellas.

1.5. Tiempo de existencia

El programa de agroindustria dio inicio en 1983 por la necesidad de
desarrollar tecnologia de procesamiento de papa. Posteriormente a ese trabajo
se han establecido relaciones laborales con diferentes entes de ejercicio y
apoyo a la investigacién y desarrollo, nacionales como extranjeros; acerca del

procesamiento de alimentos.

“Durante los afios de la década del 2000 al 2010; las principales tareas
fueron dirigidas a la remodelacion, equipamiento y certificacion de la planta
piloto de ciencia y tecnologia de alimentos; capacitacion y a la transferencia y
asistencia técnica a pequefas y medianas empresas 0 grupos organizados;
innovando o validando tecnologias usadas por los productores nacionales o de
otros paises, a fin de desarrollar productos aceptables por el mercado. Como

disciplina de apoyo, en la actualidad se desarrollan proyectos de investigacion



con otros programas de ICTA, apoyados con fondos competitivos de ciencia y

tecnologia u organismos nacionales e internacionales”.?

1.6. Estructura organizacional de la planta

Esta determina la division formal de los distintos departamentos de
trabajo, la localizacion de la toma de decisiones, esto con la finalidad de
alcanzar la coordinacion dentro de las unidades, orientado al logro de los
objetivos. En la planta de agroindustria de ICTA Chimaltenango hay varias
unidades de trabajo y cada una de ellas se trabaja bajo una supervision directa.

Figura 1. Organigrama funcional planta piloto y tecnologia de

alimentos de ICTA Chimaltenango

Direccion

Coordinacion Control de calidad y

peso de productos

Procesamiento de Almacén, transporte Funcionamiento y
productos y venta mantenimiento de maquinaria y

Fuente: Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas, Chimaltenango, organigrama planta piloto y

tecnologia de alimentos.

® Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas, Chimaltenango, Guatemala.
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2. FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL

2.1. Diagnostico de la situacién actual

Para la estandarizacion de los procesos de salsas picantes de chile
cobanero, chamborote, chiltepe y la produccion de vino de fresa, dentro del
Programa de Agroindustria ICTA Chimaltenango, se procede a realizar un
diagnéstico sobre los procesos de dichos productos para el cual se toma en
cuenta las areas correspondientes. Para dicho diagndstico se empled la
entrevista no estructurada y un andlisis de Ishikawa (causa-efecto).

La lista de las areas involucradas en la estandarizacion de los procesos de
produccién, a quienes se realiza la entrevista no estructurada, a efecto de
conocer la opinibn sobre la problemética de dichos procesos en la
estandarizacion de salsas picantes de chiltepe, chile cobanero, chamborote y

produccion de vino de fresa de tipo artesanal.

Tabla l. Listado de departamentos entrevistados

Coordinacion
Direccion
Departamento de control de calidad y
peso de productos

Departamento de procesamiento de
productos

Ventas

Fuente: elaboracion propia.



La entrevista fue realizada con preguntas de respuesta abierta, con
énfasis en el analisis e impresion sobre la estandarizacion de los procesos de

elaboracion de salsas picantes y produccion de vino de fresa.

Para aplicar este tipo de instrumento se recolecta la informacion deseada,
ademas se requiere hacer un listado de temas puntuales y evitar pasar por alto
detalles de relevancia, con ello se identifica la problematica que pueda existir en

la estandarizacidon del procesamiento de los productos.

Informacién recabada de los departamentos de trabajo.

> Coordinacion: la problematica reflejada es la falta de coordinacién con
otras areas involucradas para llegar a estandarizar los procesos de
salsas y la produccién de vino de fresa y poder brindar informacion a la
demanda que actualmente se encuentra interesada en este tipo de
producciones. Entre los cuales estan agricultores del municipio de
Tacana, San Marcos, quienes demandan salsas picantes y en el caso del
vino, productores de fresa de las aldeas de Rincon Grande y Rincén

Chiquito del municipio de Comalapa, Chimaltenango.

> Direccion: falta de coordinacién por lo que no hay una adecuada
programacion de capacitaciones. Tampoco existe documentacion
adecuada y actualizada en cuanto a procesos de salsas picantes y

elaboracion de vinos.

> Departamento de Control de Calidad: no existe un seguimiento adecuado
en el control de la calidad del producto y no se presta mayor atencién a
este tema de vital importancia, debido que en esta area depende la

higiene e inocuidad de la calidad del proceso de los productos.



> Area de Procesamiento de Productos: no cuenta con informacién sobre
procesos de salsas picantes y produccién de vino, por lo tanto se

desconoce la metodologia de proceso a seguir para la produccion.

> Ventas: el departamento no puede proceder debido a la inexistencia de

informacién para divulgar y promocionar el proceso de salsas y vino.

La segunda parte del andlisis, trata de la situacion actual en la
estandarizacion de los procesos de salsas picantes de chile cobanero,
chamborote, chiltepe y produccion de vino de fresa, a través de un andlisis de

Ishikawa (causa-efecto).

2.1.1. Anélisis de Ishikawa

El diagrama Causa y Efecto permite apreciar con claridad las relaciones
entre las posibles causas que se atribuyen para que se genere el problema
principal. En la inexistencia de informacién para la estandarizacién de los
procesos de salsas picantes de chile cobanero, chamborote, chiltepe y la

produccion de vino de fresa y luego encontrar las propuestas de solucion.

> Identificacion del problema central

A través de la entrevista no estructurada se evidencio la situacion de la
estructura y los componentes que integran el equipo de planta, en cuanto a la
estandarizacion del proceso de salsas picantes de chiltepe, chile cobanero,
chile chamborote y la produccion de vino de fresa.



El personal de la Direcciébn en conjunto con el programa central fue
entrevistado con el objetivo de abordar la problematica sobre la falta de

informacion.

El problema de falta de informacion para la produccién de salsas picantes
y vino, radica en la inexistencia de documentacion, ausencia de capacitacion,
falta de coordinacion institucional y personal capacitado en cada uno de los
procesos en particular y ademas, porgue no contempla cubrir la demanda. Otro
aspecto, que no ha motivado promocionar el servicio es la reducida
infraestructura para capacitaciones, por ser de tipo artesanal, esta clase de
procesos requiere un area adecuada para la efectividad y el cumplimiento del

propésito.

En la supervision de producciones tiene que tener mayor exigencia, si se
desea obtener un mejor resultado. Implementar reportes mas detallados para
detectar fallas y puntos claves en la produccion, planificar capacitaciones
especificas o apropiadas, con la finalidad de disponer de mano de obra
calificada y cubrir la demanda de mercado que existe.

Figura 2. Diagrama de Ishikawa planta piloto y tecnologia de

alimentos ICTA Chimaltenango

Mano de obra

Medio ambiente | | Maquinaria y equipo

Orden Adecuar los materiales No calificada
Identificar la
Espacio  _\ maquinaria y equipo Falta de capacitacion
pequefio necesario del personal Inexistencia de informacién, en los
procesos de Salsas Picantes De Chile
Cobanero, Chamborote, Chiltepe y
No existe produccién de Vino de Fresa

Falta de
supervision

Falta de coordinacién
de departamentos

Desactualizacion

Reportes
P de datos

Tecnologia

Fuente: elaboracion propia.
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2.2. Procesos de produccién pruebas de salsas picantes

La produccién de salsas picantes utilizando chile cobanero, chamborote y

chiltepe se realiza de forma artesanal.

2.3. Maquinaria y equipo béasico para el proceso de salsas

En la figura nimero dos se evidencia que la maquinaria y equipo no se
encuentran adecuadamente identificados. Es necesario tener conocimiento
sobre el equipo y maquinaria para el adiestramiento en las diferentes etapas del

proceso de salsas de produccion de forma artesanal.

Tabla Il. Equipo y utensilios para el proceso de salsas
Equipo y utensilios

Estufa Botas de plastico blancas | Cuchillos

Mesa de acero inoxidable Bata Escurridores
Balanza analitica (gramos) Bécquer (100ml) Peladores
Balanza (libras o kilogramos) Probeta de 50ml Cucharas

Papel tornasol Ollas de acero inoxidable | Sartenes
Calculadora Platos plasticos Tenedores

Medidor de cloro

Tablas de picar

Jarras o llenadores

Licuadora domestica

Coladores plasticos

Paletas plasticas

Redecilla

Coladores de aluminio

Pinzas

Balde o caja plastica Frascos PET de 250 ml Comal
Canastos plasticos
Fuente: elaboracion propia.
2.4. Diagramas de flujo de proceso pruebas de salsas picantes de

chiltepe, chile cobanero y chile chamborote

A continuacién se muestran las figuras con la descripcion de los flujos de

proceso de elaboracion de pruebas de salsas picantes.



Figura 3.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de guisquil

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de salsa de chiltepe

Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de giiisquil.

DIAGRAMA DE FLUJO

Alameda sector B

Fecha: Agosto 2012
Método Actual Hoja 1/1
Clasificar e
inspeccionar la
materia prima
ici i Transportar a
f Adicionar . 0.08 min
0.25 min Cortar A
@ preservantes 1 min ° 6m Area de Pesado
|
. 20 min . . Pesar la
0.17 min Envasar @ Cocinar 5 min Q materia prima
i 5 min Licuar i Destroncar
0.08 min ° Sellar 10min ‘ chiltepes
20 mi Pasteurizar 0.08 min Diluir 0.17 min Pesar
min vinagre : chiltepes
0.08 min Etiquetar 0.5min Pesar 5 min Lavar la
salsa materia prima
: Transportar a
Embalar 1 min Pesar 10 min Area ge
preservantes 15m
Proceso
Transportar a . ;
30m Bodega 3 min Sofreir 10 min Pelar
v Almacenar ° °
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 18 76,24
D Inspeccién 1 10,00
E> Transporte 3 0.17 45
; Almacenaje 1
Total 23 86,41 45

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 18 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almaceén, con tiempo total de proceso de 86,41 minutos y recorrido de 45

metros.
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Figura 4.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de miltomate

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de salsa de chiltepe

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate.

Alameda sector B

Fecha: Agosto 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima
3 min Sofreir . i . Clasificar la
° 15 min ° Cocinar S min materia prima
» Adicionar Cocinar ) Transportar a
0.25 min preservantes 20 min medio de 0.08 min Area de Pesado
cobertura 6m
|
. - . Pesar la materia
0.17 min Envasar 0.25 min Diluir medio 5 min prima
: de cobertura
Destroncar
0.08 min ° Sellar 5 min Licuar 10 min ° chiltepes
20 min i i Adicionar . Pesar chiltepes
° Pasteurizar 0.08 min o pimienta y sal 0.17 min
0.08 min Etiquetar 0.08 min Adicionar S min Lavado de la
vinagre materia prima
0.17 min Transportar a
Embalaje 0.5 min Pesar salsa 15m ‘Area de
Pesado
1
30m Transportar a Pesar . Quitar cascara
Bodega 1min preservantes 10 min ‘ a miltomates
Corte
Almacenar 5min
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 23 103,58
D Inspeccién 1 5,00
I:> 51
Transporte 3 0,25
; Almacenaje 1
Total 28 108,83 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 23 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almacén, con tiempo total de proceso de 108,83 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 5.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de miltomate, espesado con fécula de maiz

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de salsa de chiltepe
Método Actual

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate, espesado con fécula de maiz.

Alameda sector B
Fecha: Agosto 2012
Hoja 1/1

Recepcionar e

inspeccionar la
materia prima
0.5 min Diluir fécula de 15 mi Coccidn i Clasificar la
: maiz min 5 min materia prima
. Cocinar . Transportar a
3min Sofreir 20 min medio de 0.08 min Area de Pesado
cobertura 6m
|
. Adicionar . Dilui di ) .
0.5 min preservantes y 0.25 min dl ulrbme! io 5min Pesar la materia
fécula de maiz @ cobertura prima
: . . . Destroncar
0.17 min ° Envasar 5 min @ Licuar 10 min ° chiltepes
. . Adicionar
0.08 min ° Sellar 0.08 min 0 pimienta y sal 0.17 min 0 Pesar chiltepes
G . ° ici Lavar la materia
. : 0.08 min Adicionar . A
20 min Pasteurizar vinare 5 min o
. 0.17 min Transportar a
0.08 min Etiquetar 0.5 min Pesar la salsa 15m Area de Pesado
Pesar . Quitar cascara
Embalar 1min preservantes y 10 min a miltomates
fécula de maiz
|
Transportar a
30m » Bodega 3 min ‘ Cortar
v Almacenar °
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 23 104,41
D Inspeccién 1 5,00
E> 51
Transporte 3 0,25
; Almacenaje 1
Total 28 109,66 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 23 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almaceén, con tiempo total de proceso de 109,66 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 6.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de guisquil y medio de cobertura

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de salsa de chiltepe
Método Actual

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de giiisquil y medio de cobertura.

Alameda sector B
Fecha: Agosto 2012
Hoja 1/1

3 min Sofreir

Adicionar los
preservantes

0.25 min

0.17 min Envasar

0.08 min Sellar

20 min Pasteurizar

0.08 min Etiquetar

o MM‘

Cortar

15 min

Cocinar

20 min gtiisquiles

Cocinar
medio de
cobertura

0.25 min

Diluir medio

5 min de cobertura

0.08 min Licuar

Adicionar

0.08 min P
pimienta y sal

0.0:0,0:0,020,020,0,0

Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima

Clasificar la

5 min materia prima

Transportar a

0.08 min Area de Pesado

6m

Pesar la materia

5min prima

Destroncar
chiltepes

0.17 min o Pesar chiltepes

10 min

Lavar la materia

5 min prima

- 0.17 min Transportar a
0.5 min Adicionar A
° Embalar vinagre 15m » Area de Pesado
1
Transportar a .
30m Bodega 1 min Pesar la salsa 10 min ° Pelar
Almacenar Pesar los
preservantes
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 22 110,66
D Inspeccién 1 5,00
E> Transporte 3 0,25 51
; Almacenaje 1
Total 27 11591 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 22 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1
almaceén, con tiempo total de proceso de 115,91 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 7.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de miltomate y sofrito de cebollas, apios y ajos

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de salsa de chiltepe
Método Actual

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate y sofrito de cebollas, apios y ajos

Alameda sector B
Fecha: Noviembre 2012
Hoja 1/1

0.25 min

agua
. Adicionar los
0.25 min preservantes y
goma guar
0.17 min Envasar
0.08 min Sellar

20 min Pasteurizar

0.08 min Etiquetar

Diluir goma guar en

5min Sofreir

20 min Cocinar

5min Licuar

Adicionar el

0.08 min sofreido

Adicionar

0.17 min N
vinagre y sal

Adicionar
el color

0.17 min

0:0:0:0:0:0:0:020,0:0

10 min

0.17 min

5 min

Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima

Clasificar la
materia prima

Transportar
Area de Pesado

Pesar la materia
prima

Destroncar los
chiltepes

Pesar los
chiltepes

Lavar la materia
prima

1000

. 0.17 min Transportar a
Embalar 0.5 min Pesar la salsa 15m Area de Pesado
Quitar cascara
30m Transportar a N Pesar los 10 mi t
» Bodegpa L min preservantes min amiltomates
5 min Cocinar la salsa 4 min Cortar
Almacenar
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros

O Operacion 23 96,50

D Inspeccién 1 5,00

E> Transporte 3 0,25 51

; Almacenaje 1

Total 28 101,75 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 23 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almaceén, con tiempo total de proceso de 101,75 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 8. Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de miltomate y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos

ICTA-CHIMALTENANGO

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos

0.08 min ° Sellar
20 min ° Pasteurizar
0.08 min e Etiquetar

Embalar

0.25 min ° Diluir goma guar en
agua
. Adicionar los
0.25 min preservantes y
goma guar

Adicionar el

0.08 min sofreido

Adicionar

0.17 min Ny
vinagre y sal

Adicionar
color

0.17 min

0.5 min Pesar la salsa

0:0:0:0:0:0:0:020,0:0

Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chiltepe Fecha: Noviembre 2012
Método Actual Hoja 1/1

5 min

O

Recepcionar e
inspeccionar de
la materia prima

10 min

0.17 min

5min

0.17 min
15m

OO0

" Clasificar la
i Sofreir i O
5 min Smin materia prima
: . Transportar a
20 min Cocinar 0.08 g‘m Area de Pesado
. . . Pesar la materia
0.17 min Envasar 5min Licuar 5min

prima

Destroncar
chiltepes

Pesar los
chiltepes

Lavar la materia
prima

Transportar a
Area de Pesado

30m Transportar a 1 min Pesar los 10 min ° Quitar cascara
Bodega preservantes a miltomates
N 5 min Cocinar la salsa 6 min Cortar
macenar
©

Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros

O Operacion 23 104,17

|:| Inspeccién 1 5,00

E> Transporte 3 0,25 51

v Almacenaje 1

Total 28 109,42 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 23 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1
almaceén, con tiempo total de proceso de 109,42 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 9.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de guisquil y sofrito de pimientos, cebollas y apios

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa picante de chiltepe utilizando base de giiisquil y sofrito de pimientos, cebollas, apios
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chiltepe Fecha: Noviembre 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima
0.25 min Diluir goma guar en . B . Clasificar la
. agua 6 min Sofreir 5 min materia prima
. Adicionar . . Transportar a
0.5 min preservantes y 20 min Cocinar 0.08 gun Area de Pesado
goma guar m
|
. . Pesar la materia
0.17 min Envasar 5 min Licuar 5 min prima
Adicionar el
i . : Destroncar los
0.08 min ° Sellar 0.08 min @ sofrito 10 min ° chiltepes
20 min : . Adicionar . Pesar los
° Pasteurizar 0.17 min G color 0.17 min chiltepes
0.08 min ° Etiquetar 0.5 min ° Pesar la salsa 5min ° La_var la materia
prima
0.17 min Transportar a
Embalar 1min Pesar los 15m Area de Pesado
preservantes
30m Transportar a 5min Cocinar la salsa 5min Pelar los
Bodega guiisquiles
Almacenar ° 6 min ‘ Cortar
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
Operacion 22 95,00
D Inspeccién 1 5,00
E> Transporte 3 0,25 51
; Almacenaje 1
Total 27 100,25 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 22 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1
almaceén, con tiempo total de proceso de 100,25 minutos y recorrido de 51
metros.
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Figura 10.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chile cobanero

utilizando lecitina de soya

ICTA-CHIMALTENANGO

Método Actual

Fabricacion de salsa de chile cobanero

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de salsa picante de chile cobanero utilizando lecitina de soya

Alameda sector B
Fecha: Agosto 2012
Hoja 1/1

Adicionar

0.25 min preservantes

0.17 min Envasar

0.08 min Sellar

20 min -
Pasteurizar

0.08 min

Etiquetar

Embalar

G"‘M‘

Quitar cascara a

8min tomates

7 min Licuar

Adicionar

0.08 min sofrito

0.25 min Adicionar

condimentos

Adicionar

0.08 min vinagre y sal

1min Pesar salsa

0,0,0,0,020,0,0,0,0

Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima

Clasificar la
materia prima

Transportar a
Area de Pesado

Pesar la materia
prima

Lavar la materia
5min prima
0.17 min
15m Transportar a
Area de Pesado

3min Cortar tomates

()
30m ;Lzr\;;):rtar a L min E;S;gwames 7 min ° Asar
Sofreir
Almacenar 3 min Freir 5min °
©
Simbolo Descripcién Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 20 70,99
D Inspeccién 1 5,00
E> Transporte 3 0,25 51
v Almacenaje 1
Total 25 76,24 51

Fuente: elaboracién propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 20 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almacén, con tiempo total de proceso de 76,24 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 11. Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chile

cobanero sin lecitina de soya

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa picante de chile cobanero sin lecitina de soya
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile cobanero Fecha: Agosto 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcion e
° ° 5 min O inspeccion de la
materia prima
0.25 min Adicionar . Quitar cascara . Clasificar la
- preservantes 8 min de tomates 5min materia prima
. . . Transportar a
0.17 min ° Envasar 7 min ° Licuar 0.08 g]:: Area de Pesado
Adicionar i
. Pesar materia
0.08 min 0 Sellar 0.08 min Q sofrito 5 min prima
. . Lavar materia
20 min a pasteurizar 0.20 min ° Adicionar 5min prima
condimentos
1. 0.17 min
. : Adicionar Transportar a
. Etiquetar . P
0.08 min Q q 0.08 min ’ vinagre y sal 5m » Area de Pesado
Embalar 1 min ° Pesar salsa 3min 0 Cortar tomates
Transportar a 7 min Asar
30m Bode;a 1min Pesar °
preservantes
. i Sofreir
Almacenar 3 min o Freir salsa 5 min °
Simbolo Descripcién Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 20 70,94
I:l Inspeccién 1 5,00
E> Transporte 3 0,25 51
;; Almacenaje 1
Total 25 76,24 51

Se suma un total de 20 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almacén, con tiempo total de proceso de 70,24 minutos y recorrido de 51

metros.

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

18




Figura 12.

Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chile
cobanero utilizando goma xantan

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa picante de chile cobanero utilizando de goma xantan
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile cobanero Fecha: Octubre 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcionar e
° ° 5min O inspegcion_ar la
materia prima
. Adicionar i Clasificar la
. Quitar cascara a .
0.25 min ° preservantes 8 min ‘ tomates 5min materia prima
. . . Transportar a
0.17 min ° Envasar 7 min ° Licuar 0.08 g‘m Area de Pesado
Adicionar i
. Pesar materia
0.08 min ‘ Sellar 0.08 min Q sofrito 5 min prima
. . Lavar materia
20 min G pasteurizar 0.20 min ° Adicionar 5min prima
condimentos
1. 0.17 min
. Adicionar Transportar a
0.08 min Etiquetar . N T P
° 0.08 min vinagre y sal sm Area de Pesado
Embalar 1 min ° Pesar salsa 3min 0 Cortar tomates
Transportar a 7 min Asar
30m Bodega 1min Pesar °
preservantes
Sofreir
i : 5 min
Almacenar 3min ° Freir
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 20 70,94
D Inspeccién 1 5,00
E> Transporte 3 0,25 51
; Almacenaje 1
Total 25 76,19 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 20 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almaceén, con tiempo total de proceso de 76,19 minutos y recorrido de 51
metros.
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Figura 13. Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chile
cobanero utilizando base de tomates y sofrito de pimientos, apios,

cebollas y ajos

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa picante de chile cobanero utilizando base de tomate y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile cobanero Fecha: Diciembre 2012
Método Actual Hoja 1/1

Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima

Adicionar

0.25 min preservantes Clasificar materia

Licuar 5min prima

Adicionar chile

Transportar a
cobanero y sal

Area de Pesado

0.17 min 0.08 min

6m

Adicionar sofreido 5min Pesar materia
prima

Adicionar
vinagre 5min

Envasar 0.08 min

0.08 min Sellar 0.08 min

20 min @ . 0.08 min
Pasteurizar

Lavado de la
materia prima

0,0,0,020,0,0,0,0
°_

Etiquet: Pesar salsa 0.47 min Transportar a
0.08 min iquetar . T
. 1min 15m Area de Pesado
Embalar 1 min Pesar 5min Cortar
preservantes
Transportar a : 5min Sofreir
30m » Bodegpa 10 min Cocinar salsa °
Cocinar
20 min
Almacenar
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 19 79,82
D Inspeccién 1 5,00
E> Transporte 3 0,25 51
; Almacenaje 1
Total 24 85,07 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.
Se suma un total de 19 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almacén, con tiempo total de proceso de 85,07 minutos y recorrido de 51
metros.
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Figura 14. Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chile
cobanero utilizando base de tomates con cilantro y sofrito de pimientos,

cebollas y apios

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa picante de chile cobanero utilizando base de tomate y sofreido de pimientos, cebollas y apios
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile cobanero Fecha: Diciembre 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcionar e
° 5 min . inspeccionar la
materia prima
. Adicionar . Clasificar la
0.25 min preservantes ‘ Licuar 5min materia prima
. . Adicionar chile : Transportar a
0.17 min Envasar 0.08 min ° cobanero y sal 0.08 g]:]: Area de Pesado
0.08 min Sellar 0.08 min Q Adicionar sofrito 5min @ Pesar materia
prima
|
. Adicionar i
20 min i y _ Lavar materia
@ Pasteurizar 0.08 min vinagre 5 min ‘ prima
Etiquet: 0.17 min Transportar a
0.08 min lquetar i A
1 min Pesar salsa 15m Area de Pesado
Embalar 1 min Pesar 3min Cortar
preservantes
Transportar a i 4 min Sofreir
30m » Bodegpa 10 min ° Cocinar salsa °
Cocinar
20 min
Almacenar
Simbolo Descripcién Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 19 81.82
D Inspeccién 1 5.00
E't: Transporte 3 0.25 51
; Almacenaje 1
Total 24 87.07 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 19 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1
almacén, con tiempo total de proceso de 87,07 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 15.

chamborote utilizando base de salsa kétchup

Diagrama de flujo prueba de salsa dulce picante de chile

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa dulce picante de chile chamborote utilizando base de salsa kétchup
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile cobanero Fecha: Diciembre 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcionar e
5 min inspeccionar la
materia prima
. : Peso de almidén . Clasificar la
0.08 min ° Sellar 1 min ° preservantes 5min materia prima
X i Pesar almidon y . Transportar a
20 min o Pasteurizar 1 min @ preservantes 0.08 g]:: » Area de Pesado
. . 5 min Pesar materia
0.08 min Etiquetar 10 min Cocinar salsa prima
Adicionar . Lavar materia
) almidon y 5min prima
° Embalar 0.25 min 0 preservantes
| 0.17 min Transportar a
30m -Er;"oad":;:"a' a 0.17 min 0 Envasar 15m Area de Pesado
' Almacenar ° 5min o Licuar
Simbolo Descripcion Total Tiempo minutos Distancia metros
Operacion 13 52.08
D Inspeccién 1 5.00
E> Transporte 3 0.25 51
;; Almacenaje 1
Total 24 57.33 51

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 13 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1
almaceén, con tiempo total de proceso de 57,33 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 16. Diagrama de flujo prueba de salsa picante de chile
chamborote utilizando base de zanahoria

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa picante de chile chamborote utilizando base de zanahorias

ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile chamborote Fecha: Diciembre 2012
Método Actual Hoja 1/1

Recepcionar e

inspeccionar la
materia prima

5 min

i Adicionar Clasificar la
0.25 min i i
preservantes Smin Licuar Smin materia prima
. X Adicionar chile : Transportar a
0.17 min Envasar 0.08 min chamborote 0.08 g‘m Area de Pesado
0.08 min Sellar 0.17 min Adicionar ajo en 5 min Pesar la materia

polvo, pimienta prima

negray sal

Yoiglele

. . Adicionar Lavar la materia
20 min Pasteurizar 0.08 min vinagre 5min prima
Etiquet: P | 0.17 min Transportar a
0.08 min iquetar . esar salsa 15m T
1 min Area de Pesado
Embalar 1 min Pesar 5min Pelar
preservantes

Q"‘““

0,0,0,020,0:0,6,0

OOOOLHO

30m ;Lzrgg:rtar a 10 min Cocinar salsa 3 min Cortar
. Cocinar
Almacenar 20 min zanahorias
Simbolo Descripcién Total Tiempo minutos Distancia metros
O Operacion 19 80.91
|:| Inspeccién 1 5.00
E> Transporte 3 0.25 51
v Almacenaje 1
Total 24 86.16 51

Fuente: elaboracién propia, con programa Microsoft Visio.
Se suma un total de 19 operaciones, 1 inspeccion, 3 transportes y 1

almacén, con tiempo total de proceso de 86,16 minutos y recorrido de 51

metros.
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Figura 17. Diagrama de flujo prueba de salsa dulce picante de chile

chamborote utilizando base de tomates

DIAGRAMA DE FLUJO
Proceso de salsa dulce picante de chile chamborote utilizando base de tomates
ICTA-CHIMALTENANGO Alameda sector B
Fabricacion de salsa de chile chamborote Fecha: Diciembre 2012
Método Actual Hoja 1/1
Recepcionar e
inspeccionar la
materia prima
Adicionar -
0.25 min i Clasificar la
° preservantes ° Cocinar materia prima
. X Adicionar . Transportar a
0.17 min ° Envasar 0.17 min 0 condimentos 0.08 g]:: Area de Pesado
. Adicionar el azticar Pesar la materia
0.08 min Sellar 7 min e inspeccionar los 5min rima
pi
grados brix
. . . Lavar la materia
20 min G Pasteurizar Smin Licuar 5min ° prima
i Adicionar vinagre, 0.17 min Transporta a
0.08 min tiquetar . » T
0.17 min ° chile y cebollas 15m Area de Pulpero
Embalar 0.5 min Pesar la salsa 10 min 0 Extraer jugo de
tomates
Transportar a 3min Transporte a
30m Bodega 1 min ‘ Pesar " Area de
preservantes Proceso
. i 0.25 min Cortar
v Almacenar 15 min ° Cocinar salsa °
Simbolo Descripcién Total Tiempo minutos Distancia metros
: Operacion 18 89,67
I:l Inspeccién 2 12.00
E> Transporte 4 0.25 56
; Almacenaje 1
Total 25 101.67 56

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.

Se suma un total de 18 operaciones, 1 inspeccion, 4 transportes y 1
almaceén, con tiempo total de proceso de 101,67 minutos y recorrido de 56

metros.
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2.5. Descripcion del proceso de salsas picantes

Se describe paso a paso el proceso de produccion de salsas picantes de
chiltepe, chile cobanero y chile chamborote, en la planta piloto de alimentos y

tecnologia de ICTA Chimaltenango.

2.5.1. Operaciones basicas para el procesamiento de salsas

picantes

Son actividades béasicas que forman parte de la mayoria de procesos de
transformacioén, las cuales se realizan de la misma forma o con una ligera
variante dependiendo del tipo de fruta o verdura que se procese. Entre las

actividades basicas estan:

> Recepcion e inspeccion de la materia prima

Este proceso no es de transformacion, pero tiene importancia en el
procesamiento de alimentos. Cuando las materias primas se reciben en
recipientes o contenedores ajenos a la planta (redes, canastos, cajas de
madera, bolsas), se deben trasladar a recipientes, que previamente han sido
higienizados; se utilizan cajas cerradas o cajas tipo canasto de material plastico.
Se realiza una inspeccion y se observan caracteristicas como color, olor,

textura, forma, temperatura de llegada, entre otros.

Las frutas o verduras que se procesen debe estar libres de contaminantes
(basuras, piedras, tierra, palitos, residuos vegetales, etc.). Se deben separar
todas aquellas que presenten defectos fisicos (mallugaduras, golpes,
deformaciones, rajaduras, etc.), ademas, no deben presentar ataques de

insectos, hongos y enfermedades.
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> Pesado

Seleccionada la materia prima se mide el peso. Esto ayuda a determinar
los rendimientos, formulacion del producto y determinar el costo de produccion.
Se recomienda tomar los pesos en kilogramos (Kg), para facilitar el célculo de la
cantidad de aditivos a mezclar. El pesaje se realiza con una balanza comun

gue mida en libras o kilogramos y balanza analitica para pesar aditivos.

En caso de no contar con una balanza analitica para pesar los aditivos, se
puede utilizar una tabla como guia,

balanza del tipo mencionado. En el caso de los chiles antes de pesarlos,

primero se retiran los peddnculos.

aunque es recomendable utilizar una

Tabla lll. Equivalencias de medidas de aditivos y preservantes
Equivalencias

1 cucharada | 3 cucharaditas
5 mililitros 1 cucharadita
15 mililitros 1 cucharada
1 gota 0.05 mililitros
1ml 20 gotas
Yitaza 4 cucharadas
¥ taza 8 cucharadas
1 taza 16 cucharadas
1 taza Y4 de litro
2 tazas % litro
4 tazas 1 litro
1 galon 3.785 litros

Fuente: CHACON, Silvia Angélica. Procesamiento de frutas. p. 60.
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Tabla IV. Conversién de aditivos

Aditivo Cucharada Cucharadita
Pectina 3,6 gramos 1,5 gramos
Acido citrico 4,0 gramos 1,8 gramos
Acido ascérbico 3,8 gramos 1,6 gramos
Benzoato de sodio 2,8 gramos 1,4 gramos
Gelatina simple 2,6 gramos 1,4 gramos

Fuente: CHACON, Silvia Angélica. Procesamiento de frutas. p. 60.

> Lavado de materia prima

Las frutas y verduras deben lavarse con agua, para eliminar todo tipo de

suciedad. Ellavado se puede realizar en tres fases:

v El primer lavado se realiza sumergiendo los vegetales en agua
potable dentro de una caja plastica, frotandolos para eliminar

polvo, tierra u otra sustancia extrafia que puedan portar.

v El segundo lavado se hace con una solucion de agua con cloro,
utilizando la relacién de 1 mililitro de cloro equivalente a 20 gotas

en 10 litros de agua potable.

v El tercer lavado se realiza en duchas de agua potable para

eliminar los residuos de cloro.

> Esterilizacion de frascos de plastico

Se lavan los frascos y las tapas con agua, después se procede a

colocarlos en una solucién con cloro, en 100 ppm, equivalente a 1 mililitro de
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cloro en diez litros de agua, se dejan reposar durante 10 minutos. Al finalizar el

tiempo se sacan y se colocan en un escurridor plastico.

> Adicion de preservantes

Estos son sustancias que se agregan a los alimentos para prevenir el

deterioro y evitar de esta manera el crecimiento de bacterias, hongos y

levaduras; también ayudan a alargar la vida del producto, conservar la calidad

nutritiva, aumentar la estabilidad o mejorar las propiedades organolépticas del
producto. Estos se basan bajo la Norma COGUANOR 34192.

v

Benzoato de sodio: preservante, sal de acido benzoico, blanca,
cristalina o gelatinosa, efectivo en condiciones acidas (pH < 3,6),
lo que hace que el uso sea mas frecuente en la elaboracién de
conservas, mermeladas, salsas, otros. Este aditivo es el mas
utilizado en la industria de alimentos por el bajo costo, pero en
concentraciones inadecuadas provoca cambios en el sabor y es
de mayor grado de toxicidad para el consumo humano. Segun la
FAO/WHO, la FDA y la Norma NGO 34192 de la mayoria de
productos procesados, se debe usar menos de 1 gramo de
benzoato de sodio por kilogramo de producto, a excepcion de
frutas secas que se debe de usar menos de 0,8 gramos de

benzoato por kilogramo de producto.

Goma Guar: estabilizante, carbohidrato, atii como agente
espesante con agua, emulsificante y estabilizador. La ventaja que
tiene esta goma es que se puede disolver en agua fria. Son muy
Utiles para productos con pH acido, pues tienen un amplio rango

de estabilidad, ya que la viscosidad es constante en el rango de
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pH de 1,0 hasta 10,5. La cantidad recomendada para utilizar en
salsas es de 0,05 %.

v CMC (carboximetil-celulosa): carbohidrato que se utiliza
comunmente como agente espesante, pero también sirve como
producto de relleno, fibra dietética y agente emulsificante. Es

altamente soluble en agua.

v Sal: conocida también como cloruro de sodio (NaCl), se utiliza en
la elaboracién de salmueras y en la salazén, normalmente se
utiliza sal comun. Es necesario considerar la ingestion maxima de

3 gramos/dia.

> Envasado de frascos de plastico

Se colocan los frascos en un recipiente con agua fria, sumergiendo el
frasco hasta la boquilla evitando que se introduzca agua fria dentro del mismo;
después se llena el frasco con el producto a una temperatura de 80 °C. Lo
anterior se realiza para evitar que se deforme el frasco durante el llenado, ya

gue, existen algunos materiales que no resisten el calor.

> Sellado

Si se manchara la boquilla con producto se procede a realiza una limpieza
de la parte externa en el caso contrario no se puede hacer un sellado perfecto.
El cerrado se realiza manualmente. Para los frascos plasticos después del
sellado se deben colocar inmediatamente en un recipiente o cajas plasticas con

agua fria de 2 a 3 horas.
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> Pasteurizado

En el caso de frascos plasticos, colocar estos en agua fria de manera
rapida o inmediata, para evitar la deformacion de los frascos PET, lograr la
formacién de vacio dentro del envase y evitar condiciones 6ptimas de desarrollo

de microorganismos que deterioren el alimento preservado.

> Etiquetado

La Norma COGUANOR NGO 34039, establece sobre el etiquetado de
productos alimenticios para el consumo humano, los requisitos minimos que
debe contener una etiqueta de productos para comercializar en Guatemala.

Esta norma contiene:

v Descripcién del producto.

v El nombre del producto (debe ser oficial).

v Peso, volumen neto.

v Lista de ingredientes y aditivos con el porcentaje de cada uno.

v Nombre, direccion y teléfono del distribuidor en Guatemala.

v Numero de registro de control de alimentos (D.G.R.B.C.S.-
D.R.C.A.-#).

v Fecha de vencimiento.

v Mantener congelado, si aplica.

v Modo de preparar, si aplica.

> Embalaje

Es todo aquello que acompafia y protege al producto intrinseco desde el

momento de la produccion hasta el momento del consumo. Para las salsas se
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maneja un embalaje primario y uno secundario, este ultimo hace referencia a la

introduccién en cajas de carton.

> Almacenado

El producto final colocado en las respectivas cajas se almacena en lugares
frescos y no deben tener contacto con el suelo y luz directa, las cajas con
productos se deben estibar sobre tarimas ya sean de madera o plastico. No se
debe empacar en cajas cuando los productos aun estén calientes, ya que
conlleva més tiempo en enfriarse, en ese lapso pueden llegar a desarrollarse

microorganismos que no fueron eliminados durante la pasteurizacion.

2.5.2. Descripcion del proceso de pruebas de salsas picantes

de chiltepe

En el proceso de salsas picantes de chiltepe se realizan multiples pruebas,
al final se clasifican las mejores tres y se descartan aquellas que por alguna
razén o circunstancia no calificaron. La calificacion se realiza de acuerdo con

los pardmetros de calidad, estos son:

> Color: que no presente oxidacion después de procesado.
> Sabor: que en este se perciba el picante a chiltepe.
> Consistencia: se evalla la estabilidad y espesura de la salsa, que no

exista separacion de fases, tal es el caso del agua y aceite.

> Salinidad: usualmente el contenido de sal se evalla sensorialmente

degustando el producto, pero también se puede determinar mediante un

31



hidrémetro que evalla la gravedad especifica y la comparan con una
tabla que describen los porcentajes de sal o bien utiliza un salinometro
que mide el porcentaje de sal. En este caso se evalla de manera

sensorial.

> Acidez: en algunos procesos es necesario verificar el pH en un producto,
ya que, de eso depende el desarrollo de microorganismos en el producto
y por ende la vida de anaquel del mismo. Para medir el pH se utiliza
papel tornasol, si el producto presenta una coloracion muy fuerte, puede
influir en el color final, ocasionando gran incerteza en la medida o puede
utilizar en otros casos un potenciometro. Este tiene un electrodo que se
introduce en una solucion del producto a medir, es de mayor precision y
en algunos casos la lectura del papel tornasol es subjetiva. El rango a
medir el pH en las salsas sera entre 3,5y 4,0.

A través de un andlisis sensorial utilizando la prueba hedoénica de 9 puntos

y andlisis de varianza se determina la mejor muestra aceptada.

2.5.2.1. Prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de guisquil

En la prueba siguiente se toma como base, guisquil, el que proporcionara

cuerpo y relleno a la salsa, la formulacién se muestra en la siguiente tabla:

Tabla V. Formula salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil
Ingredientes Porcentaje %
Guisquil 29,94
Chiltepe 7,98
Cebolla 24,95
Ajo en diente 0,65
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Continuacion de la tabla V.

Tomillo en ramitas 0,35
Laurel en hojas 0,35
Pimienta en polvo 0,35
Sal 0,50
Vinagre 4,99
Aceite 3,99
Agua cobertura 25,75
Benzoato sodio 0,10
CMC 0,10

Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.2.1.1. Descripcion del proceso

> Recepcion, inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Estas operaciones pertenecen a la seccién 2.5.1. Operaciones basicas
para el procesamiento de salsas picantes.

> Destronque y peso

Retirados los pedunculos o tronquitos de los chiltepes, se pesa la cantidad
a procesar con la ayuda de una balanza comdn en kilogramos o una balanza

electrénica si es posible.

> Pelado

En esta operacién se separa la cascara o material no comestible. El
proceso se puede realizar de forma manual utilizando cuchillos o en algunos
casos con maquinas que realizan este tipo de operacion. En el caso de las

cebollas se quita al menos una capa para dejarlas completamente limpias, a los
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ajos se retira la cascara que los recubre y los guisquiles se eliminan la piel o

cascaray corazon.

> Corte

Algunas verduras como el guisquil, se cortan por la mitad y se
descorazonan (eliminacion de semilla). Las cebollas se cortan en julianas y los

ajos en pequefios trozos.

> Coccién de guisquiles, chiltepes, cebollas, ajos, tomillo y laurel

La coccion, operacion culinaria se sirve del calor para que un alimento sea

mas rico, apetecible y digerible, favoreciendo también la conservacion.

El método utilizado fue la coccion en un medio acuoso hasta hervir, el cual
consiste basicamente en la inmersién en un liquido (agua o caldos). El proceso
variara, dependiendo del producto, en el caso de gulisquiles ayuda a ablandar la
carnaza. La operacion se realiza con la ayuda de una olla y estufa de gas o

eléctrica, si no se cuenta con estufa se puede utilizar fuego de lefia.

> Licuado

Operacion que permite que verduras y frutas sean procesadas con algun
liquido hasta tener un batido y una homogenizacion, con ayuda de una

licuadora de tipo domeéstica.

Al momento de licuar, se utiliza el agua de cocimiento como medio de
cobertura, se adiciona sal y pimienta que ayudan a acentuar el sabor y aroma.

Se adiciona vinagre que estabiliza la acidez de la salsa entre un rango de 3,5y
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4,0. Licuados los ingredientes, se pesa la salsa para calcular la cantidad de

preservantes y estabilizantes a utilizar.
> Sofrito de la salsa

Operacién que consiste en freir ligeramente la salsa en un poco de aceite
a fuego lento. Se realiza con la ayuda de un sartén grande que permita mover
lentamente el contenido.
> Adicién de aditivos y conservantes

La adicidn se realiza en el momento justo del sofrito de manera lenta para
evitar formacion de grumos y homogenizarlo en todo el producto. Se utiliza
benzoato de sodio como preservante y CMC como estabilizante. Se
recomienda diluirlos previamente en una pequefa cantidad de agua.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenado

Estas operaciones pertenecen a la seccion 2.5.1. Operaciones basicas

para el procesamiento de salsas picantes.

2.5.2.2. Prueba de salsa picante de chiltepe

utilizando base de miltomate

En la prueba siguiente se toman como base miltomates que proporcionan

sabor caracteristico, cuerpo y relleno a la salsa.
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Tabla VI. Formula salsa picante de chiltepe utilizando base de
miltomate
Ingredientes Porcentaje %
Chiltepes 22,17
Miltomates 10,76
Pimientos 23,86
Apio 1,60
Cilantro 1,32
Ajo 0,88
Tomillo 0,06
Laurel 0,06
Clavos 0,03
Pimienta en polvo 0,63
Sal 2,00
Medio cobertura 13,47
Vinagre 15,97
Aceite 6,99
Benzoato de sodio 0,10
CMC 0,10
Total 100,00
Fuente: elaboracion propia.
2.5.2.2.1. Descripcion del proceso
> Recepcion, inspeccién, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver operaciones de la secciébn 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

> Destronque y peso de chiltepes

Ver esta operacion de destronque y peso de chiltepe en la seccion

2.5.2.1.1. Descripcién del proceso.
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> Pelado de miltomates

Se pelan o se retira la cascara que los recubre de manera manual, se

pesan y lavan.

> Corte

Los chiles pimientos se cortan por la mitad, se retiran las semillas y
pedunculos de forma manual con la ayuda de un cuchillo. Se lavan y limpian,
luego se realizan cortes en tiras aproximadamente de 1,0 cm de ancho. Los
tallos de apio se cortan en trozos pequefios. Los dientes de ajo se pelan o se
les retira la cascara que los recubre y se pican. Por ultimo las hojas del cilantro

se pican.

> Coccién

En una olla colocar un poco de agua y cuando esta comience a hervir se
agregan los miltomates, chiltepes, chiles pimientos, apios, cilantro, ajos y se

procede a la coccion.

> Cocimiento del medio de cobertura

En una olla se coloca un poco de agua, se agrega clavos, tomillo y hojas
de laurel, se cocinan para obtener un medio de cobertura, que sera utilizado en

el licuado con todos los ingredientes.

El tomillo contiene las siguientes propiedades: digestivo, estimulante del
apetito, antiparasitario, ademas aromatiza y es un condimento gastronémico. El

laurel también tiene propiedades benéficas para facilitar la digestion, es
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expectorante y estimula el apetito. Los clavos ayudan al estimulo digestivo y

carmitivo.

> Diluciéon en el medio de cobertura

Se mezclan los miltomates, chiltepes, chiles pimientos, apios, cilantro y

ajos, dentro del medio de cobertura preparado.

> Licuado

Situados los vegetales dentro del medio de cobertura, se licuan con ayuda
de una licuadora doméstica, se incorpora sal, pimienta en polvo y vinagre, este
altimo ayuda a la conservacién y estabiliza la acidez entre un rango de 3,5y
4,0. Posteriormente se pesa la salsa para calcular la cantidad de preservantes

y estabilizantes a adicionar.

> Sofrito de la salsa

Ver operacion adicion de aditivos y conservantes de la seccion 2.5.2.1.

Prueba salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil.

> Adicién de preservantes, envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado,

embalaje y almacenado

Ver operaciones de la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el
procesamiento de salsas picantes. Para el preservante se utiliza 0,10 % (1gr/kg)
de benzoato de sodio y para el estabilizante el 0,10 % CMC (carboximetil-

celulosa) del total de salsa.
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gue proporciona cuerpo y relleno a la salsa.

>

Tabla VII.

2.5.2.3. Prueba de salsa picante de chiltepe
utilizando base de miltomate y espesado

con fécula de maiz

Formula salsa picante de chiltepe utilizando base de

En la prueba siguiente se toma como base, miltomates y fécula de maiz

miltomate y espesado con fécula de maiz

Ingredientes Porcentaje %
Chiltepes 18,97
Miltomate 8,24
Pimientos 18,50
Apio 2,19
Cilantro 1,03
Ajo 0,67
Tomillo 0,05
Laurel 0,05
Clavos 0,05
Pimienta en polvo 0,38
Sal 3,13
Medio cobertura 20,79
Vinagre 18,90
Aceite 4,89
Benzoato de sodio 0,10
CMC 0,10
Fécula de maiz 1,96
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.2.3.1.
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Ver operaciones de la seccibn 2.5.1. Operaciones bésicas para el
procesamiento de salsas picantes.

> Destronque y peso de chiltepes

Ver operacion destronque y peso de la seccion 2.5.2.1.1. Descripcion del

proceso prueba de salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil.

> Pelado de miltomates, corte, coccion, cocimiento del medio de cobertura,

dilucién en el medio de cobertura, licuado.

Ver operaciones de la seccion 2.5.2.2.1. Descripcion del proceso de

salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate.
> Preparacion y dilucion de fécula de maiz

Para la preparacion de fécula, esta se disuelve en una pequefia cantidad
de agua fria y luego se adiciona en la operacion de licuado. La fécula ayuda a
espesar y sirve como producto de relleno.

> Sofrito

Diluida la fécula de maiz, se sofrie la salsa en un sartén y con ayuda de

una paleta se mueve lentamente para evitar que se queme.

> Adicion de aditivos y preservantes, envasado, sellado, pasteurizado,

etiguetado, embalaje y almacenado
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Ver operaciones de la secciébn 2.5.1. Operaciones basicas para el
procesamiento de salsas picantes. En la operacion de adicién de aditivos y
preservantes se utiliza benzoato de sodio como preservante al 0,10 %, CMC
como estabilizante al 0,10 % y fécula de maiz como espesante y producto de

relleno en un porcentaje de 1,96 % del producto total del licuado.

2.5.2.4. Prueba de salsa picante de chiltepe
utilizando base de guisquil y medio de

cobertura

En la prueba siguiente se toma como base el giisquil y se utiliza un medio

de cobertura en la produccion de la salsa.

Tabla VIII. Formula salsa picante de chiltepe utilizando base de

guisquil y medio de cobertura

Ingredientes Porcentaje %
Chiltepe 8,14
Guisquil 49,68
Cebolla 8,98
Apio 2,32
Cilantro 0,65
Diente de ajo 0,48
Tomillo 0,10
Laurel 0,07
Clavos 0,07
Pimienta en polvo 0,18
Sal 1,39
Medio cobertura 23,77
Vinagre 2,50
Aceite 1,47
Benzoato de sodio 0,10
CMC 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.
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2.5.2.4.1. Descripcion del proceso

> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver operaciones de la secciébn 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

> Destronque, peso de chiltepes, pelado de guisquil, cebollas y ajo

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.2.1.1. Descripciéon del proceso

prueba de salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil.

> Corte de guisquil, cebolla, apio, ajo y cilantro

Se cortan los guisquiles por la mitad, se descorazonan y se cortan en
trozos de igual manera las cebollas, apios, ajos; y se pican las hojas del

cilantro.

> Coccibén

Se coloca una olla a hervir con un poco de agua y con los trozos de
guisquil. Cuando empiece a hervir se introduce los trozos de cebollas, ajos,

apios y las hojas picadas de cilantro.

> Cocimiento del medio de cobertura

En una olla con un poco de agua se agregan clavos, tomillo y hojas de
laurel para ser cocinados y preparar un medio de cobertura que se agrega en la

operacion del licuado.
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> Licuado

Los trozos de guisquil, cebollas, apios, ajos y hojas de cilantro se colocan
dentro de la licuadora de tipo doméstica y se diluye el medio de cobertura.
Durante el licuado se adiciona pimienta, sal y vinagre, este Ultimo estabiliza la
acidez de la salsa. Al finalizar se pesa la cantidad de salsa y luego se calcula la

cantidad de preservantes y estabilizantes a utilizar.

> Sofrito de salsa

El licuado se deja caer en un sartén con un poco de aceite y se frie a

fuego lento.

> Adiciébn de aditivos y conservantes, envasado, sellado, pasteurizado,

etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones bésicas para el
procesamiento de salsas picantes.

Realizada la adicién de aditivos y preservantes se utiliza benzoato de
sodio como preservante al 0,10 % y CMC como estabilizante al 0,10 %, estos
se diluyen primeramente en un poco de agua y se dejan caer en el momento del

sofreido de manera lenta para evitar la formacién de grumos.
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2.5.2.5. Prueba de salsa picante de chiltepe
utilizando base de miltomate y sofrito de

cebollas, apios y ajos

En la prueba siguiente se toma como base pulpa de miltomates y se
realiza un sofrito de cebollas, apios y ajos en la produccién de la salsa.

Tabla IX. Férmula salsa picante de chiltepe utilizando base de

miltomate y sofrito de cebollas, apios y ajos

Ingredientes Porcentaje %
Chiltepe 3,50
Miltomate 44,51
Cebolla 6,36
Apio 9,05
Cilantro 0,43
Hojas de laurel 0,05
Tomillo 0,05
Ajo 0,27
Sal 0,55
Vinagre 5,39
Agua 26,95
Color (ml diluido agua) 2,69
Goma guar 0,10
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00
Fuente: elaboracion propia.
2.5.2.5.1. Descripcion del proceso
> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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> Destronque y peso de chiltepes

Ver esta operacion en la seccion 2.5.2.1.1. Descripcion del proceso de

salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil.

> Pelado de miltomates, cebollas y ajos

Se pelan de forma manual, retirandole a las cebollas la cascara también
se les retiran unas capas para dejarlas limpias y a los ajos se les elimina la
capa que los recubre. Los miltomates se lavan para dejarlos limpios.

> Corte

Se cortan las cebollas por la mitad y luego se hacen cortes en julianas con
ayuda de un cuchillo. Los tallos de apios se cortan en forma de cubos o trozos

pequefios al igual que los dientes de ajo.

> Sofrito

Hechos los cortes correspondientes, se sofrien en un sartén previamente
calentado con aceite, se sofrie a fuego lento, hasta el punto en que las cebollas
se cristalicen, este sera el punto 6ptimo del sofrito.

> Coccibén

En una olla con un poco de agua se ponen a cocinar los chiltepes,
miltomates, agregando cilantro, hojas de laurel y tomillo. Cuando empiece a
hervir se dejan caer los miltomates hasta tener una textura blanda y puedan

penetrarse con un tenedor facilmente.
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> Licuado

Con ayuda de una licuadora tipo doméstica, se mezcla la coccion y el
sofrito, se utiliza el agua de coccibn como medio de cobertura. En esta
operacion se adiciona sal y colorante verde para acentuar el color 6ptimo y
evitar la oxidacion de los vegetales, torndndose de color café. Se diluye vinagre
para estabilizar la acidez y como conservante. Posteriormente se pesa la salsa

para calcular la cantidad de preservantes a adicionar.

> Adicion de conservantes

De acuerdo con el peso total se adiciona el 0,10 % de benzoato de sodio
utilizado como conservante y 0,10 % de goma guar como estabilizante, se
agregan en el momento de coccién de la salsa. Se recomienda disolverlos en
un poco de agua y luego agregar lentamente para homogenizarla en toda la

salsa y evitar la formacion de grumos.
> Cocimiento de salsa

En una olla se coloca la salsa para la coccién, durante la operacion se
agregan preservantes de manera lenta para evitar formacién de grumos. La
salsa se envasa en el momento justo que empieza a hervir y se debe mantener
esta condicion hasta terminar.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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2.5.2.6. Prueba de salsa picante de chiltepe
utilizando base de miltomate y sofrito de

pimientos, cebollas, apios y ajos

En la prueba siguiente se toma como base pulpa de miltomates y se
realiza un sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos en la produccion.

Tabla X. Férmula salsa picante de chiltepe utilizando base de

miltomate y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos

Ingredientes Porcentaje %
Chiltepe 1,49
Miltomate 46,08
Pimientos 4,64
Cebolla 6,63
Apio 4,64
Cilantro 0,28
Laurel 0,06
Tomillo 0,06
Ajo 0,28
Sal 0,33
Vinagre 5,52
Agua 27,59
Color diluido en agua 2,20
Goma guar 0,10
Benzoato de sodio 0,10
Total 100.00
Fuente: elaboracion propia.
2.5.2.6.1. Descripcion del proceso
> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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> Destronque y peso de chiltepes

Ver esta operacion en la secciéon 2.5.2.1.1. Descripcion del proceso

prueba de salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil.

> Pelado de miltomates, cebollas y ajos

Los miltomates se pelan de manera manual, se retira la cascara que los
recubre, a las cebollas se les retiran unas capas para dejarlas limpias y los ajos
se les quita la capa que los recubre. Al finalizar esta operacion se lavan los

miltomates para dejarlos limpios.

> Corte de pimientos, cebollas, apios y ajos

Se cortan las cebollas por la mitad y luego se realizan cortes en julianas a
lo largo con la ayuda de un cuchillo; los tallos de apios y ajos se cortan en
trozos pequefios; los chiles pimientos se cortan por la mitad y se les retiran las
semillas y pedunculos para luego cortar en tiras de grosor menores a 0,5

centimetros.
> Sofrito de chiles pimientos, cebollas, apios y ajos

Hechos los cortes, se dejan caer los vegetales en un sartén previamente
caliente con aceite y se sofrien a fuego lento, moviendo constantemente para

evitar que estos se quemen, hasta que las cebollas se cristalicen, este es el

punto Optimo de sofrito.
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> Coccibn, licuado, adicién de conservantes y cocimiento de salsa

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.2.5.1. Descripcion del proceso
prueba de salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate y sofrito de

cebollas, apios y ajos.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.5.2.7. Prueba de salsa picante de chiltepe
utilizando base de guisquil y sofrito de

pimientos, cebollas y apios

En la prueba siguiente se toma como base pulpa de guisquil y se realiza

un sofrito de pimientos cebollas y apios en la produccién.

Tabla XI. Férmula salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil

y sofrito de pimientos, cebollas y apios

Ingredientes Porcentaje %
Chiltepe 1,54
Guisquil 47,38
Apios 4,93
Pimientos 4,93
Cebolla 6,77
Ajos 0,30
Sal 0,43
Agua 30,74
Color diluido en agua 0,40
Aceite 2,33
Acido acético 0,05
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Continuacion de la tabla XI.

Goma guar 0,10
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.2.7.1. Descripcion del proceso

> Recepcidn e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos.

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

> Destronque y peso de chiltepes

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.2.1.1. Descripcion del proceso de

salsa picante de chiltepe utilizando base de guisquil.
> Pelado de guisquiles, cebollas y ajos

Con ayuda de un cuchillo, se retira la cascara de los guisquiles, a las
cebollas se les retiran capas dafiadas y manchadas hasta dejarlas limpias y a
los dientes de ajo se les quita la cascara que los recubre.

> Corte de guisquiles, pimientos, cebollas, apios y ajos

Los guisquiles se cortan por la mitad, se descorazonan y se cortan en

trozos pequeiios; las cebollas son cortadas por la mitad y se hacen cortes en
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forma de julianas, los apios y ajos se hacen cortes de grosor pequefio y los
chiles pimientos se cortan por la mitad para retirar semillas y pedunculos y

hacer cortes en tiras menores a 0,50 centimetros de ancho.

> Coccién de guisquiles y chiltepes

En una olla con un poco de agua se cocinan los trozos de guisquil y
chiltepes. El punto de coccion se determina por el ablandamiento de la carnaza
de los trozos de guisquil o estos puedan ser penetrados con la ayuda de un
tenedor.

> Sofrito

En una sartén calentado previamente con un poco de aceite se sofrien los
chiles pimientos, cebollas, apios y ajos, con fuego bajo, moviendo lentamente
para evitar que estos se quemen, hasta llegar al punto de cristalizado de las

cebollas, este es el punto 6ptimo del soffrito.

> Coccion, licuado, adicién de conservantes y cocimiento de salsa

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.2.5.1. Descripcién del proceso de
salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate y sofrito de cebollas,
apios y ajos. En la adicién de preservantes se utiliza acido acético en estado
puro para estabilizar el nivel de pH en un porcentaje del 0,05 %, benzoato de
sodio y goma guar al 0,10 % del peso total de salsa. Al momento de licuar se
descarta la adicion de vinagre porque en esta prueba se utiliza acido acético.
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> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenaje

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.5.3. Descripcion del proceso de elaboracion de salsas

picantes de chile cobanero

Dentro del proceso de salsas picantes de chile cobanero se realizan
pruebas y al final se clasifican las mejores tres, descartando aquellas que no

cumplieron los parametros de calidad mencionados en el inciso 2.5.2.

2.5.3.1. Prueba de salsa picante de chile cobanero
utilizando lecitina de soya

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de tomate y lecitina de soya que

ayuda a estabilizar la separacion de fases.

Tabla XII. Formula salsa picante de chile cobanero utilizando lecitina
de soya
Ingredientes Porcentaje %
Tomate 60,66
Cebolla 17,57
Ajo en diente 3,26
Chile cobanero en polvo 2,31
Sal 0,87
Consomé 2,56
Azucar 0,64
Vinagre 5,38
Aceite 6,40
Benzoato sodio 0,05
CMC 0,10
Lecitina soya 0,20
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.
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2.5.3.1.1. Descripcion del proceso

> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones bésicas para el
procesamiento de salsas picantes.

> Corte

Se cortan los tomates en cuatro partes, se eliminan las semillas y se
colocan sobre un comal para asarlos. A las cebollas se les retiran capas
dafiadas y manchadas para dejarlas limpias, se cortan por la mitad y se
rebanan en julianas delgadas y a los ajos se les quita la capa que los recubre y

se pican en trozos pequefios.

> Asado

Técnica de coccion en los alimentos, donde estos son expuestos al calor
del fuego o brasas, con el objetivo de cocinarlos lentamente. Cortados los
tomates se colocan sobre un comal caliente para asarlos y luego se retira la piel

0 cascara.
> Sofrito

Cortadas las cebollas y los ajos, sofreirlos en una sartén previamente
calentado con un poco de aceite, con fuego bajo, moviendo lentamente con una

paleta, hasta que las cebollas se tornen cristalizadas, teniendo el cuidado de no

llegar a quemarlas, este es el punto 6ptimo de sofrito.
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> Licuado

Con ayuda de una licuadora tipo domeéstica se mezclan los tomates
asados, cebollas y ajos sofritos. Se agrega el vinagre como medio de
cobertura, durante el proceso de licuado también se adiciona chile cobanero en
polvo, sal, consomé y azlcar, hasta lograr un batido homogéneo. EIl vinagre

ayuda a preservar y estabilizar el nivel de pH entre un rango de 3,5y 4,0.

> Peso de salsa

Se pesa la cantidad de salsa con ayuda de una balanza en libras o

kilogramos y se calcula la cantidad de preservantes a utilizar.

> Peso de preservantes

De acuerdo a la cantidad total de salsa pesada, se calcula el 0,05 % de
benzoato de sodio como preservante, 0,10 % de goma guar como estabilizador
y 0,20 % de lecitina de soya como estabilizante, se utiliza una balanza
electronica para la medicion en gramos y si ho se tuviese una balanza de este
tipo se utiliza la tabla numero 1V, equivalencia de medidas de aditivos y
preservantes. La goma guar y el benzoato de sodio se recomienda prepararlos
en un poco de agua fria previamente para luego disolverlos en el freido.

> Freido
Consiste en cocinar un alimento durante un tiempo en aceite hirviendo. Al

momento de freir la salsa se adicionan los preservantes de manera lenta para

evitar la formacion de grumos.
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> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones béasicas para el
procesamiento de salsas picantes.
2.5.3.2. Prueba de salsa picante de chile cobanero

sin lecitina de soya

En la prueba siguiente se toma como base el mismo procedimiento de
elaboracion de la seccion 2.5.3.1, con la diferencia que no se utiliza la lecitina

de soya el cual ayuda a estabilizar la separacion de fases.

Tabla XIII. Férmula salsa picante de chile cobanero sin lecitina de
soya
Ingredientes Porcentaje %
Chile cobanero en polvo 3,25
Tomate 61,88
Cebolla 19,96
Ajo en polvo 2,50
Sal 0,87
Consomé 2,00
Vinagre ml 4,26
Aceite ml 5,08
Benzoato sodio 0,10
CMC 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.3.2.1. Descripcidn del proceso

> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET
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Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

> Corte, asado, sofrito, licuado, peso de salsa, peso de preservantes,

freido.
Ver estas operaciones en la seccion 2.5.3.1.1. Descripcion del proceso de
salsa picante de chile cobanero utilizando lecitina de soya, dentro de esta
prueba se elimina la adicion de azlcar y lecitina de soya.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiqguetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones bésicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.5.3.3. Prueba de salsa picante de chile cobanero

utilizando goma xantan

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de tomate y goma xantan que

ayuda a estabilizar la separacién de fases.

Tabla XIV. Formula salsa picante de chile cobanero utilizando goma
xantan

Ingredientes Porcentaje %
Chile cobanero en polvo 0,85
Tomate 65,40
Cebolla 20,35
Ajo en polvo 0,30
Sal 0,76
Consomé 2,10
Vinagre 4,52
Aceite 5,42
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Continuacion de la tabla XIV.

Benzoato de sodio 0,10
Goma xantan 0,20
Total 100,00

Fuente: elaboracién propia.

2.5.3.3.1. Descripcion del proceso

> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones bésicas para el
procesamiento de salsas picantes.

> Corte, asado, sofrito, licuado, peso de salsa, peso de preservantes,

freido
Ver operaciones en la seccién 2.5.3.1.1. Descripcion del proceso de
salsa picante de chile cobanero utilizando lecitina de soya, se sustituye la
lecitina de soya por goma xantan y se disuelve en un poco de agua para luego
agregarla en la operacién de freido.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiqguetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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2.5.3.4. Prueba de salsa picante de chile cobanero
utilizando base de tomates y sofrito de

pimientos, cebollas, apios y ajos

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de tomate y sofrito de pimientos,

cebollas, apios y ajos.

Tabla XV. Formula salsa picante de chile cobanero utilizando base de

tomates y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos

Ingredientes Porcentaje %
Chile cobanero en polvo 1,02
Tomate 42,80
Cebolla 6,54
Pimientos rojos 13,32
Dientes de ajo 0,25
Apios 3,19
Hojas de laurel 0,05
Tomillo 0,05
Sal 0,66
Vinagre 5,07
Aceite 1,52
Agua 25,33
Goma guar 0,10
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.3.4.1. Descripcion del proceso

> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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> Coccion

Lavados los tomates, se ponen a cocinar en una olla con agua hasta

hervir, se agregan hojas de laurel y tomillo como condimentos.

> Corte cebollas, pimientos, apios y ajos

Se retiran las semillas y pedunculos de los pimientos, luego se cortan en
tiras a lo largo, los tallos de apio y dientes de ajo se cortan en trozos pequenos,

y las cebollas en cortes tipo julianas delgadas.

> Sofrito

Hechos los cortes correspondientes en cebollas, pimientos, apios y
dientes de ajo, se sofrien en una sartén, previamente calentado con aceite.
Cuando las cebollas se tornen cristalizadas se retira y es el punto 6ptimo de

sofrito.

> Licuado

Con ayuda de una licuadora tipo doméstica se mezcla el cocimiento,
sofrito, vinagre y condimentos para ser licuados y lograr una buena
homogeneizacion. El vinagre ayudara a nivelar el pH de la salsa y se agregan

el chile cobanero en polvo y sal para acentuar el sabor.

> Peso de salsa

Se pesa la cantidad de salsa, para calcular la cantidad de conservantes a

utilizar.
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> Peso y adicién de preservantes

De acuerdo a la cantidad de salsa, se pesa el 0,10 % de benzoato de
sodio como conservante y 0,10 % de goma guar como estabilizador, utilizando
una balanza electrénica para la medicion, si no se tuviese utilizar como
referencia la tabla numero 1V, equivalencias de conservantes. La goma guary
benzoato de sodio se preparan previamente en un poco de agua fria para ser

disueltos y luego agregar a la salsa en el momento de coccion.

> Cocimiento

En una olla se cocina la salsa, moviéndola constantemente, se agregan de
manera lenta los conservantes y estabilizantes; benzoato de sodio y goma guar

para evitar la formacion de grumos.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiqguetado, embalaje y almacenado
Ver esta operacion en la seccion 2.5.1. Operaciones béasicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.5.3.5. Prueba de salsa picante de chile cobanero
utilizando base de tomates con cilantro y

sofrito de pimientos, cebollas y ajos

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de tomate y sofrito de pimientos,

cebollas y ajos, se quita la adicion de apios.
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Tabla XVI. Formula salsa picante de chile cobanero utilizando base de
tomates con cilantro y sofrito de pimientos, cebollas y ajos

Ingredientes Porcentaje %
Chile cobanero en polvo 0,95
Tomate 42,56
Cebolla 6,50
Pimientos rojos 13,26
Cilantro 0,25
Apio 3,15
Laurel 0,06
Tomillo 0,06
Sal 1,33
Agua 31,58
Goma guar 0,20
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.3.5.1. Descripcion del proceso

> Recepcibn e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacién de frascos PET

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones béasicas para el

procesamiento de salsas picantes.
> Coccion
Lavados los tomates se ponen a cocinar en una olla con un poco de agua,

se agregan condimentos como hojas de laurel, tomillo y cilantro, todo esto hasta

hervir.
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> Corte de cebollas, pimientos y apios

Se retiran las semillas y pedunculos de cada pimiento, se cortan en trozos

pequefios, al igual que los tallos de apio, las cebollas se cortan en julianas.

> Sofrito

Cortados los pimientos, cebollas y apios, se sofrien en una sartén
previamente calentado con aceite, moviéndolos constantemente para evitar
que se quemen Yy lograr el cristalizado de las cebollas es el punto éptimo de

sofrito.

> Licuado

Se utiliza una licuadora tipo doméstica, se mezcla y licua el cocimiento de
tomates y condimentos, el sofrito, agua, sal y chile cobanero en polvo, hasta

obtener una buena homogeneizacion del producto.

> Peso de salsa

Se pesa la cantidad de salsa, para calcular la cantidad correcta de

preservantes y estabilizantes a utilizar.

> Peso y adicidon de preservantes

De acuerdo con el peso de salsa, se mide el 0,10 % de benzoato de sodio
como preservante y 0,10 % de goma guar como estabilizante, estos se
disuelven en un poco de agua fria para adicionarlos en el momento de coccién

de la salsa.
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> Cocimiento

En una olla se cocina la salsa, moviéndola constantemente para que no se
gueme y se agrega de manera lenta el benzoato de sodio y goma guar para

evitar la formacién de grumos.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el
procesamiento de salsas picantes.

2.5.4. Descripcion del proceso de elaboracion de salsas

picantes de chile chamborote

En el proceso de salsas picantes de chile chamborote se realizan pruebas
cumpliendo los parametros de calidad mencionados en el inciso 2.5.2.
Posteriormente se hace una prueba hedonica de 9 puntos para determinar la
prueba mejor aceptada por el consumidor.

2.5.4.1. Prueba de salsa dulce picante de chile
chamborote utilizando base de salsa

kétchup

En la prueba siguiente se utiliza parte de salsa kétchup como condimento

en la elaboracion de la salsa picante utilizando chiles chamborotes.
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Tabla XVII. Formula salsa dulce picante de chile chamborote
utilizando base de salsa kétchup

Ingredientes Porcentaje %
Chile chamborote 1,94
Kétchup 11,99
Azlcar 5,99
Fécula de maiz 2,00
Sal 0,94
Agua ml 77,04
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.

2.5.4.1.1. Descripcion del proceso

> Recepcidn e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacién de frascos PET

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones béasicas para el

procesamiento de salsas picantes.

> Dilucién de almidén en agua

Polisacéarido de color blanquecino formado por glucosa se encuentra en
las células vegetales y constituye la principal reserva energética de casi todos

los vegetales. Es muy abundante en el maiz, papas y semillas en general.

La fécula de maiz o maicena se disuelve en agua fria y luego se agrega
en el momento del cocimiento de la salsa. La fécula de maiz ayuda a espesar y
brindar una mejor consistencia y al mismo tiempo sirve como producto de

relleno.

64



> Licuado

Se utiliza una licuadora tipo domeéstica, se mezclan en un poco de agua,
salsa kétchup, azucar, sal y chile chamborote para lograr un licuado

homogéneo.

> Peso de salsa

Con una balanza que pese en kilogramos o libras se pesa la cantidad de
salsa licuada y se calcula la cantidad de conservantes y estabilizantes a utilizar.

> Peso de conservantes

Se pesa el 0,10 % de benzoato de sodio como conservante y se disuelve
en un poco de agua fria para luego agregar lentamente en la coccion de la

salsa y evitar la formacion de grumos.

> Adicion de conservante y fécula de maiz

El conservante y espesante se incorporan en el cocimiento y estos se
disuelven previamente en un poco de agua fria de manera lenta para evitar la
formacién de grumos, al mismo tiempo ayudan a alargar la vida de anaquel,
conservar el valor nutritivo y aumentar las caracteristicas organolépticas de la

salsa.
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> Cocimiento

Se coloca en una olla, se cocina por unos minutos hasta hervir y se
agrega la cantidad de benzoato de sodio y fécula de maiz preparados con
anterioridad.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el
procesamiento de salsas picantes.

2.5.4.2. Prueba de salsa picante de chile

chamborote utilizando base de zanahoria

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de zanahoria como base en la

elaboracion de la salsa.

Tabla XVIII. Férmula salsa picante de chile chamborote utilizando

base de zanahoria

Ingredientes Porcentaje %
Chile chamborote 0,70
Zanahoria 43,10
Tomillo 0,10
Clavo 0,10
Laurel 0,10
Orégano 0,10
Ajo en polvo 0,15
Vinagre 4,92
Sal 1,28
Pimienta negra 0,05
Agua 49,20
Goma guar 0,10
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00

Fuente: elaboracion propia.
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2.5.4.2.1. Descripcion del proceso

> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el
procesamiento de salsas picantes.

> Pelado y corte de zanahorias

Se retira la ciscara de las zanahorias utilizando peladores o con la ayuda
de un cuchillo, se cortan en pequefios trozos de mas o menos 1 centimetro de
grosor.
> Cocimiento

Hechos los cortes a las zanahorias, se colocan en una olla con agua,
hasta hervir, se adicionan hojas de laurel, tomillo y clavos, en esta operacion
verificar que los trozos de zanahorias estén blandos.
> Licuado

Con una licuadora tipo doméstica se mezclan los trozos de zanahoria, en
un poco de agua del cocimiento, se agrega vinagre, orégano, ajo en polvo, sal,

pimienta negra y por udltimo la cantidad de chile chamborote a utilizar. El

vinagre nivelara el pH y conservara el producto.
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> Peso de salsa

Por medio de una balanza que pese en libras o kilogramos, se pesa la
cantidad de salsa y calcular la cantidad de conservantes y estabilizantes a

utilizar.
> Peso y adicién de conservantes

De acuerdo al peso de salsa, se calcula el 0,10 % de benzoato de sodio
como conservante y el 0,10 % de goma guar como estabilizante. Estos se
pesan en una balanza electronica para la medicién en gramos, si no se tuviese
se realiza con base en la tabla IV, equivalencias de medidas de aditivos y

preservantes.

El benzoato y goma guar se preparan en un poco de agua fria de forma

separada para luego adherirlos en el momento de cocimiento de la salsa.
> Cocimiento de la salsa

Se coloca la salsa en una olla y se cocina durante unos minutos, se
agregan los aditivos preparados con anterioridad de manera lenta para evitar la
formacién de grumos

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiqguetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones béasicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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2.5.4.3. Prueba de salsa dulce picante de chile

chamborote utilizando base de tomates

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de tomates como base y azucar

como edulcorante en la elaboracion de la salsa.

Tabla XIX. Férmula salsa dulce picante de chile chamborote utilizando
base de tomates
Ingredientes Porcentaje %
Chile chamborote 2,09
Tomate 71,33
Cebolla 1,29
AzUcar 20,96
Sal 0,39
Vinagre 3,28
Canela 0,13
Clavos 0,13
Goma guar 0,30
Benzoato de sodio 0,10
Total 100,00
Fuente: elaboracion propia.
2.5.4.3.1. Descripcion del proceso
> Recepcion e inspeccion, pesado, lavado y esterilizacion de frascos PET

Ver incisos a, b, c y d, de la seccién 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento salsas picantes.
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> Pulpero

Con la ayuda de un pulpero pequefio se extrae todo el jugo de los
tomates, en caso de no tener un pulpero se estrujan los tomates de manera
manual con un exprimidor tipo artesanal.

> Corte de cebolla

Se retiran las capas dafladas y manchadas a las cabezas de cebollas

dejandolas limpias y luego realizar cortes en forma de julianas.
> Cocimiento

Se coloca en una olla la cantidad de jugo de tomate, se agregan especias
como canela y clavos. Al mismo tiempo se agrega azucar lentamente hasta
llegar a 32 ° Brix requeridos. Estos se miden a través de un refractémetro.
> Licuado

En una licuadora se mezcla el cocimiento preparado en el paso anterior,
chile chamborote, sal y vinagre el cual nivelara el pH, entre 3,5 y 4,0, hasta
tener una mezcla homogénea.
> Peso de salsa

Con ayuda de una balanza que pese en libras o kilogramos, se pesa la

cantidad de salsa y calcular la cantidad necesaria de preservantes y

estabilizantes a utilizar.
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> Peso de preservantes

De acuerdo con la cantidad de salsa, se pesa el 0,10 % de benzoato de
sodio como conservante y el 0,35 % de goma guar como estabilizante, se
pesan con una balanza electronica para la medicibn en gramos y si no se
tuviese, con los instrumentos adecuados se basa en la tabla IV y se hacen

equivalencias de medidas de aditivos y preservantes.

El benzoato de sodio y la goma guar se preparan con un poco de agua fria
de forma separada y luego adherirlos en el cocimiento de la salsa.

> Cocimiento de la salsa.

Se coloca la salsa en una olla y se cocina durante unos minutos. Se
agregan los aditivos de manera lenta para evitar la formacion de grumos y

homogenizados en toda la salsa.

> Envasado, sellado, pasteurizado, etiquetado, embalaje y almacenaje.

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones béasicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.6. Diagrama de recorrido de salsas picantes

Es necesario conocer la trayectoria que sigue el personal y los materiales
durante el proceso. Con la finalidad de registrar convenientemente la
informacion sobre el movimiento o desplazamiento de los materiales, el
diagrama de recorrido, el cual reproduce a escala la zona de trabajo y muestra

los diversos puntos de actividad, asi como la interrelacion de los mismos, estos
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diagramas estan intimamente ligados a los conceptos de distribucion de planta
y a los diagramas del proceso.

El diagrama de recorrido es una modalidad del diagrama del proceso y se
utiliza como una ayuda o complemento a los fines que persigue el diagrama de

analisis del proceso.

Consiste en un plano o escala de la seccion o area de trabajo, en el cual
se ubican las maquinas, puestos o zonas de trabajo, y la relacion que guardan
entre si. Sobre este plano se traza el desplazamiento que efectldan los
materiales entre los diversos lugares de la fabrica, utilizando, sobre el trazo del

recorrido de los materiales, los simbolos de las actividades proceso.

Una ojeada rapida de estos diagramas permite determinar si hay
demasiadas idas y venidas del material, o si los lugares de trabajo no estan
adyacentes que recomienda el proceso, entre otros aspectos la economia de

movimientos.
En la figura 18 se visualiza el diagrama de recorrido de salsas picantes

planta piloto de alimentos y tecnologia de ICTA Chimaltenango, véase en la

siguiente pagina.

72



Figura 18. Diagrama de recorrido de salsas picantes planta piloto de
alimentos y tecnologia de ICTA Chimaltenango
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Fuente: elaboracién propia, con programa Microsoft Visio.

73



2.7. Costos de produccion de salsas

Los costos de produccién se basaron en los productos mejor aceptados

segun el andlisis sensorial.

2.7.1. Costos de produccion de salsa picante de chiltepe

Los costos de produccién de salsa de chiltepe se basan en la formulacién
de salsa picante de chiltepe utilizando base de miltomate y sofrito de cebollas,
apios y ajos, de acuerdo con el andlisis sensorial. El rendimiento es de 71
frascos utilizando una cantidad de 20 libras de miltomate y de acuerdo con esta

base se calculan el resto de ingredientes.

Tabla XX. Costos de materia prima
Insumos Porcentaje % | Cantidad/lb | Precio/lb | Total
Chiltepe 3,50 1,57 18,00 | 28,31
Miltomate 44,51 20,00 3,50| 70,00
Cebolla 6,36 2,86 2,50 7,14
Apio 9,05 4,07 5,00| 20,33
Cilantro 0,43 0,19 6,00 1,16
Hojas de laurel 0,05 0,02 15,00 0,34
Tomillo 0,05 0,02 30,00 0,67
Ajo 0,27 0,12 15,00 1,82
Sal 0,55 0,25 1,00 0,25
Vinagre 5,39 2,42 6,65| 16,11
Agua 26,95 12,11 0,50| 6,05
Color (ml diluido agua) 2,69 1,21 0,50 0,60
Goma guar 0,10 0,04 42,56 1,91
Benzoato de sodio 0,10 0,04 9,32 0,42
Total 100 155,12

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXI.

Costos de envases y etiqueta

Costos de

envases

Insumo

Cantidad

Precio/u

Total

Envases

71,00

2,00

142,00

Etiqueta

71,00

0,25

17,75

Total

159,75

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXII.

Costos de combustible

Costos de combustible

Concepto

Cantidad Ib

Precio/lb | Total

Gas

5,00

4,57 22,86

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXIII. Costos de higiene y limpieza
Costos de higiene y limpieza

Concepto Cantidad | Precio/u | Total

Desinfectante cloro galén 0,25 17,00 | 4,25
Escoba 0,25 10,00 | 2,50
Trapeador 0,25 12,00 | 3,00
Pala 0,25 10,00 | 2,50
Jabdn antibacterial 0,50 15,00 | 7,50
Bolsa de basura 1,00 2,00 | 2,00
Jabon en polvo Ib 0,50 4,00 | 2,00
Esponja 1,00 2,00 | 2,00
Total 25,75

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXIV.

Costos de energia eléctrica

Costos de energia eléctrica

Concepto

Cantidad

Precio/u | Total

Energia eléctrica/hr 14,00

1,20[16,80

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXV.

Costos de depreciacion

Costos de depreciacion

Concepto Total
Equipo/Vida util Valor inicial |Valor salvamento | Valor /dia
Estufa/ 10 afios 3 000,00 300,00 0,75
Licuadora/ 5 afios 1 200,00 240,00 0,53
Balanza/ 5 afios 1 800,00 360,00 0,80
Mesa acero inoxidable/ 10 afios 10 000,00 1 000,00 2,50
Olla acero inoxidable/10 afios 3 000,00 300,00 0,75
Total 5,33
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XXVI. Resumen de costos de produccién
Resumen costos de produccion
Costos de materia prima 115,12
Costos de envases 159,75
Costos de combustible 22,86
Costos de energia eléctrica 16,80
Costos de higiene y limpieza 25,75
Costos de energia eléctrica 16,80
Costos de depreciacion 5,33
Total 362,41

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXVII. Costo de produccion y precio

Costo por unidad de produccion | Q.5,10
Precio de venta por unidad Q.15,00

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXVIII. Utilidad y rentabilidad
Utilidad Q.8,90
Rentabilidad 65,97 %

Fuente: elaboracion propia.

2.7.2. Costos de produccion de salsa picante de chile

cobanero

Los costos de produccion se basan en la formulacion de salsa picante de
chile cobanero, utilizando base de tomates con cilantro y sofrito de pimientos

cebollas y apios. Rendimiento de 65 frascos 'y base de 40 libras de tomate.

Tabla XXIX. Costos de materia prima
Costos de materia prima
Ingredientes Porcentaje % | Cantidad Ib | Precio/lb | Total
Chile cobanero en polvo 0,95 0,45 113 | 50,85
Tomate 42,56 20,00 3,50 | 70,00
Cebolla 6.50 3,05 250 | 7,63
Pimientos rojos 13,26 6,23 5,00 | 31,15
Cilantro 0,25 0,12 6,00 | 0,72
Apio 3,15 1,48 4,00 | 5,92
Laurel 0,06 0,03 15,00 | 0,45
Tomillo 0,06 0,03 30,00 | 0,90
Sal 1,33 0,62 1,00| 0,62
Agua 31,58 14,84 0,50 | 7,42
Goma guar 0,2 0,09 42,56 3,83
Benzoato de sodio 0,10 0,05 9,32 | 047
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Continuacion de la tabla XXIX.

| Total | | | | 179,96 |

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXX. Costos de envases y etiqueta

Costos de envases y etiqueta

Concepto | Cantidad | Precio/u | Total

Envases 65,00 2,00| 130,00
Etiqueta 65,00 0,50| 32,50
Total 162,50

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXI. Costos de combustible

Costos de combustible
Concepto | Cantidad Ib Precio/lb | Total
Gas 4,50 4,57 | 20,57

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXII. Costos de higiene y limpieza
Costos de higiene y limpieza

Concepto Cantidad | Precio/u | Total

Desinfectante cloro galon 0,25 17 4,25
Escoba 0,25 10 2,5
Trapeador 0,25 12 3
Pala 0,25 10 2,5
Jabon antibacterial 0,5 15 7,5
Bolsa de basura 1 2 2
Jabon en polvo Ib 0,5 4 2
Esponja 1 2 2
Total 25,75

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXIII.

Costos de energia eléctrica

Costos de energia eléctrica

Concepto

Cantidad

Precio/u

Total

Energia eléctrica kW/hr

14

1,2

16,8

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXXIV.

Costos de depreciacién

Costos de depreciacion

Concepto Total

Equipo/Vida Gtil Valor inicial | Valor salvamento | Valor /dia
Estufa/ 10 afos 3000 300 0,75
Licuadora/ 5 afios 1 200,00 240,00 0,53
Balanza/ 5 afios 1800 360 0,8
Mesa acero inoxidable/ 10 afios 10 000 1 000 2,5
Olla acero inoxidable/10 afios 3000 300 0,75
Total 5,33

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXV.

Resumen costos de produccion

Costos de materia prima 179,96
Costos de envases 162,50
Costos de combustible 20,57
Costos de higiene y limpieza 25,75
Costos de energia eléctrica 16,80
Costos de depreciacion 5,33
Total 410,90

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXVI. Costo de produccion y precio

Costo por unidad de produccion
Precio de venta por unidad

Q6,32
Q 15,00

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXVII. Utilidad y rentabilidad
Utilidad Q. 8,68
Rentabilidad 57,86 %

Fuente: elaboracion propia.

2.7.3. Costos de produccion de salsa picante de chile

chamborote

Los costos de produccién se basan en la formulacién de salsa picante de
chile chamborote utilizando base de zanahoria, con rendimiento aproximado de

55 frascos y una base de 20 libras de zanahoria.

Tabla XXXVIII. Costos de materia prima
Costos de materia prima

Insumos Porcentaje Cantidad |b Precio/lb | Total

Chile chamborote 0,70 0,32 5,00 1,60
Zanahoria 43,10 20,00 4,00 80,00
Tomillo 0,10 0,05 30,00 1,50
Clavo 0,10 0,05 60,00 3,00
Laurel 0,10 0,05 15,00 0,75
Orégano 0,10 0,05 10,00 0,50
Ajo 0,15 0,07 15,00 1,05
Vinagre 4,92 2,28 6,65 15,16
Sal 1,28 0,59 1,00 0,59
Pimienta negra 0,05 0,02 48,00 0,96
Agua 49,21 22,83 0,50 11,42
Goma guar 0,10 0,05 42,56 2,13
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Continuacion de la tabla XXXVIII.

Benzoato de sodio 0,10 0,05 9,32 0,47
Total 118,66
Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXXIX. Costos de envases y etiqueta
Costos de envases

Concepto Cantidad | Precio/u Total
Envases 55,00 2,00 110,00
Etigueta 55,00 0,25 13,75
Total 123,75
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XL. Costos de combustible
Costos de combustible
Concepto Cantidad en Ib. | Precio/lb | Total
Gas 4| 457 18,28
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XLI. Costos de higiene y limpieza

Costos de higiene y limpieza

Concepto Cantidad | Precio/u | Total

Desinfectante cloro galén 0,25 17 4,25
Escoba 0,25 10 2,5
Trapeador 0,25 12 3
Pala 0,25 10 25
Jaboén antibacterial 0,50 15 7,5
Bolsa de basura 1,00 2 2
Jabon en polvo Ib 50,00 4 2
Esponja 1,00 2 2
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Continuacion de la tabla XLI.

| Total | | | 25,75 |

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XLII. Costos de energia eléctrica

Costos de energia eléctrica

Concepto Cantidad Precio/u | Total

Energia eléctrica kW/hr 14 1,2 16,8
Fuente: elaboracion propia.

Tabla XLIII. Costos de depreciaciéon

Costos de depreciacion

Concepto Total
Equipo/Vida util Valor inicial Valor salvamento Valor /dia
Estufa/ 10 afios 3 000 300 0,75
Licuadora/ 5 afios 1 200,00 240,00 0,53
Balanza/ 5 afos 1 800 360 0,80
Mesa acero inoxidable/ 10 afos 10 000 1 000 2,50
Olla acero inoxidable/10 afios 3000 300 0,75
Total 5,33

Tabla XLIV.

Fuente: elaboracion propia.

Resumen costos de produccién

Costos de materia prima 118,66
Costos de envases 123,75
Costos de combustible 18,28
Costos de higiene y limpieza 26,75
Costos de energia eléctrica 16,80
Costos de depreciacion 5,33
Total 309,57

Fuente: elaboracion propia.

82

Resumen costos de produccion




Tabla XLV. Costo de produccion y precio

Costo por unidad de produccion Q 6,63
Precio de venta por unidad Q 15,00

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XLVI. Utilidad y rentabilidad
Utilidad Q.9,37
Rentabilidad 62,48 %

Fuente: elaboracion propia.

2.8. Proceso de produccién de vino de fresa

La produccién de vino de fresa se realiza de forma artesanal. A
continuacion se describe el proceso para cada una de las pruebas realizadas

dentro de la planta piloto de alimentos de ICTA Chimaltenango.

2.8.1. Maquinaria y equipo

La causa raiz de la problematica, como se observa en la figura 2 en el
diagrama de Ishikawa, la maquinaria y equipo a utilizar en este tipo de
produccion no se encuentra adecuadamente identificados, por lo tanto existe la
necesidad de adecuar cada uno de los materiales y equipo necesario en la
produccion de vino de fresa a nivel artesanal dentro de la planta piloto de

alimentos y tecnologia de ICTA Chimaltenango.
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En la tabla se identifica la maquinaria y equipo necesario a utilizar en la
produccion de vino de fresa a nivel artesanal en la planta piloto de alimentos de
ICTA Chimaltenango.

Tabla XLVII. Maquinaria y equipo
Balanza analitica | Estufa Redecillas
industrial
Balanza industrial | Filtros de tela Refractdmetro
Bolsas de basura | Frascos 500ml | Respiraderos
Botas blancas Medidores de Sifones
cloro
Botes de basura | Medidores de Servidoras
pléstico
Cajas plasticas Mesa de acero | Tablas de picar
inoxidable
Canastas Ollas Tapaderas
plésticas
Coladores Platos plasticos | Termometro
plasticos
Cubetas 5 Potenciometro | Medidores de
galones aluminio
Cuchillos Pulpero
pequeiio
Escurridores
plasticos

Fuente: elaboracion propia.

2.8.2. Diagramas de flujo de proceso de vino de fresa

A continuacién se visualizan las figuras que contienen los diagramas de

flujo correspondientes a las pruebas en produccion de vino de fresa.
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Figura 19.

Diagrama de flujo prueba vino de fresa sin pectinasa

utilizando una relacién de 1,0:0,5 (mosto: agua)

DIAGRAMA DE FLUJO

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de vino de fresa
Método Actual

Proceso de vino de fresa sin pectinasa y utilizando una relacién de 1.0:0.5 (mosto: agua)

Alameda sector B
Fecha: noviembre 2011
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10 dias Madurar vino 5 min b:ix g 6m Area de Pesado
016min ]
0,60 mi 3 ° Pesar la materia
.60 min Transportar Area i i
o 0.25 min prima
25m det Produlcmon 0.66 min Pensar el benzoato
artesanal de sodio [ Transportar a
0.33min Area de
5min i Produccién
0 Rockin . Adicionar benzoato 5m [l artesanal
1min i
de sodio
17 min Cortar coronas
20 min Pasteurizar Preparar cultivo
20 min de levaduras
15 mi Lavar la materia
min il
0.17min Envasar prima
1 min ° Diluir levaduras
0.08min Sellar . 3.5min Licuar
0.60 min Transportar a
25m habitacion obscura
15 min Eolocaf en 0.20 min » Transportar a
ano maria A
i 15m Area de
10 dias G Fermentar Pesado
0.08min Etiquetar | Transportar a 0.25 min Pesar el licuado
0.60 min Area de
25m Produccién
artesanal .
0.08min 0.20 min Transportar a
° Embalar 15m Area de
90 min Filtrar Produccion
0.5 min Transportar a 0.25 min Diluir agua en
20m Bodega H mosto
Almacenar °
Simbolo Descripcién Total Tiempo dias y minutos Distancia metros
: Operacion 23 20 dias, 199,23 minutos
I:l Inspeccién 1 3,00 minutos
E> Transporte 9 3,09 minutos 171
; Almacenaje 1
Total 34 20 dias, 205,32 minutos 171

Fuente: elaboracién propia, con programa Microsoft Visio.
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Figura 20.

Diagrama de flujo prueba vino de fresa con pectinasa

utilizando unarelacién de 1,0:0,5 (mosto: agua)

ICTA-CHIMALTENANGO
Fabricacion de vino de fresa
Método Actual

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso de vino de fresa utilizando pectinasa y una relacién de 1.0:0.5 (mosto: agua)
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5 min Rockin . Transportar a
o 0.66 min Pesar pectinasa 0.33 min Area de
15m Produccién
artesanal
20 min Pasteurizar Adicionar
" 17 min
) pectinasa y
1 min benzoato Cortar coronas
0.17min Envasar .
. Preparar cultivo 15 min Lavar la materia
20 min de levaduras prima
0.08min Sellar f
Adherir de 3.5 min Licuar
L min levaduras
15 min Colocar en Transportar a
hafin maria ) Transportar a 0-20121:2 Area de
0.60 min habitacién obscura Pesado
25m
0.08min Etiquetar 0.25 min Pesar el licuado
10 dias Fermentar :
0.20 min Transportar a
0.08min Embalar ) Transportar a area “15m Areade
060 min de produccién Produccion
25m artesanal artesanal
0.5 min Transportar a [ 0.25 min Diluir agua en
20m Bodega 90 min G Fitvar mosto
Almacenar °
Simbolo Descripcién Total Tiempo dias y minutos Distancia metros
: Operacion 24 20 dias, 200,48 minutos
I:l Inspeccién 1 3.00 minutos
E> Transporte 9 3.09 minutos 171
; Almacenaje 1
Total 35 20 dias, 206,57 minutos 171

Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.
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Figura 21.

Diagrama de flujo prueba vino de fresa con pectinasa

utilizando unarelacién de 1,0:1,0 (mosto: agua)
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Proceso de vino de fresa utilizando pectinasa y una relacion de 1.0:1.0 (mosto: agua)
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20m Bodega 120 min § : 12“" Produccién
Filtrar m i artesanal
Almacenar 0.25 min o Diluir el agua
en mosto
Simbolo Descripcién Total Tiempo dias y minutos Distancia metros
: Operacion 25 20 dias, 295,48 minutos
I:l Inspeccién 1 3,00 minutos
E> Transporte 9 2,09 minutos 171
; Almacenaje 1
Total 36 20 dias, 301,17 minutos 171

Fuente: elaboracién propia, con programa Microsoft Visio.
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Figura 22.

Diagrama de flujo prueba vino de fresa con pectinasa

utilizando unarelacién de 1,0:1,5 (mosto: agua)
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Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.
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2.8.3. Descripcion de los procesos de vino de fresa

A continuacién se describe paso a paso cada una de los pruebas de

produccion de vino de fresa y la respectiva formulacion.

2.8.3.1. Prueba vino de fresa sin pectinasa
utilizando una relacion de 1,0:0,5 (mosto:

agua)

En la prueba siguiente se utiliza pulpa de fresa sin adicion de pectinasa

debido que esta sera la prueba testigo.

Tabla XLVIII. Formula vino de fresa sin pectinasa relacién 1,0:0,5

Ingredientes Porcentaje %
Mosto de fresa 449.449
Azucar 32,5663
Agua 22,4775
Benzoato de sodio (0,1gr/kg diluido) 0,0067
Levadura (0,1gr/kg mosto) 0,00
Total 100

Fuente: elaboracion propia.
2.8.3.1.1. Descripcion del proceso
> Recepcion e inspeccion de la materia prima
Los frutos que se utilizaran no tienen que presentar mohos, residuos

organicos e inorganicos, estos pueden afectar el sabor caracteristico del vino

elaborado y por ende puede afectar el analisis sensorial.
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> Clasificacion de la materia prima

Deberan clasificarse las fresas, desechando todas aquellas que se
encuentren mallugadas, mohosas, podridas y cualquier tipo de imperfecciones
que afecten la calidad del producto.

> Peso de la materia prima

Con una balanza (libras o kilogramos) se pesa la cantidad de materia

prima a procesar.
> Corte de coronas

En esta operacidén se quitaran todas las coronas (hojas y pedunculos),
presentes en las fresas. Esto se puede hacer arrancandola o cortandola
utilizando un cuchillo.
> Lavado de la materia prima

Primero se sumergiran las fresas en agua potable, se frotan suavemente
para eliminar el polvo o tierra que puedan traer del campo, asi como también
sustancia extrafias que estén en el exterior. Luego se sumergen dos veces
MAas en agua potable para desaguarlas.

> Licuado

Esta operacion permite desintegrar los frutos y tener un batido. Se diluird

en agua de acuerdo con la relacion a utilizar.
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> Peso de licuado

Luego de licuar se pesa la cantidad de mosto y calcular la cantidad de

agua, benzoato de sodio y levaduras a utilizar.

> Dilucién en agua (relacién 1,0:0,5)

En esta operacidn se hace la siguiente relacion (mosto/agua), cada litro de

mosto se diluye en medio litro de agua (500 mililitros).

> Lectura de grados Brix diluido

Esta lectura se toma debido al cambio de concentraciéon en los grados
Brix, el dato se utiliza posteriormente para calcular la cantidad de azlcar a
emplear en la operaciéon de ajuste del mosto o se utiliza la ayuda de un
refractbmetro para verificar los grados Brix a necesitar, este Ultimo es el mas

recomendable.
> Ajuste de grados Brix

El mosto debe ajustarse a 24 grados Brix (sélidos solubles totales), se
utiliza sacarosa (azucar), para este propésito. Para ajustar el mosto se utilizara
la siguiente formula la cual indicara la cantidad de sacarosa a utilizar.

Formula 1: cantidad de sacarosa para ajuste de grados Brix

Peso del mosto (kg)x SST Final (° Brix) — SST Inicial diluido ° Brix
100 — SST Final ° Brix

Kgazicar =
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Otra manera de ajustar los grados Brix es utilizar un refractometro siempre
y cuando se tenga disponible, con la finalidad de ser mas exactos en la cantidad

de azucar a utilizar.
> Medicion de benzoato de sodio

Diluido el mosto en agua, se calcula el benzoato de sodio a razon de 100
ppm equivalente a 0,10 gramos de benzoato de sodio por kilogramo diluido
(mosto mas agua).
> Adicion de benzoato de sodio

Calculadas las cantidades exactas a utilizar para el proceso de produccion
de vino, se agrega el benzoato de manera lenta con el objetivo de mezclar de
manera homogénea en toda la solucion.
> Preparacion del cultivo de levaduras

Para la preparacion de este cultivo se utiliza la cantidad de 1 gramo de
levadura por litro de mosto. Ademas, las levaduras se activaran en agua a
temperatura de 35-42 °C, durante 20 minutos. El agua puede ser sustituida por
mosto. No agregar agua fria a las levaduras, porque causara que se aglomeren.

> Adicion de levaduras

Teniendo activadas las levaduras, después de 20 minutos en reposo, se

debe agregar al mosto diluido y mezclarlas en toda la solucién de manera lenta.
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> Fermentacion

Agregado el cultivo de levaduras, se debera cerrar el recipiente
herméticamente y colocar un sifon o un respiradero para que pueda escapar el
CO, generado por la fermentacién e impedir la entrada de oxigeno. Ademas,
se debe colocar en un lugar oscuro y cubrirlo con una bolsa negra si los
recipientes lo necesitaran, esto para evitar el contacto de luz directa y el

crecimiento de levaduras se lleve a cabo en 6ptimas condiciones.

La fermentacion se debera llevar a cabo durante un tiempo de 10 dias. A
temperatura ambiente entre el rango de 20-25 °C. En esta fase del proceso de
debe llevar un estricto control e inspeccion, con el fin de evitar que la solucion

se acidifique y se convierta en vinagre.
> Filtrado

Cuando el proceso de fermentacion finaliza, se filtra decantandolo y
dejando las levaduras en el fondo. Se utilizaran filtros hechos con manta, los
cuales filtraran las levaduras y restos de sedimento no deseados.

Los filtros se esterilizan en agua caliente a 100 °C durante 10 minutos,
para la eliminacibn de microorganismos que perjudiqgue el proceso de
maduracion.

> Maduracion

Hecho el filtrado se deja madurar el vino por otros 10 dias, se coloca en

una habitacién obscura a temperatura ambiente entre 20-25 °C.
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> Rockin

Al finalizar el tiempo de maduracion, con el mayor cuidado posible se
decanta el vino en otro recipiente, separando cuidadosamente el sedimento
presente al fondo, a esta operacion se le conoce como rockin.

> Pasteurizacion

Finalizada la maduracion se pasteuriza el vino, con el objetivo de detener

el crecimiento en la poblacion de levaduras.

El vino se debe pasteurizar entre 60 a 65 °C durante 20 minutos, no debe
elevarse mas de esta temperatura, debido que esto puede ocasionar que se
volatilice el alcohol presente, ya que, este Ultimo se evapora a temperaturas
mayores a 70 grados centigrados.

> Envasado o embotellado

Después de pasteurizado el vino se envasa en botellas de capacidad de

500 mililitros (medio litro), con la ayuda de un llenador de aluminio y embudos.

Las botellas utilizadas se esterilizan en agua a 100 °C durante 15 minutos,
esto ayuda a eliminar todos aquellos microorganismos presentes dentro de
estas y evitar contaminacion.

> Sellado o encorchado

Llenas las botellas se colocan las tapas o corchos rapidamente.
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> Bafio Maria

Para realizar el bafio Maria se introducen las botellas dentro de una olla
grande con un poco de agua y se lleva al fuego. De este modo, lo que se
calienta en primer lugar es el agua contenida en el recipiente de mayor tamao

y esta poco a poco ira calentando las botellas, de un modo suave y constante.

Se deja hervir durante 15 minutos, luego se retiran las botellas y se deja

enfriar para formar el vacio dentro de estas.

> Etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la secciéon 2.5.1. Operaciones bésicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.8.3.2. Prueba vino de fresa con pectinasa
utilizando una relacion de 1,0:0,5 (mosto:

agua)

En la prueba se utiliza pectinasa debido que estas enzimas ayudaran a
separar grupos pectinos, maximizar el rendimiento al producir el jugo de frutas y

aumentar la consistencia del vino.

Tabla XLIX. Férmula vino de fresa con pectinasa relaciéon 1,0:0,5
Ingredientes Porcentaje %
Mosto de fresa 44,9429
Azlcar 32,5649
Agua 22,4765
Benzoato de sodio (0,1gr/kg diluido) 0,0067
Pectinasa (0,1gr/ kg mosto) 0,0045
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Continuacion de tabla XLIX.

Levadura (0.1gr/kg mosto) 0.0045
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

2.8.3.2.1. Descripcion del proceso

El procedimiento a seguir es exactamente el mismo a seguir descrito en la
seccion 2.8.3.1. Prueba elaboracion de vino de fresa sin pectinasa utilizando

una relacion de 1,0: 0,5 (mosto-agua), con las siguientes variaciones.

> Recepcién e inspeccion, clasificacion, peso, corte de coronas, lavado,
licuado, peso del licuado, dilucibn en agua, lecturas de grados Brix,

ajuste de grados Brix, medicion y adicion del benzoato de sodio

Ver estas operaciones en la seccién 2.8.3.1. Descripcion del proceso de
vino de fresa sin pectinasa con una relacion de 1 litro de mosto por 0,5 litros de

agua.
> Medicion y adicion de pectinasa

La pectinasa se pesa en una balanza analitica, utilizando la relacién de
0,10 gramos de pectinasa por cada litro de mosto no diluido o 100 ppm de

pectinasa. Si no se tiene una balanza analitica se acude a la tabla Ill,

equivalencias de medidas de aditivos y preservantes.
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> Preparacién y adicion de levaduras, fermentacion, filtrado, maduracion,

rockin, pasteurizacion, envasado, sellado y bafio Maria

Ver estas operaciones en la seccidon 2.8.3.1. Descripcion del proceso de
vino de fresa sin pectinasa con una relacion de 1 litro de mosto por 0,5 litros de

agua.

> Etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.8.3.3. Prueba vino de fresa con pectinasa
utilizando una relacion de 1,0:1,0 (mosto:

agua)

En la prueba se utiliza una mayor cantidad de agua y pectinasa debido
que estas enzimas ayudaran a separar grupos pectinos, maximizar el

rendimiento al producir el jugo de frutas y aumentar la consistencia del vino.

Tabla L. Formula vino de fresa con pectinasa relacion 1,0:1,0
Ingredientes Porcentaje %
Mosto de fresa 41,3732
Azlcar 17,2371
Agua 41,3732
Benzoato de sodio (0,1gr/kg diluido) 0,0083
Pectinasa (0,1gr/ kg mosto) 0,0041
Levadura (0,1gr/kg mosto) 0,0041
Total 100

Fuente: elaboracion propia.
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2.8.3.3.1. Descripcion del proceso

> Recepcion e inspeccion, clasificacion, peso, corte de coronas, lavado,
licuado, dilucién en agua, lectura de grados Brix, ajuste de grados Brix,

medicion y adicion de benzoato de sodio

Ver estas operaciones en la seccidon 2.8.3.1. Descripcion del proceso de
vino de fresa sin pectinasa con una relacién de 1 litro de mosto por 0,50 litros

de agua.

La operacion de dilucion en agua, cambia la relacién de 1,0:0,50 a 1,0:1,0

gue corresponde que por cada litro de mosto se diluird en un litro de agua.

> Medicion y adicion de pectinasa

La pectinasa se pesa en una balanza analitica, utilizando la relacion de
0,10 gramos de pectinasa por cada litro de mosto no diluido o 100 ppm de
pectinasa. Si no se tiene una balanza analitica se acude a la tabla IV,

equivalencias de medidas de aditivos y preservantes.

> Preparacién y adicion de levaduras, fermentacion, filtrado, maduracion,

rockin, pasteurizacion, envasado, sellado y bafio Maria.
Ver estas operaciones en la seccion 2.8.3.1. Descripcion del proceso de

vino de fresa sin pectinasa con una relacion de 1 litro de mosto por 0,50 litros

de agua.
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» Etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccion 2.5.1. Operaciones basicas para el

procesamiento de salsas picantes.

2.8.3.4. Prueba vino de fresa con pectinasa
utilizando una relacion 1,0:1,5 (mosto:

agua)

En la prueba se utiliza una cantidad de 1,5 litros de agua por cada litro de

mosto para la preparacion del vino.

Tabla LI. Férmula vino de fresa con pectinasa relacion 1,0:1,5
Ingredientes Porcentaje %
Mosto de fresa 31,4455
Azlcar 21,3670
Agua 47,1733
Benzoato de sodio (0,1gr/kg diluido) 0,0079
Pectinasa (0,1gr/ kg mosto) 0,0031
Levadura (0,1gr/kg mosto) 0,0031
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

2.8.3.4.1. Descripcion del proceso
> Recepcion e inspeccion, clasificacién, peso, corte de coronas, lavado,

licuado, dilucién en agua, lectura de grados Brix, ajuste de grados Brix,

medicion y adicion de benzoato de sodio
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Ver estas operaciones en la seccién 2.8.3.1. Descripcion del proceso de
vino de fresa sin pectinasa con una relacion de 1 litro de mosto por 0,50 litros

de agua.

La operacion de licuado, en este proceso se cambia la utilizacion de una
licuadora por un pulpero, del cual se extraera solamente el jugo de las fresas

apartando la pulpa y semilla.

La diluciéon en agua cambiara en 1,0:1,5 (por cada litro de mosto se diluira
en litro y medio de agua).

> Medicion y adicion de pectinasa

La pectinasa se pesa en una balanza analitica, utilizando la relacion de
0,10 gramos de pectinasa por cada litro de mosto no diluido o 100 ppm de
pectinasa. Sino se tiene balanza analitica se acude a la tabla IV, equivalencias

de medidas de aditivos y preservantes.

> Preparacion y adicion de levaduras, fermentacion, filtrado, maduracion,

rockin, pasteurizacion, envasado, sellado y bafio maria

Ver estas operaciones en la seccién 2.8.3.1. Descripcion del proceso de
vino de fresa sin pectinasa con una relacion de 1 de mosto por 0,50 litros de

agua.

> Etiquetado, embalaje y almacenado

Ver estas operaciones en la seccién 2.5.1. Operaciones bdasicas para el

procesamiento de salsas picantes.
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2.8.4. Diagrama de recorrido del proceso de vino de fresa

Al igual que el diagrama de recorrido de salsas picantes descrito en la
seccion 2.6, de la misma forma es necesario conocer el desplazamiento que
efectian los materiales entre los diversos lugares de la fabrica, utilizando sobre

el trazo el recorrido y simbolos de las actividades dentro del proceso.

Figura 23. Diagrama de recorrido del proceso de vino de fresa planta

piloto de alimentos y tecnologia de ICTA Chimaltenango
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Fuente: elaboracion propia, con programa Microsoft Visio.
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2.8.5. Costos de produccion de vino de fresa

Vino de fresa (relacion 1,0:1,5), se toma una base de produccién de 20

libras de fresa, para un rendimiento de 30 botellas de capacidad de 500 ml.

Tabla LII. Costos de materia prima
Insumos Porcentaje | Cantidad/lb | Precio/lb | Total
Fresas 31,4455 20 4 80
Azucar 21,367 13,5899 3,75 | 50,96
Agua 47,1733 30,0032 0,50 15
Benzoato de sodio (0,1gr/kg diluido) 0,0079 0,0050 9,32 0,05
Pectinasa (0,1gr/ kg mosto) 0,0031 0,0020 150 0,30
Levadura (0,1gr/kg mosto) 0,0031 0,0020 23,50 0,05
Total 100 146,35

Fuente: elaboracion propia.

Tabla LIII. Costos de envases y etiqueta

Costos de envases

Concepto | Cantidad | Precio/unidad | Total

Envases 30 4,50 | 135,00
Etiqueta 30 0,50 | 15,00
Total 150,00

Fuente: elaboracion propia.

Tabla LIV. Costos de combustible

Costos de combustible
Concepto Cantidad Precio/lb Total
Gas 5 457 | 22,85

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LV.

Costos de higiene y limpieza

Costos de higiene y limpieza
Concepto Cantidad | Precio/u | Total
Desinfectante cloro galéon 0,25 17| 4,25
Escoba 0,25 10 25
Trapeador 0,25 12 3
Pala 0,25 10| 2,50
Jabon antibacterial 0,5 15| 7,50
Bolsa de basura 1 2 2
Jabén en polvo |b 0,50 4 2
Esponja 1 2 2
Total 25,75
Fuente: elaboracion propia.
Tabla LVI. Costos de energia eléctrica
Costos de energia eléctrica
Concepto Cantidad | Precio/u | Total
Energia eléctrica kW/hr 18 1,20 21,60

Tabla LVII.

Fuente: elaboracion propia.

Costos de depreciacion

Costos de depreciacion

Concepto Total

Equipo/vida util Valor inicial | Valor salvamento | Valor /dia
Estufa/ 10 afos 3000 300 0,75
Licuadora/ 5 afios 1200,00 240,00 0,53
Balanza/ 5 afios 1800 360 0,8
Mesa acero inoxidable/ 10 afios 10000 1000 2,5
Olla acero inoxidable/10 afios 3000 300 0,75
Total 5,33

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LVIII. Resumen costos de produccion

Resumen costos de produccion
Costos de materia prima 146,35
Costos de envases y etiquetas 150,00
Costos de combustible 22,85
Costos de higiene y limpieza 25,75
Costos de energia eléctrica 21,60
Costos de depreciacion 5,33
Total 371,88

Fuente: elaboracion propia.

Tabla LIX. Costo de produccion y precio

Costo por unidad de produccion Q 12,40
Precio de venta por unidad Q 25,00

Fuente: elaboracion propia.

Tabla LX. Utilidad y rentabilidad
Utilidad Q. 12.60
Rentabilidad 50,40 %

Fuente: elaboracion propia.

2.9. Andlisis sensorial de productos
Para el analisis sensorial de productos se utilizé una prueba hedonica de 9

puntos de escala, evaluando parametros de sabor, color, apariencia en salsas y

pardmetros de sabor, color, aroma y turbidez correspondientes al vino de fresa.
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2.9.1. Prueba hedonica de escala de 9 puntos

Descripcién de la tarea de los panelistas: a los panelistas se les pide
evaluar muestras codificadas de varios productos, indicando cuanto les agrada
cada muestra, en una escala de 9 puntos. Para ello los panelistas marcan una
categoria en la escala, que va desde, me gusta muchisimo hasta me disgusta
muchisimo. En esta escala es permitido asignar la misma categoria a mas de

una muestra.

Presentacion de las muestras: las muestras se presentan en recipientes
idénticos, codificados con numeros aleatorios de 3 digitos. Cada muestra
debera tener un cédigo diferente. El orden de presentacion de las muestras
puede ser aleatorizado para cada panelista o de ser posible, balanceado. En
un orden de presentacion balanceado, cada muestra se sirve en cada una de
las posibles posiciones que puede ocupar (primera, segunda, tercera, etc.) un

namero igual de veces.

Una buena discusibn de Ordenes de presentacion con ejemplos de
disefios balanceados para 3, 4, 5 y 12 muestras, es presentada por Stone y
Sidel (1985). Las muestras se pueden presentar todas al mismo tiempo o una a
una; la presentacion simultanea de las muestras es preferible, ya que, es mas
facil de administrar y les permite a los panelistas volver a evaluar las muestras

si asi lo desean y ademas, hacer comparaciones entre las muestras.
Andlisis de los datos: para el andlisis de los datos, las categorias se

convierten en puntajes numéricos del 1 al 9, donde 1 representa disgusta

muchisimo y 9 representa gusta muchisimo.
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Los puntajes numéricos para cada muestra, se tabulan y analizan
utilizando andlisis de varianza (ANOVA), para determinar si existen diferencias
significativas en el promedio de los puntajes asignados a las muestras. En el
analisis de varianza (ANOVA), la varianza total se divide en varianza asignada a
diferentes fuentes especificas. La varianza de las medias entre muestras se
compara con la varianza de dentro de la muestra (llamada también error

experimental aleatorio).

Si las muestras no son diferentes, la varianza de las medias entre
muestras sera similar al error experimental. La varianza correspondiente a los
panelistas o0 a otros efectos de agrupacion en blogue, puede también

compararse con el error experimental aleatorio.

La medida de la varianza total para la prueba es la suma total de los
cuadrados SC (T). La varianza medida entre las medias de las muestras es la
suma de los cuadrados de los tratamientos o SC (Tr). La medida de la varianza
entre las medias de panelistas es la suma de los cuadrados de los panelistas
SC (P). La suma de los cuadrados del error SC (E), es la medida de la varianza
debida al error experimental o aleatorio. Los cuadrados medios (CM) para el
tratamiento, los panelistas y el error, se calculan dividiendo cada SC entre los
respectivos grados de libertad (gl). Luego se calculan las razones entre CM (Tr)
y CM (E) y entre CM (P) y CM (E). Estas razones se conocen como valores F o
F estadistica. Los valores F calculados se comparan con los valores F de las
tablas 7.5 (anexo), para determinar si existen diferencias significativas entre las
medias del tratamiento o de los panelistas. Si el valor F calculado es superior al
valor F tabulado, para el mismo namero de grados de libertad, habra evidencia
de que hay diferencias significativas. En las tablas 7.5y 7.6 se dan los valores

F para niveles de significancia de 0,05y 0,01 respectivamente.
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Una vez detectada una diferencia significativa, pueden hacerse pruebas
de comparacién multiple, para determinar cuéles son las medias del tratamiento

o de la poblacién que difieren entre si.

Dado que la varianza total dentro de las muestras es resultado de
combinar las varianzas individuales de dentro de las muestras, un supuesto
necesario es que las varianzas verdaderas dentro de las muestras son
idénticas. Existen pruebas formales que pueden hacerse para comprobar la

igualdad de las varianzas dentro de las muestras.

2.9.2. Prueba hedodnica de escala de 9 puntos en salsas de

chiltepe

Utilizada por un panel interno de consumidores de la empresa, para

determinar el grado de aceptabilidad de las tres diferentes muestras.

Una prueba hedodnica fue llevada a cabo para determinar el grado de
aceptabilidad de los consumidores respecto a tres muestras de salsa picante de
chiltepe, utilizando la escala de categoria de 9 puntos, los pardmetros

evaluados fueron sabor, color y apariencia de la salsa.

Nota: la descripcion de los dos parrafos anteriores son utilizadas en los
apartados 2.9.3y 2.9.4.

A continuacion se muestra la figura con el modelo de boleta utilizada, esta

sera la misma, diferenciada simplemente por el parametro evaluado.
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Figura 24. Boleta de prueba heddnica de 9 puntos para evaluaciéon de

muestras y pardmetros en salsas de chiltepe

Observe y pruebe cada muestra de salsa picante de chiltepe, de izquierda a
derecha, como aparece en la boleta. Indique el grado en que le gusta o le
desagrada cada muestra, segin el SABOR, haciendo una marca en la linea
correspondiente a las palabras apropiadas en cada columna de cada cddigo.

CODIGO 287 432 188
Me gusta
muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta
moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta
muchisimo

Comentario Comentario Comentario

Fuente: elaboracion propia.

Treinta panelistas sin entrenamiento, seleccionados entre el personal de la
institucion, evaluaron las tres muestras de salsa picante de chiltepe,
probandolas solamente una vez y evaluando cada uno de los parametros
mencionados. Las muestras fueron presentadas al mismo tiempo a los
panelistas, estas fueron presentadas en platos de duroport cada uno codificado
respectivamente. Después de que cada panelista hubo evaluado las tres

muestras, las categorias descriptivas se convirtieron en puntajes numéricos.

Los puntajes se tabularon y analizaron utilizando analisis de varianza, este

analisis correspondiente a cada parametro evaluado. El andlisis de varianza se
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hizo empleando los puntajes de los treinta panelistas. Lo anterior fija una

muestra representativa para este tipo de analisis.

> Las tablas presentan los siguientes codigos:

Cédigo 287: representa el producto de salsa picante de chiltepe de

guisquil con sofrito de pimientos, cebolla y ajo. Apartado 2.5.1.7.

Cdbdigo 432: representa el producto de salsa picante de chiltepe con sofrito

de pimientos, cebolla, apios y ajos. Apartado 2.5.1.6.

Caodigo 188: representa el producto de salsa picante de chiltepe con sofrito

de cebollas, apios y ajos. Apartado 2.5.1.5.

2.9.2.1. Andlisis de parametro sabor

En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el
parametro sabor evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de

chiltepe.
Tabla LXI. Puntajes de categorias tabulados, pardmetro sabor
Prueba hedénica salsa picante de chiltepe pardmetro sabor
Panelista 287 432|188 | Total panelistas Media panelistas

1 7 9 6 22 7,3
2 8 1 9|6 23 7,7
3 8 5 9 22 7,3
4 9 6 7 22 7,3
5 6 19109 24 8,0
6 9 5 8 22 7,3
7 9 5 8 22 7,3
8 9 7 9 25 8,3
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Continuacion de la tabla LXI.

9 9 7 7 23 7,7
10 8 6 5 19 6,3
11 9 9 6 24 8,0
12 7 5 6 18 6,0
13 7 9 9 25 8,3
14 4 7 9 20 6,7
15 7 7 7 21 7,0
16 7 8 6 21 7,0
17 6 6 8 20 6,7
18 4 9 7 20 6,7
19 6 5 5 16 5,3
20 2 6 6 14 4,7
21 7 4 8 19 6,3
22 8 6 9 23 7,7
23 8 6 9 23 7,7
24 4 7 9 20 6,7
25 4 5 6 15 50
26 8 7 7 22 7,3
27 9 7 8 24 8,0
28 7 8 8 23 7,7
29 6 7 8 21 7,0
30 7 9 9 25 8,3

Total tratamientos 209|205 | 224 638
Media tratamientos 70168 |75 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el analisis de varianza ANOVA, se hicieron los siguientes calculos:
donde # = numero total de respuestas individuales, Y = suma de: 3 x 30 = 90.

Tabla LXII. Resumen del nUmero de tratamientos, respuestas por

tratamiento y panelistas

#: Numero total respuestas individuales 90

Ndmero de tratamientos 3
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Continuacion de la tabla LXII.

NUmero respuestas por tratamiento 30
Numero de respuestas por panelista 3

Fuente: elaboracién propia.

La tabla anterior representa los mismos datos para cada analisis de cada
pardmetro en salsas de chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y vino de

fresa.
Gran total = 638

El gran total representa la sumatoria de los puntajes de los tratamientos y

respuestas por cada panelista.
Factor de correccion.

Formula 2: puntajes de categorias tabulados parametro sabor.

(Gran total)2

FC= Z

FC = (638)° _ 452271
90 ’

Formula 3: suma total de los cuadrados.

SC(T) = Z(cadarespuestaindividual)2 —FC
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SC(T) = Z:(72 +92 +6%...7% + 92 +9%)2 — 452271

SC(T) = 4748 — 4 522,71 = 225,29
Formula 4: suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y.(total de cada tratamientoz)

SC(Tr) = —
(Tr) (numero de respuestas por tratamiento)

FC

2092 + 2052 + 2242
SC (Tr) = 2( @0) ) _ 452271

135,882
SC (Tr) = B0 " 452271

SC(Tr) = 4529,40 — 4 522,71 = 6,69
Formula 5: suma de los cuadrados de los panelistas.

Y. (total de cada panelista®)
(numero de respuestas por panelista)

SC (P) =

Y(222 + 232 + 222 ...232 + 212 + 252)
SC (P) = 5 — 4522,71

13,798
3)

SC (P) = — 452271

SC(P) = 4599,33 —4522,71 = 76,62
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Formula 6: suma de los cuadrados del error.

SC (E) = SC(T) — SC(Tr) — SC(P)

SC(E) = 225,29 -9,69 — 76,62 = 141,98

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores
SC entre los respectivos grados de libertad como se presenta a continuacion:

Formula 7: total grados de libertad, gl (T).

gl (T =#-1

gl (T)=90—1=89

Formula 8: grados de libertad de los tratamientos, gl (Tr).

gl (Tr) = Numero de tratamientos — 1

gl(Try=3-1=2

Formula 9: grados de libertad de los panelistas, gl (P).

gl (Tr) = Numero de panelistas — 1

gl(Tr) = 30—1 =29
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Formula 10: grados de libertad de los errores, gl (E).

gl (E) = gl(T) — gl(Tr) — gl(P)

gl(Tr) = 89 —-2—-29 = 58

Formula 11: promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

SC (Tr)

CM (Tr) = 21T

6,69
CM (TI‘) = T = 3,34

Formula 12: promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

_SC(P)
CM (P) = o)
76,72
CM (P) = —o= = 2,64

Formula 13: promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

SC (E)
CM (E) = —2
gl(E)
141,98
CM (B) = —¢— = 245
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Los valores F para tratamientos y panelistas, se calcularon dividiendo los
respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

Férmula 14: F calculado de los tratamientos.

CM (Tr)
Fc (Tr) = CM(E)

Fc (Tr) = 3,34 _ 1,36
C( r) - 2'45 I

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

Formula 15: F calculado de los panelistas Fc (P).

_cM(P)
Fe (P) CM(E)
64
Fe (P) = —5- =108

Los valores F tabulados se obtuvieron a partir de las tablas estadisticas
de distribucion F (tabla 7.5 ver anexo).

Valor F tabulado de los tratamientos Ft (Tr).

La F para los tratamientos con 2 gl (Tr) en el numerador y 58 gl (E) en el

denominador y p < 0,05, las tablas no indican una relacion F debido que el
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denominador de 58 gl no se encuentra en la tabla, para lo cual se debe realizar
una interpolacion para determinar el valor entre 40 y 60 grados de libertad del

error. Ver tabla siguiente:

Tabla LXIII. Fragmento tabla 7.5 (anexo)
2 gl (Tr)
40 gl (E) 32,317
58 gl (E) Ft (Tr)
60 gl (E) 31,504

Fuente: Jeffrery L E. Métodos sensoriales béasicos para la evaluacion de alimentos.
p. 160.

Interpolacion.

Diferencia grados libertad = 60 — 40 = 20

Diferencia valor numérico F = F; 4,0 — F3/69

Diferencia valor numérico F = 3,2317 — 3,1504 = 0,0813

Reglas de tres.

20  0,0813
18 X

< (18 * 0,0813)
N 20

1,4634
X =

=0,07317
20
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Con el valor X calculado, se calcula la F; (Tr).

Ft(TI‘) == F2/40 - X

Ft(Tr) = 3,2317 — 0,07317 = 3,1585

El valor F tabulado para panelistas F; (P).

El valor F para los panelistas corresponden con 29 gl (P) en el numerador
y 24 gl (E) en el denominador a un p < 0,05, no se encuentra el valor F en las
tablas, entonces se procede a realizar una triple interpolacion para determinar el

valor F. Datos recopilados de las tablas de F. Ver la siguiente tabla.

Tabla LXIV. Fragmento tabla 7.5 (anexo), valores de distribucién F al

nivel de significanciade 5 %

24 gI(P) 29 gI(P) 30 gI(P)
409l (E) 17,929 17,444
58 gl (E) F24/58 Ft (P) F30/58
60gl(E) 17,001 16,491

Fuente: elaboracion propia.

Interpolaciones.

Datos para determinar el valor Fayyss.

Diferencia grados libertad = 60 — 40 = 20

Diferencia valor numeérico F = Fy4/40 — F24/60
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Diferencia valor numérico F = 1,7929 — 1,7001 = 0,0928

Calculo valor Faosss.

20 0,0928
18 X

. (18 % 0,0928)
N 20

o 1,6704
20

= 0,0835

Con el valor X calculado, se procede a calcular la F,4/55 correspondiente.

Foa/58 = Foaja0 — X

Fy4/58 = 1,7929 — 0,0835 = 1,7094

Datos para determinar el valor Fzoss.

Diferencia grados libertad = 60 — 40 = 20

Diferencia valor numérico F = F3¢,40 — F30/60

Diferencia valor numérico F = 1,7444 — 1,6491 = 0,0953
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Calculo valor Fzgss.

20 0,0953
18 X

. (18 * 0,0953)
B 20

1,7154
X =

= 0,0858
20

Con el valor X calculado, se procede a calcular la Fzo8 correspondiente.
F30/58 = F30/40 — X
F30/58 = 1,7444 — 0,0858 = 1,6586
Teniendo los resultados de Fa4/55 Y3058 S€ procede a calcular la F (P).
Diferencia grados libertad = 30 — 24 = 6

Fpa/ss = 1,7094

F3o/58 = 1,6586
Célculo de F(P).

Diferencia valor numérico F = Fy4/55 — F30/55
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Diferencia valor numérico F = 1,7094 — 1,6586 = 0,0508

6 0,0508
5 X

. (5 % 0,0508)
B 20

0,254
X= 6 = 0,0423

Con el valor X calculado, se procede a calcular la F,g58 correspondiente a
la F¢ (P).

Ft(P) = Fp4/58 — X

Ft(P) = 1,7094 — 0,0423 = 1,6671

Para que se puedan considerar significativos a un valor de 5 %, los
valores F calculados deben ser superiores a los valores F tabulados. Los
procedimientos y valores de las F calculadas seran las mismos datos utilizados
para todos los andlisis, para lo cual solo se utilizan los datos 3,1585 que
corresponde a F tabulada de los tratamientos ft (Tr) y 1,6671 que corresponde a
la F tabulada de los panelistas ft (P). Las sumas de los cuadrados, las medias
de los cuadrados, grados de libertad y valores F son resumidos en la tabla de

ANOVA mostrada en la tabla siguiente.
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Tabla LXV. Analisis de varianza prueba hedodnica en salsas picantes
de chiltepe, pardmetro evaluado sabor

Relacién F
F calculada F tabulada
Fuente de variaciéon Gl SC CM (p=0.05)
Total (T) 89 | 225,29
Tratamiento(TR) 2 6,69 | 3,34 1,37 3,16
Panelistas(P) 29| 76,62 | 2,64 1,08 1,67
Error (E) 58 | 141,98 2,45

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 1,37. Este valor no fue
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, no se encontré un efecto
significativo de tratamientos. EIl valor F calculado para los panelistas fue de
1,08. Este valor no fue mayor al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto,
no se encontré un efecto significativo de panelistas. Segun el analisis de
varianza indico que no hay diferencias significativas entre las tres muestras de
salsa picante de chiltepe, evaluando el parametro de sabor para cada una de

ellas.

Nota: las formulas numeradas de la dos a la quince, se utilizan para todos
aguellos calculos que las necesiten y en cada parametro evaluado en salsas de
chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y produccion de vino de fresa.

2.9.2.2. Andlisis de parametro color

En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el

parametro color evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de

chiltepe.
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Tabla LXVI. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

color

Prueba hedénica salsa picante de chiltepe parametro color

Panelista 287 | 432 | 188 | Total panelistas Media panelistas
1 8 4 5 17 5,7
2 9 4 7 20 6,7
3 6 8 9 23 7,7
4 7 6 8 21 7,0
5 8 8 9 25 8,3
6 9 6 8 23 7,7
7 9 7 9 25 8,3
8 9 8 9 26 8,7
9 8 9 7 24 8,0
10 8 7 7 22 7,3
11 9 9 9 27 9,0
12 8 6 8 22 7,3
13 6 8 8 22 7,3
14 7 9 6 22 7,3
15 9 6 7 22 7,3
16 7 8 9 24 8,0
17 8 6 8 22 7,3
18 5 8 9 22 7,3
19 5 3 5 13 4,3
20 5 8 8 21 7,0
21 8 8 8 24 8,0
22 8 8 8 24 8,0
23 4 9 6 19 6,3
24 5 7 9 21 7,0
25 3 5 8 16 53
26 6 4 8 18 6,0
27 8 6 6 20 6,7
28 7 7 8 22 7,3
29 6 7 9 22 7,3
30 7 8 9 24 8,0

Total tratamientos 212 | 207 | 234 653

Media tratamientos 71 169 |78 | Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente analisis de varianza ANOVA, se realizan los siguientes

célculos.
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Gran total = 653

Factor de correccion.

_(653)°

FC
90

= 4737,88
Suma total de los cuadrados.

SC (T) = 2(82 +4+52..72 4 8% +92)2 — 4 737,88

SC(T) = 4951 —4737,88 = 213,12
Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y(2122 + 2072 + 2342)

SC (Tr) = 30) — 473788
142 549
SC (Tr) = G0 4737,88

SC(Tr) = 4751,63 —4 737,88 = 13,75

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(17% + 20% + 232 ... 222 + 222 + 242)
SC (P) = 5 — 473788

14 471
(3
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SC (P) = 4823,67 —4 737,88 = 85,79
Suma de los cuadrados del error.
SC(E) = 213,12 —13,75 —-85,79 = 113,58

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores
SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

13,75
CM (Tr) = —— = 6,88

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

)

CM (P) = —¢

= 2,96

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

113,58
CM (B) = —2— =196

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calcularon dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).
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)

Fc (Tr) =

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

6
=1,51

Fc (P) = 196

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de

libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA mostrada en la tabla

siguiente.
Tabla LXVII. Resumen andlisis de varianza prueba hedonica en salsas
de chiltepe, pardmetro evaluado color
Relacion F
F calculada F tabulada

Fuente de variacion | GL SC CM (p=0,05)

Total (T) 89 | 213,12

Tratamiento(Tr) 20| 13,76 | 6,88 3,51 3,16

Panelistas(P) 29 | 85,79 | 2,96 1,51 1,67

Error (E) 58 | 113,58 | 1,96

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 3,51. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llegé a la conclusién
gue existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedodnicos
promedios, para las tres muestras de salsa picante de chiltepe evaluando el

pardmetro de color.
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El valor F calculado para los panelistas fue de 1,51. Este valor no fue
mayor al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, no se encontr6 un efecto

significativo de panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla LXVIII. Resumen de las medias de los tratamientos ordenadas
de mayor a menor tomadas de la tabla LXVI

Cddigos 188 | 287 | 432
Media tratamientos 7,80 | 7,07 | 6,90

Fuente: elaboracion propia.

Para comparar las tres medias, se calcularon los valores de amplitud para
los rangos de 3 y 2 medias utilizando la siguiente férmula, también utilizada en

los demas andlisis.

Formula 16: tamafio de amplitud.

CM(E)
t

Amplitud = Q

El valor de CM (E) tomado de la tabla numero LXVII es de 1,96. Eltes el
namero de respuesta individuales empleado para calcular cada media; en este

caso e valor t = 30.
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_ 1,96
Amplitud = Q 30

Amplitud = Q 4/0,06533
Amplitud = Q * 0,2556

Los valores Q se obtienen de la tabla 7.7 (ver anexo), al mismo nivel de
significancia utilizado en el analisis de varianza, p < 0,05. Para determinar los
valores de Q, es necesario también el valor de gl (E), los valores Q para 58 gl
(E) son:

Valor Q para 3 medias.
El valor de Q para 3 medias y 58 gl (E) no se encuentra en la tabla 7.7,
para lo cual se realiza una interpolaciébn que ayudara a encontrar este valor

entre los 40 y 60 grado de libertad del error. Ver la siguiente tabla.

Tabla LXIX. Fragmento tabla 7.7 (anexo) para estimar valor Q de 3

medias

3
40 gl (E) 3,006
58 gl (E) Q3
60 gl (E) 2,976

Fuente: elaboracion propia.
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Interpolacion.

Diferencia grados libertad = 60 — 40 = 20

Diferencia valor numerico Q = Q3,40 — Q3,60

Diferencia valor numerico Q = 3,006 — 2,976 = 0,03

Calculos.
20 0,03 - X = (18+0,03) 0,54 0.027
18 X ' B 20 20

Con el valor X calculado, se procede a calcular la Q3.

Q3 = l:‘3/4,0 -X

Q3 =3,006 —0,027 = 2,979

Valor Q para 2 medias.

El valor de Q para 2 medias y 58 gl (E) no se encuentra en la tabla 7.7,

para lo cual se realiza una interpolacion que ayudara a encontrar este valor

entre los 40 y 60 grado de libertad del error, véase la siguiente tabla.
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Tabla LXX. Fragmento tabla 7.7 (anexo) para estimar el valor Q de 2

medias
2
40 gl (E) 2,858
58 gl (E) Q2
60 gl (E) 2,829

Fuente: elaboracion propia.

Interpolacion.

Diferencia grados libertad = 60 — 40 = 20

Diferencia valor numérico Q = Q3,40 — Qz/60

Diferencia valor numérico Q = 2,858 — 2,829 = 0,029

Céalculos.
20 0,029 . (18%0,029) 0,522 _ 0.0261
18 X N 20 20

Con el valor X calculado, se procede a calcular la Q.

Q2 = F2/40 -X

Q2 =2,858-0,0261 = 2,832

Valor Q para 3 medias = 2,979

Valor Q para 2 medias = 2,832
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A continuacién se calcularon los valores de amplitud:

Amplitud = Q( 0,2556)

Amplitud para 3 medias = 2,979 * (0,2556) = 0,76

Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2556) = 0,72

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
que habia mayor diferencia, 7,80 (188) y 6,90 (432), ya que estos valores
cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 0,9

fue mayor a 0,76, por lo tanto estas 2 medias eran significativamente diferentes.

La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,80
(188) y 7,07 (287), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,72). La
diferencia 0,73 fue mayor que 0,72 se concluye que estas medias eran

significativamente diferentes.

La ultima comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,07 (287) y
6,90 (432), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,72). La diferencia
0,17 es menor que 0,72 indicando que estas medias no son significativamente

diferentes.
Se observa la muestra con el codigo 188 fue significativamente mejor

aceptada en cuanto a color segun los panelistas y las muestras con cédigos

432 y 287 fueron igualmente aceptadas.
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Nota: las formulas numeradas de uno a dieciséis, se utilizan para todos
aquellos célculos que las necesiten y en cada pardmetro evaluado en salsas de

chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y produccién de vino de fresa.
2.9.2.3. Andlisis de pardmetro apariencia
En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el
pardmetro apariencia evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de

chiltepe.

Tabla LXXI. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

apariencia

Prueba heddnica salsa picante de chiltepe pardmetro apariencia
Panelista 287 | 432 | 188 Total panelistas Media panelistas
1 7 6 8 21 7,0
2 9 8 5 22 7,3
3 9 8 6 23 7,7
4 6 9 7 22 7,3
5 3 8 9 20 6,7
6 9 7 8 24 8,0
7 9 6 9 24 8,0
8 9 4 8 21 7,0
9 8 4 7 19 6,3
10 8 8 8 24 8,0
11 7 7 9 23 7,7
12 8 5 8 21 7,0
13 5 9 8 22 7,3
14 8 3 9 20 6,7
15 9 7 8 24 8,0
16 9 7 8 24 8,0
17 9 8 7 24 8,0
18 8 2 5 15 50
19 7 2 2 11 3,7
20 5 8 8 21 7,0
21 7 8 6 21 7,0
22 6 8 9 23 7,7
23 6 9 9 24 8,0
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Continuacion de la tabla LXXI.

24 6 8 9 23 7,7
25 3 7 8 18 6,0
26 4 3 6 13 4,3
27 9 6 7 22 7,3
28 9 8 8 25 8,3
29 6 8 9 23 7,7
30 7 9 8 24 8,0

Total tratamientos 215 | 200 | 226 641

Media tratamientos | 7,17 | 6,67 | 7,53 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente andlisis de varianza ANOVA, se realizaron los siguientes

calculos.
Gran total = 641
Factor de correccion.

_(641)?
90

FC = 4 565,34
Suma total de los cuadrados.

SC(T) = 2(72 + 6% +8%...72 + 92 + 8%)%2 — 4 565,34

SC(T) = 4877 —4 565,34 = 311,66

Suma de los cuadrados de los tratamientos.
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Y (2152 + 2002 + 2262)

SC(Tr) = 30) — 4 565,34
SC(Tr) = 137301 4 565,24
SORENET)) '

SC(Tr) = 4576,70 —4 565,34 = 11,36

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y (212 4 222 + 232 ... 252 + 232 + 242)
SC (P) = 5 — 4565,34

14,019
(3

SC (P) = — 4565,34

SC(P) = 4673 —4565,34 = 107,66
Suma de los cuadrados del error.
SC(E) = 311,66 — 11,36 — 107,66 = 192,64

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.
Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

11,36
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Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

107,66
CM (P) = 29 = 3,71

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

192,64

CM (B) = —

= 3,32

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

)

Fc (Tr) = 332

=171

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

Fc (P) =

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de
libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA mostrada en la tabla

siguiente.
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Tabla LXXII. Resumen datos andlisis de varianza, pardmetro evaluado

apariencia
Relacién F
F calculada F tabulada

Fuente de variacién Gl SC CM (p<0,05)
Total (T) 89 | 311,66
Tratamiento(Tr) 2 | 11,36 | 5,68 1,71 3,16
Panelistas(P) 29 | 107,66 | 3,71 1,12 1,67
Error (E) 58 | 192,64 | 3,32

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 1,71. Este valor no fue
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, no se encontr6 un efecto
significativo de tratamientos.

El valor F calculado para los panelistas fue de 1,12. Este valor no fue
mayor al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, no se encontr6 un efecto
significativo de panelistas.

Segun el andlisis de varianza indico que no hay diferencias significativas
entre las tres muestras de salsa picante de chiltepe, evaluando el parametro de

apariencia en las muestras.

2.9.3. Prueba heddnica de escala de 9 puntos en salsas de

chile cobanero
Referencia a la descripcion de los dos primeros parrafos del apartado

2.9.2. A continuacién se muestra en la figura del modelo de boleta utilizada,

sera la misma diferenciada simplemente por el pardmetro evaluado.
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Boleta de prueba heddnica de 9 puntos para evaluacién de

muestras y para@metros en salsas de chile cobanero

Figura 25.

Observe y pruebe cada muestra de salsa picante de chile
COBANERO, de izquierda a derecha, como aparece en la boleta.
Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada muestra,
segun el SABOR, haciendo una marca en la linea correspondiente a
las palabras apropiadas en cada columna de cada cédigo.

CODIGO 534 683 873

Me gusta
muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta
moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni
me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
mucho
Me disgusta
muchisimo

Comentario | Comentario Comentario

Fuente: elaboracion propia.

Cdbdigo 534: representa el producto de salsa picante de chile cobanero con

lecitina de soya.

Cdbdigo 683: representa el producto de salsa picante de chile cobanero

cocimientos de tomates y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos.

Caddigo 873: representa el producto de salsa picante de chile cobanero,

cocimientos de tomates y sofrito de pimientos, cebollas, apios y ajos.
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2.9.3.1. Andlisis de pardmetro sabor

En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el

parametro sabor en las tres pruebas de salsa picante de chile cobanero.

Tabla LXXIII. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

sabor

Andlisis prueba heddnica salsa picante de chile cobanero

Panelista 534 | 683 | 873 | Total panelistas Media panelistas
1 7 7 8 22 7,3
2 2 8 9 19 6,3
3 2 6 8 16 53
4 6 7 8 21 7,0
5 8 7 7 22 7,3
6 6 5 9 20 6,7
7 9 7 8 24 8,0
8 7 8 7 22 7,3
9 4 8 6 18 6,0
10 9 6 3 18 6,0
11 4 6 8 18 6,0
12 9 9 9 27 9,0
13 4 8 6 18 6,0
14 8 7 7 22 7,3
15 6 9 9 24 8,0
16 9 9 9 27 9,0
17 5 9 9 23 7,7
18 7 9 9 25 8,3
19 6 8 9 23 7,7
20 6 7 8 21 7,0
21 1 7 6 14 4.7
22 9 6 6 21 7,0
23 8 8 8 24 8,0
24 6 8 9 23 7,7
25 3 8 8 19 6,3
26 8 7 7 22 7,3
27 7 9 8 24 8,0
28 2 8 8 18 6,0
29 8 8 8 24 8,0
30 7 7 8 22 7,3

Total tratamiento 183 | 226 | 232 641

Media tratamientos 6,10 | 7,53 | 7,73 Gran total

Fuente: elaboracion propia.
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Para el siguiente analisis de varianza ANOVA, se realizan los siguientes

calculos.

Gran total = 64

Factor de correccion.

_(641)?

FC
90

= 4 565,34
Suma total de los cuadrados.
SC (T) = 2(72 47248272 + 72 4 8%)2 — 456534
SC(T) = 4863 — 4 565,34 = 297,66

Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y(1832 + 2262 + 2322)

SC (Tr) = G0) — 4565,34
13 8389
SC (TI') = W — 4 565,34

SC(Tr) = 4612,97 — 4 565,34 = 47,62

Suma de los cuadrados de los panelistas.

138



Y(222 +19% + 162 ...18% + 242 + 222)
SC(P) = 3 — 4 565,34

13,971
(3)

SC(P) = — 4 565,34

SC(P) = 4657 — 4 565,34 =91,66
Suma de los cuadrados del error.
SC(E) = 297,66 — 47,62 — 91,66 = 158,38

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

64,62
CM (Tr) = —— = 23,81

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

91,66
CM (P) = T = 3,16

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

158,38
CM (E) = g - 2,73
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Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

)

23,81
Fc (Tr) = 573 = 8,72

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

3,16
Fc (P) = m = 1,16

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de
libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA mostrada en la tabla

siguiente:
Tabla LXXIV. Resumen analisis de varianza parametro evaluado sabor
Relacién F
F calculada F tabulada
Fuente de variacion GL | SC CM (p<=0,05)
Total (T) 89 | 297,7
Tratamiento(Tr) 20| 476 | 23,81 8,72 3,16
Panelistas(P) 29 | 91,7 | 3,16 1,16 1,67
Error (E) 58 | 158,4 | 2,73

Fuente: elaboracion propia

El valor F calculado para los tratamientos fue de 8,72. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién

gue existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedodnicos
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promedios, para las tres muestras de salsa picante de chile cobanero
evaluando el parametro de sabor.

El valor F calculado para los panelistas fue de 1,51. Este valor no fue
mayor al valor F tabulado que es de 1,67, no se encuentra un efecto
significativo de panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla LXXV. Resumen de las medias de los tratamientos ordenadas

de mayor a menor magnitud de la tabla LXXIII

Cadigos 873 | 683 | 534
Media tratamientos 7,73 | 7,53 | 6,10

Fuente: elaboracion propia.
El valor de CM (E) tomado de la tabla LXXIV es de 2,73. Elt es el nimero

de respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este caso el

valor t = 30.

_ 2,73
Amplitud = Q 30

Amplitud = Q /0,091
Amplitud = Q * 0,3017
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Valor Q para 3 medias = 2,979

Valor Q para 2 medias = 2,832

A continuacién se calcularon los valores de amplitud:

Amplitud = Q( 0,3017)

Amplitud para 3 medias = 2,979 * (0,3017) = 0,90

Amplitud para 2 medias = 2,832 = (0,3017) = 0,85

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
que habia mayor diferencia, 7,73 (873) y 6,10 (534), ya que, estos valores
cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 1,63

fue mayor a 0,90, por lo tanto estas 2 medias eran significativamente diferentes.

La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,73
(873) y 7,53 (534), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,85). La
diferencia 0,20 fue menor que 0,85 se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

La ultima comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,53 (683) y
6,10 (534), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,85). La diferencia
1,43 es mayor que 0,72 se concluye que estas medias son significativamente

diferentes.

Se observa la muestra con el codigo 873 fue significativamente mejor

aceptada en cuanto a sabor segun el panel interno, la muestra con codigo 683
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fue igualmente aceptada a 873 con respecto al sabor, y por ultimo la muestra
534 fue la menos aceptada por el panel interno comparada con las otras dos

muestras.

2.9.3.2. Andlisis de pardmetro color

En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el

pardmetro color evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de chile

cobanero.
Tabla LXXVI. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado
color
Anélisis prueba heddnica salsa picante de chile cobanero
Panelista 534 | 683 | 873 Total panelistas Media panelistas
1 5 6 9 20 6,7
2 2 8 9 19 6,3
3 8 6 7 21 7,0
4 8 6 6 20 6,7
5 8 6 6 20 6,7
6 7 6 8 21 7,0
7 4 8 6 18 6,0
8 9 8 8 25 8,3
9 6 8 8 22 7,3
10 6 4 9 19 6,3
11 7 8 5 20 6,7
12 9 9 9 27 9,0
13 4 8 6 18 6,0
14 8 7 7 22 7,3
15 6 9 9 24 8,0
16 3 9 9 21 7,0
17 8 9 9 26 8,7
18 6 9 9 24 8,0
19 4 8 9 21 7,0
20 5 8 7 20 6,7
21 1 7 7 15 50
22 9 8 7 24 8,0
23 8 8 8 24 8,0
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Continuacion de la tabla LXXVI.

24 6 9 9 24 8,0
25 6 8 8 22 7,3
26 8 6 7 21 7,0
27 8 8 8 24 8,0
28 4 8 9 21 7,0
29 7 8 8 23 7,7
30 2 8 8 18 6,0

Total tratamiento 182 | 228 | 234 644

Media tratamiento | 6,07 | 7,60 | 7,80 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente andlisis de varianza ANOVA, se realizaron los siguientes

calculos.
Gran total = 644
Factor de correccion.

_ (644)?
90

FC =4608,18
Suma total de los cuadrados.

SC(T) = 2(52 + 6% +9%...2%2 + 82 + 8%)2 — 4 608,18

SC(T) = 4892 —4 608,18 = 283,82

Suma de los cuadrados de los tratamientos.
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Y (1822 + 2282 + 2342)

SC(Tr) = 30) — 4608,18
SC(Tr) = 139 864 4 608,18
SORENET)) '

SC(Tr) = 4612,97 —4 608,18 = 53,95

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(20% 4+ 192 + 212 ...212% + 232 + 182)
SC (P) = 5 — 4608,18

14 032
(3

SC(P) = — 4608,18

SC(P)= 4677,33 —4608,18 = 69,15

Suma de los cuadrados del error.

SC (E) = 283,82 — 53,95 - 69,15 = 160,72

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

)

CM (Tr) = = 26,98
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Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

69,15
29

CM (P) = = 2,38

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

160,72
CM (B) = —£— =277

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calcularon dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

26,98

Fc (Tr) = 77

=9,74

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

Fc (P) =

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de
libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA mostrada en la tabla

siguiente.
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Tabla LXXVII. Resumen analisis de varianza parametro evaluado color

Relaciéon F
F calculada F tabulada
Fuente de variacion GL SC CM (p <=0,05)
Total (T) 89 | 283,82
Tratamiento(TR) 2 53,95 26,98 9,74 3,15
Panelistas(P) 29 69,15 2,38 0,86 1,67
Error (E) 58 | 160,72 | 2,77

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 9,74. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llegd a la conclusiéon
qgue existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedonicos
promedios, para las tres muestras de salsa picante de chile cobanero

evaluando el parametro de sabor.

El valor F calculado para los panelistas fue de 0,86. Este valor no fue
mayor al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, no se encuentra un

efecto significativo de panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla LXXVIII. Media de los tratamientos ordenadas de mayor a menor

magnitud tomados de la tabla LXXVI

Cabdigos 873 683 | 534
Media tratamientos 7,80 | 7,60 | 6,07

Fuente: elaboracion propia.
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El valor de CM (E) tomado de la tabla LXXIl es de 2,77. Elt es el nUmero
de respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este caso el

_ 2,77
Amplitud = Q 30

Amplitud = Q/0,09233

valor t = 30.

Amplitud = Q * 0,3039

Valor Q para 3 medias = 2,979

Valor Q para 2 medias = 2,832

A continuacion se calcularon los valores de amplitud:

Amplitud = Q( 0,3039)

Amplitud para 3 medias = 2,979 = (0,3039) = 0,91

Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,3039) = 0,86

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las

gue habia mayor diferencia, 7,80 (873) y 6,07 (534), ya que, estos valores

cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 1,73

fue mayor a 0,91, por lo tanto estas 2 medias eran significativamente diferentes.

148



La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,80
(873) y 7,60 (534), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,85). La
diferencia 0,20 fue menor que 0,85 se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

La ultima comparacién se hizo entre los valores de las medias 7,60 (683) y
6,07 (534), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,85). La diferencia
1,53 es mayor que 0,86 se concluye que estas medias son significativamente

diferentes.

Se observa la muestra con el cddigo 873 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto al color segun el panel interno. La muestra con cédigo 683
fue igualmente aceptada a 873 con respecto al sabor debido a que no eran
significativamente diferentes, y por ultimo la muestra 534 fue la menos aceptada

por el panel interno comparada con las otras muestras 873 y 683.
2.9.3.3. Andlisis de pardmetro apariencia
En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el
pardmetro apariencia evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de

chile cobanero.

Tabla LXXIX. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

apariencia

Anélisis prueba heddnica salsa picante de chile cobanero
Panelista 534 | 683 | 873 Total panelistas Media panelistas
1 5 6 9 20 6,7
2 3 7 8 18 6,0
3 6 7 8 21 7,0
4 8 6 5 19 6,3
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Continuacion de la tabla LXXIX.

5 8 6 6 20 6,7

6 7 8 9 24 8,0

7 7 9 6 22 7,3

8 9 8 8 25 8,3

9 6 8 7 21 7,0
10 9 5 6 20 6,7
11 3 7 8 18 6,0
12 8 9 9 26 8,7
13 4 8 7 19 6,3
14 8 7 7 22 7,3
15 6 9 9 24 8,0
16 6 8 9 23 7,7
17 7 8 9 24 8,0
18 7 9 9 25 8,3
19 7 8 9 24 8,0
20 6 7 8 21 7,0
21 6 7 7 20 6,7
22 8 7 8 23 7,7
23 8 8 8 24 8,0
24 8 8 8 24 8,0
25 3 7 9 19 6,3
26 9 8 7 24 8,0
27 8 8 8 24 8,0
28 5 9 9 23 7,7
29 8 8 8 24 8,0
30 2 4 8 14 4.7

Total tratamiento 195 | 224 | 236 655
Media tratamiento 6,50 | 7,47 | 7,87 gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente analisis de varianza ANOVA, se realizan los siguientes

calculos.

Gran total = 655

Factor de correccion.
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_(655)°

FC
90

=4766,94
Suma total de los cuadrados.
SC (T) = 2(52 46249222 4 42 + 82)2 — 4766,94
SC(T) = 4983 —4 766,94 = 216,06

Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y(1952 + 2242 + 2362)

SC (Tr) = @0) — 4766,94
143 897
SC (Tr) = a0 4766,94

SC(Tr) = 4796,57 — 4 766,94 = 29,63

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(20% + 182 + 212 ...232 + 242 + 14?)
SC (P) = 3 — 4766,94

4515

SC(P) =
©)

— 4766,94

SC(P) = 483833 —4766,94 = 71,39

Suma de los cuadrados del error.
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SC (E) = 216,06 — 29,63 — 71,39 = 115,04

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

29,63

CM (Tr) = = 14,82

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

71,39

CM (P) = —3

= 2,46

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

115,04
58

CM (E) = = 1,98

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los
respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

14,82
1,98

Fc (Tr) = = 7,48

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).
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)

Fc(P) = 198

= 1,24

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de

libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA mostrada en la tabla

siguiente.
Tabla LXXX. Resumen analisis de varianza parametro evaluado
apariencia
Relacion F
F calculada F tabulada

Fuente de variacién GL | SC CM (p<=0,05)
Total (T) 89 | 216,06

Tratamiento (Tr) 2 29,62 | 14,81 7,48 3,16
Panelistas (P) 29 | 71,39 | 2,46 1,24 1,67
Error (E) 58 | 115,04 | 1,98

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 7,48. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién
gue existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedonicos
promedios, para las tres muestras de salsa picante de chile cobanero

evaluando el pardmetro de apariencia.
El valor F calculado para los panelistas fue de 1,24. Este valor no fue

mayor al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, no se encontro un efecto

significativo de panelistas.
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Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla LXXXI. Medias de los tratamientos ordenadas de mayor a menor
magnitud de la tabla LXXIX

Cédigos 873 | 683 | 534
Media tratamientos 7,87 | 7,47 | 6,50

Fuente: elaboracion propia.

El valor de CM (E) tomado de la tabla LXXX es de 1,98. Elt es el nimero
de respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este caso el
valor t=30.

1,98

Amplitud = Q 30

Amplitud = Q\/m
Amplitud = Q * 0,2569
Valor Q para 3 medias = 2,979
Valor Q para 2 medias = 2,832

A continuacion se calculan los valores de amplitud:
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Amplitud = Q( 0,2569)

Amplitud para 3 medias = 2,979 * (0,2569) = 0,77

Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2569) = 0,73

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
que habia mayor diferencia, 7,87 (873) y 6,50 (534), ya que, estos valores
cubrian el intervalo de variacién correspondiente a 3 medias. La diferencia 1,37
fue mayor a 0,77, por lo tanto estas 2 medias eran significativamente diferentes.

La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,87
(873) y 7,47 (683), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,73). La
diferencia 0,40 fue menor que 0,73 se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

La ultima comparacién se hizo entre los valores de las medias 7,47 (683) y
6,50 (534), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,73). La diferencia
0,97 es mayor que 0,73 se concluye que estas medias son significativamente

diferentes.

Se observa que la muestra con el cédigo 873 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto a apariencia segun el panel interno, la muestra con codigo
683 fue igualmente aceptada a 873 con respecto a la apariencia debido a que
no eran significativamente diferentes. Por ultimo la muestra 534 fue la menos

aceptada por el panel interno comparada con las otras muestras 873 y 683.
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2.9.4. Prueba hedodnica de escala de 9 puntos en salsas de

chile chamborote

Referencia a la descripcion de los dos primeros parrafos del apartado
9.2.2. A continuacidon se muestra en la figura el modelo de la boleta utilizada,
esta sera la misma diferenciada Unicamente por el parametro evaluado, dentro

del analisis sensorial.

Figura 26. Boleta prueba heddnica de 9 puntos para evaluacion de

muestras y parametros en salsas de chile chamborote

Observe y pruebe cada muestra de salsa picante de chile
CHAMBOROTE, de izquierda a derecha, como aparece en la boleta.
Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada muestra,
segun el SABOR, haciendo una marca en la linea correspondiente a las
palabras apropiadas en cada columna de cada cddigo.

CODIGO 567 983 427
Me gusta mucho
Me gusta
moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta
muchisimo

Comentario Comentario Comentario

Fuente: elaboracion propia.

Codigo 567: representa el producto de salsa dulce picante de chile

chamborote a 32 ° Brix.
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Cdbdigo 983: representa el producto de salsa picante de chile chamborote
a base de zanahoria.

Caodigo 427: representa el producto de salsa picante de chile chamborote,

con fécula de maiz.

2.9.4.1. Andlisis de parametro sabor

En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el
parametro sabor evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de chile

chamborote.
Tabla LXXXII. Puntajes de categorias tabulados pardmetro evaluado
sabor
Analisis prueba hedodnica salsa picante de chile chamborote
Panelista 567 | 983 | 427 | Total panelistas Media panelistas
1 6 8 5 19 6,3
2 3 7 4 14 4,7
3 1 6 6 13 4,3
4 7 9 1 17 57
5 4 7 2 13 4,3
6 4 8 5 17 57
7 7 9 2 18 6,0
8 6 9 8 23 7,7
9 9 7 6 22 7,3
10 6 8 3 17 5,7
11 2 1 5 8 2,7
12 4 7 3 14 4,7
13 5 8 4 17 5,7
14 3 7 4 14 4,7
15 4 7 4 15 5,0
16 4 8 6 18 6,0
17 6 9 5 20 6,7
18 3 8 6 17 5,7
19 8 9 6 23 7,7
20 3 7 2 12 4,0
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Continuacion de la tabla LXXXII.

21 3 7 2 12 4,0
22 8 6 6 20 6,7
23 7 9 6 22 7,3
24 8 9 8 25 8,3
25 3 7 7 17 5,7
26 7 8 4 19 6,3
27 3 8 3 14 4,7
28 4 8 3 15 5,0
29 9 8 9 26 8,7
30 5 8 4 17 5,7
Total tratamiento 152 | 227 | 139 518
Media tratamientos | 5,07 | 7,57 | 4,63 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente analisis de varianza ANOVA se realizan los siguientes

céalculos.
Gran total = 518
Factor de correccion.

_ (518)?

FC
90

= 2981,38
Suma total de los cuadrados.
SC (T) = 2(62 482452 ...52 4+ 82 4 42)2 —2981,38

SC(T) = 3452 —-2981,38 = 470,62
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Suma de los cuadrados de los tratamientos.

1522 + 2272 + 1392
SC (Tr) = 2( 30) ) — 2981,38

93 954
(30)

SC (Tr) = — 2981,38

SC(Tr) = 3131,80 —2981,38 = 150,42

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(19%2 + 142 + 132 ...152 + 262 + 17?)
SC (P) = 3 — 2981,38

9 444
SC(P) = W — 2981,38

SC(P) = 3148 —2981,38 = 166,62
Suma de los cuadrados del error.
SC(E) = 470,62 — 150,42 — 166,62 = 153,58

Los valores cuadraticos medios (MC), se calculan dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).
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150,42

CM (Tr) = = 75,21

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

166,62

CM (P) = 29

= 5,75

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

153,58

CM (B) = —2

= 2,65

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los
respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

75,21
Fc (TI‘) = m = 28,38

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

5
= 2,17

Fc (P) = 5 65

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de
libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA mostrada en la tabla

siguiente.
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Tabla LXXXIII. Resumen analisis de varianza prueba hedodnica,

parametro evaluado sabor

Relacion F
F calculada F tabulada
Fuente de variacién GL Sc Cm (p<=0,05)
Total (T) 89 | 470,62
Tratamiento (Tr) 2 150,42 75,21 28,38 3,16
Panelistas (P) 29 166,62 5,75 2,17 1,67
Error (E) 58 | 153,58 2,65

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 28,38. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusion
qgue existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedonicos
promedios, para las tres muestras de salsa picante de chile chamborote

evaluando el parametro de sabor.

El valor F calculado para los panelistas fue de 2,17. Este valor es mayor
al valor F tabulado que es de 1,67, por lo que, existe una diferencia significativa

(p=<0.05), entre los puntajes heddnicos entre los panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion

Tabla LXXXIV. Medias de los tratamientos ordenadas de mayor a

menor magnitud tomadas de la tabla LXXXII

Cddigos 983 567 | 427
Media tratamientos 7,57 | 5,07 4,63

Fuente: elaboracion propia.
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El valor de CM (E) tomado de la tabla LXXXIIl es de 2,65. El t es el
namero de respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este

caso el valor t = 30.

2,65
30

Amplitud = Q

Amplitud = Q\/W
Amplitud = Q * 0,2972
Valor Q para 3 medias = 2,979
Valor Q para 2 medias = 2,832
A continuacion se calculan los valores de amplitud:
Amplitud = Q( 0,2972)
Amplitud para 3 medias = 2.979 * (0.2972) = 0,89
Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2972) = 0,84
El valor de la amplitud para las 3 medias se aplicé a las medias entre las
gue habia mayor diferencia, 7,57 (983) y 4,63 (427), ya que estos valores

cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 2,94

fue mayor a 0,89, por lo tanto estas 2 medias eran significativamente diferentes.
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La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,57
(983) y 5,07 (567), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,84). La
diferencia 2,50 fue mayor a 0,84 y se concluye que estas medias son

significativamente diferentes.

La ultima comparacién se hizo entre los valores de las medias 5,07 (567) y
4,63 (427), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,84). La diferencia
0,44 es menor que 0,84 y se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

Se observa que la muestra con el cédigo 983 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto a sabor segun el panel interno. La muestra con cédigo 567
fue igualmente aceptada a 427 con respecto al sabor, pero al mismo tiempo
fueron las menos aceptadas segun el panel interno y las diferencias

significativas comparadas a la muestra 983.

2.9.4.2. Andlisis de parametro color

En los datos tabulados a través del andlisis sensorial, se analiz6 el

pardmetro color evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de chile

chamborote.
Tabla LXXXV. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado
color
Anélisis prueba heddnica salsa picante de chile chamborote
Panelista 567 | 983 | 427 | Total panelistas Media panelistas
1 4 8 9 21 7,0
2 3 7 8 18 6,0
3 6 6 7 19 6,3
4 6 8 3 17 5,7

163



Continuacion de la tabla LXXXV.

5 4 7 8 19 6,3

6 3 8 8 19 6,3

7 5 7 4 16 5,3
8 6 8 9 23 7,7
9 8 8 7 23 7,7
10 8 8 8 24 8,0
11 1 4 5 10 3,3
12 7 8 7 22 7,3
13 4 8 8 20 6,7
14 6 5 9 20 6,7
15 3 8 8 19 6,3
16 8 8 8 24 8,0
17 7 9 7 23 7,7
18 6 7 7 20 6,7
19 3 7 9 19 6,3
20 3 7 8 18 6,0
21 2 7 5 14 4,7
22 6 9 6 21 7,0
23 6 9 9 24 8,0
24 7 8 9 24 8,0
25 7 7 7 21 7,0
26 4 7 5 16 53
27 4 8 8 20 6,7
28 6 8 7 21 7,0
29 9 9 9 27 9,0
30 1 9 2 12 4,0

Total tratamiento 153 | 227 | 214 594
Media tratamientos | 5,10 | 7,57 | 7,13 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente andlisis de varianza ANOVA, se realizaron los siguientes

calculos.

Gran total = 594

Factor de correccion.
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_(594)?

FC
90

=3920,40
Suma total de los cuadrados.
SC (T) = 2(42 48249212 4+ 92 4 22)2 — 3920,40
SC(T) = 4294 —3920,40 = 373,60

Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y(1532 + 2272 + 2142)

SC (Tr) = 30) — 3920,40
120 734
SC (Tr) = a0~ 3920,40

SC(Tr) = 4 024,47 — 3 920,40 = 104,07

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(212 + 182 + 192 ...212 + 272 + 122)
SC (P) = 3 — 3920,40

12162
SC(P) = — 3920,40

6
(3

SC(P) = 4054 —3920,40 = 133,60

Suma de los cuadrados del error.
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SC (E) = 373,70 — 104,07 — 133,60 = 135,93

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

104,07

CM (Tr) = = 52,03

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

133,60

CM (P) = —2

=4,61

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

135,93
58

CM (E) = = 2,34

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calcularon dividiendo los
respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).
52,03
Fc (Tr) = —— = 22,24

2,34

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).
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)

Fc(P) = >34

= 1,97

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de

libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA siguiente.

Tabla LXXXVI. Resumen anélisis de varianza prueba hedonica,

parametro evaluado color

Relacién F
F calculada F tabulada
Fuente de variacion GL | SC CM (p <=0,05)
Total (T) 89 | 373,60
Tratamiento(TR) 2 |104,07 | 52,03 22,24 3,16
Panelistas(P) 29 | 133,60 | 4,61 1,97 1,67
Error (E) 58 | 135,93 | 2,34

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 22,24. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién
que existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes heddnicos
promedios, para las tres muestras de salsa picante de chile cobanero

evaluando el parametro de color.

El valor F calculado para los panelistas fue de 1,97. Este valor fue mayor
al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, se encontré un efecto

significativo de panelistas.
Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a

los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:
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Tabla LXXXVII. Medias de los tratamientos ordenadas de mayor a
menor magnitud tomadas de la tabla LXXXV

Cadigos 983 | 427 | 567
Media tratamientos 7,57 | 7,13 | 5,10

Fuente: elaboracion propia.

El valor de CM (E) tomado de la tabla LXXXVI es de 2,34. Elt es el
namero de respuesta individuales empleado para calcular cada media; en este

caso el valort =30

2,34
30

Amplitud = Q

Amplitud = Q\/m
Amplitud = Q * 0,2793
Valor Q para 3 medias = 2,979
Valor Q para 2 medias = 2,832
A continuacion se calculan los valores de amplitud:
Amplitud = Q(0,2793)

Amplitud para 3 medias = 2,979 * (0,2793) = 0,83
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Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2793) = 0,79

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
qgue habia mayor diferencia, 7,57 (983) y 5,10 (567), ya que estos valores
cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 2,47

fue mayor a 0,83, por lo tanto estas 2 medias son significativamente diferentes.

La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,57
(983) y 7,13 (427), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,79). La
diferencia 0,44 fue menor que 0,79 y se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

La ultima comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,13 (427) y
5,10 (567), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,79). La diferencia
2,03 es mayor que 0,79 y se concluye que estas medias son significativamente

diferentes.

Se observa que la muestra con el cédigo 983 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto al color segun el panel interno, comparada con la muestra
567, y con respecto a la muestra 427 fueron igualmente aceptadas debido a

gue no mostraron diferencias significativas.
2.9.4.3. Andlisis de pardmetro apariencia
En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analiz6 el

parametro apariencia evaluado en las tres distintas pruebas de salsa picante de

chile chamborote.
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Tabla LXXXVIII. Puntajes de categorias tabulados parametro

evaluado apariencia

Andlisis prueba hedonica salsa picante de chile chamborote
Panelista 567 | 983 | 427 | Total panelistas Media panelistas
1 5 7 5 17 57
2 4 8 3 15 50
3 4 6 5 15 50
4 7 8 2 17 57
5 3 6 4 13 4,3
6 2 8 6 16 53
7 4 8 3 15 50
8 4 9 9 22 7,3
9 8 8 8 24 8,0
10 4 8 4 16 53
11 1 4 5 10 3,3
12 3 8 6 17 57
13 8 8 5 21 7,0
14 4 6 7 17 5,7
15 7 7 7 21 7,0
16 6 8 5 19 6,3
17 7 8 7 22 7,3
18 6 7 6 19 6,3
19 7 8 9 24 8,0
20 3 8 6 17 57
21 2 7 5 14 4,7
22 8 8 6 22 7,3
23 7 9 8 24 8,0
24 7 7 8 22 7.3
25 6 6 6 18 6,0
26 2 7 3 12 4,0
27 4 8 3 15 50
28 5 8 5 18 6,0
29 9 9 9 27 9,0
30 1 8 1 10 3,3
Total tratamiento 148 | 225 | 166 539
Media tratamientos | 4,93 | 7,50 | 5,53 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente analisis de varianza ANOVA, se realizan los siguientes

célculos.
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Gran total = 539

Factor de correccion.

_(539)°

FC
90

=3228,01
Suma total de los cuadrados.

SC (T) = 2(52 47245212 4+ 82 4 12)2 — 3 228,01

SC(T) = 3645 —3228,01 =416,99
Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y (1482 + 2252 + 1662)

SC (Tr) = @0) — 322801
100 085
SC (Tr) = a0 3228,01

SC(Tr) = 3336,17 — 3 228,01 = 108,16

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(172 + 152 + 152 ...18% + 272 + 10?)
SC (P) = ) — 3228,01

10 211
(3
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SC (P) = 3403,67 —3228,01 = 175,66

Suma de los cuadrados del error.

SC (E) = 416,99 — 108,16 — 175,66 = 133,17

Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores
SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

08,16

1
CM (Tr) = = 54,08

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

175,66

CM (P) = —¢

= 6,06

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

133,18
58

CM (E) = = 2,30

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).
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54,08
Fc (Tr) = m = 23,51

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

6,06
Fc (P) = m = 2,64

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de
libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA siguiente.

Tabla LXXXIX. Resumen andlisis de varianza prueba hedonica,

parametro evaluado apariencia

Relacién F
F calculada | F tabulada
Fuente de variacion GL|SC CM (p<=0,05)
Total (T) 89 (416,99
Tratamiento(TR) 2 1108,16 | 54,08 23,51 3,16
Panelistas(P) 29|175,66| 6,06 2,64 1,67
Error (E) 581133,18| 2,30

Fuente: elaboracion propia

El valor F calculado para los tratamientos fue de 23,51. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién
que existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes heddnicos
promedios, para las tres muestras de salsa picante de chile cobanero

evaluando el pardmetro de apariencia.
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El valor F calculado para los panelistas fue de 2,64. Este valor fue mayor
al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, se encontré un efecto

significativo de panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla XC. Medias de los tratamientos ordenadas de mayor a menor
magnitud, tomadas de la tabla LXXXVIII

Cédigos 983 | 427 | 567
Media tratamientos 750| 553 | 4,93

Fuente: elaboracion propia.

El valor de CM (E) tomado de la tabla LXXXIX es de 2,30. Elt es el
namero de respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este

caso el valor de t = 30.

2,30

Amplitud = Q 30

Amplitud = Q+/0,0766
Amplitud = Q * 0,2769

Valor Q para 3 medias = 2,979
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Valor Q para 2 medias = 2,832

A continuacion se calculan los valores de amplitud:

Amplitud = Q( 0,2769)

Amplitud para 3 medias = 2,979 = (0,2769) = 0,82

Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2769) = 0,78

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
gue habia mayor diferencia, 7,50 (983) y 4,93 (567), ya que, estos valores
cubrian el intervalo de variacién correspondiente a 3 medias. La diferencia 2,57
fue mayor a 0,82, por lo tanto estas 2 medias son significativamente diferentes.

La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,50
(983) y 5,53 (427), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,78). La
diferencia 1,97 fue mayor que 0,78 se concluye que estas medias son

significativamente diferentes.

La ultima comparacion se hizo entre los valores de las medias 5,53 (427) y
4,93 (567), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,78). La diferencia
0,60 es menor que 0,78 se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

Se observa que la muestra con el cédigo 983 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto a apariencia segun el panel interno, la muestra con codigo
427 fue igualmente aceptada a 567 con respecto a apariencia debido a que no

eran significativamente diferentes.
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2.9.5. Prueba hedodnica de escala de 9 puntos en vino de fresa

Utilizada por un panel interno de consumidores de la empresa, para
determinar el grado de aceptabilidad de diferentes muestras de vino de fresa.
Una prueba hedonica se llevd a cabo para determinar el grado de aceptabilidad
de los consumidores respecto a tres muestras de vino de fresa utilizando la
escala de categoria de 9 puntos; los parametros evaluados fueron el sabor,
aroma, color y turbidez del vino. A continuacion se muestra en la figura el
modelo de la boleta utilizada, esta sera la misma diferenciada unicamente por el

parametro evaluado dentro del andlisis sensorial.

Figura 27. Boleta para prueba heddnica de 9 puntos para evaluacion

de muestras y parametros en vino de fresa

Observe y pruebe cada muestra de VINO DE FRESA, de izquierda a
derecha, como aparece en la boleta.
Indique el grado en que le gusta o le desagrada cada muestra, segun el
SABOR, haciendo una marca en la linea correspondiente a las palabras
apropiadas en cada columna de cada codigo.

CODIGO 287 432 188
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho

Me gusta
moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho
Me disgusta
muchisimo

Comentario Comentario Comentario

Fuente: elaboracion propia.

176



Las tablas representan los siguientes cédigos de cada muestra evaluada:

Codigo 287: representa el producto de vino de fresa con pectinasa

utilizando una relacién de 1:0,5 (mosto: agua).

Cédigo 188: representa el producto de vino de fresa con pectinasa

utilizando una relacion de 1,0:1,0 (mosto: agua).

Cédigo 432: representa el producto de vino de fresa con pectinasa
utilizando una relacién de 1,0:1,5 (mosto: agua).

2.9.5.1. Andlisis de parametro sabor
En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analiz6 el
pardmetro sabor evaluado en las tres distintas pruebas de vino de fresa y se

determind la mejor aceptada por el consumidor.

Tabla XCI. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

sabor

Anélisis prueba heddnica vino de fresa
Panelista 287 | 432 | 188 | Total panelistas | Media de panelistas
1 6 9 8 23 7,67
2 4 9 4 17 5,67
3 8 7 8 23 7,67
4 4 8 9 21 7,00
5 5 6 9 20 6,67
6 5 4 3 12 4,00
7 4 8 9 21 7,00
8 6 8 7 21 7,00
9 7 9 8 24 8,00
10 5 4 7 16 5,33
11 8 6 8 22 7,33
12 9 7 8 24 8,00
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Continuacion de la tabla XCI.

13 7 8 6 21 7,00
14 8 9 9 26 8,67
15 7 8 6 21 7,00
16 4 7 7 18 6,00
17 5 9 6 20 6.67
18 9 8 9 26 8.67
19 7 2 6 15 5,00
20 6 9 7 22 7,33
21 6 9 7 22 7,33
22 6 9 9 24 8,00
23 6 7 7 20 6,67
24 6 7 8 21 7,00
25 8 8 8 24 8,00
26 8 7 7 22 7,33
27 7 8 8 23 7,67
28 7 8 7 22 7,33
29 6 7 6 19 6,33
30 7 8 8 23 7,67
Total tratamientos 191 | 223 | 219 633
Media tratamientos 6,37 | 7,43 | 7,30 | Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente andlisis de varianza ANOVA, se realizaron los siguientes

célculos.

Gran total = 633

Factor de correccion.

FC = (633)° _ 4 452,10
90 ’

Suma total de los cuadrados.
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SC(T) = Z:(62 +92 +8% .72 + 82+ 8%)%2 -4 452,10

SC(T) = 4675 —4 452,10 = 222,90
Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y(1912 + 2232 + 2192)

SC (Tr) = ) — 445210
SC (T ) = 134171 445210
SOREET) ’

SC(Tr) = 4472,37 —4 452,10 = 20,27

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(23% + 172 + 232 ...222 + 192 + 232)
SC (P) = 5 — 4452,10

13 637
SC (P) =

— 4452,10
(3

SC (P) = 4545,67 — 4 452,10 = 93,57
Suma de los cuadrados del error.

SC (E) = 222,90 — 20,27 — 93,57 = 109,06
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Los valores cuadraticos medios (MC), se calcularon dividiendo los valores
SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).
20,27
CM (Tr) = ——=1013

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

)

CM (P) = —5

= 3,23

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

109,07

CM (B) = —2

=1,88

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calcularon dividiendo los
respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

10,13
1,88

Fc (Tr) = = 5,39

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

Fc (P) =
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Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de
libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA siguiente.

Tabla XCII. Resumen datos andlisis de varianza parametro evaluado
sabor
Relacion F
F calculada F tabulada

Fuente de variacion GL | SC CM (p<=0,05)

Total (T) 89 | 222,90

Tratamiento(TR) 2| 20,27 | 10,13 5,39 3,16
Panelistas(P) 29 | 93,57 | 3,23 1,72 1,67

Error (E) 58 | 109,07 | 1,88

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 5,39. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién
que existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes heddnicos
promedios, para las tres muestras de vino de fresa evaluando el parametro de

sabor.

El valor F calculado para los panelistas fue de 1,72. Este valor fue mayor
al valor F tabulado que es de 1,67, se encontr6 un efecto significativo de

panelistas.
Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a

los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:
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Tabla XCIII. Medias de los tratamientos, ordenadas de mayor a menor
magnitud tomadas de la tabla XCI

Cédigos vino fresa 432 | 188 | 287
Media tratamientos 7,43 | 7,30 | 6,37

Fuente: elaboracion propia.

El valor de CM (E) tomado de la tabla XCIl es de 1,88. EIlt es el numero
de respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este caso el
valor de t = 30.

1,88
30

Amplitud = Q

Amplitud = Q \/m
Amplitud = Q * 0,2503
Valor Q para 3 medias = 2,979
Valor Q para 2 medias = 2,832
A continuacion se calculan los valores de amplitud:
Amplitud = Q(0,2503)

Amplitud para 3 medias = 2,979 * (0,2503) = 0,75
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Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2503) = 0,71

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
gue habia mayor diferencia, 7,43 (432) y 6,37 (287), ya que, estos valores
cubren el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 1,06

fue mayor a 0,75, por lo tanto estas 2 medias son significativamente diferentes.

La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,43
(432) y 7,30 (188), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,71). La
diferencia 0,13 fue menor que 0,71 y se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.

La ultima comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,30 (188) y
6,37 (287), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,71). La diferencia
0,93 es mayor que 0,71 se concluye que estas medias son significativamente

diferentes.

Se observa que la muestra con el cédigo 432 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto a sabor, al igual que la muestra 188 segun el panel interno
y no fueron diferentes significativamente. La muestra con el codigo 287 fue la

muestra menos aceptada.
2.9.5.2. Andlisis de parametro aroma
En los datos tabulados a través del andlisis sensorial, se analiz6 el

parametro aroma evaluado en las tres distintas pruebas de vino de fresa y

determind la mejor aceptada por el consumidor.
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Tabla XCIV. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

aroma

Andlisis prueba hedonica vino de fresa
Panelista 287 | 432 | 188 | Total panelistas | Media panelistas
1 5 9 7 21 7,00
2 6 8 8 22 7,33
3 9 7 8 24 8,00
4 7 8 9 24 8,00
5 6 5 9 20 6,67
6 8 3 7 18 6,00
7 7 8 9 24 8,00
8 7 6 8 21 7,00
9 9 7 8 24 8,00
10 9 5 7 21 7,00
11 8 8 7 23 7,67
12 8 9 7 24 8,00
13 8 8 7 23 7,67
14 9 8 7 24 8,00
15 7 8 6 21 7,00
16 4 8 8 20 6,67
17 7 9 8 24 8,00
18 8 6 9 23 7,67
19 3 6 8 17 5,67
20 8 8 7 23 7,67
21 5 8 6 19 6,33
22 8 7 7 22 7,33
23 8 7 7 22 7,33
24 7 7 8 22 7,33
25 8 7 7 22 7,33
26 8 6 8 22 7,33
27 8 6 6 20 6,67
28 8 7 7 22 7,33
29 8 8 8 24 8,00
30 8 7 8 23 7,67
Total tratamientos | 219 | 214 | 226 659
Media tratamientos | 7,30 | 7,13 | 7,53 Gran total

Fuente: elaboracion propia

Para el siguiente analisis de varianza ANOVA, se realizaron los siguientes

célculos.
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Gran total = 659

Factor de correccion.

_(659)°

FC
90

= 4 825,34
Suma total de los cuadrados.

SC (T) = 2(52 492 47282 4 72 + 82)2 — 4 825,34

SC(T) = 4963 —4825,34 = 137,66
Suma de los cuadrados de los tratamientos.

Y(2192 + 2142 + 2262)

SC (Tr) = G0) — 482534
144 833
SC (Tr) = a0 4 825,34

SC (Tr) = 4 827,77 — 4 825,34 = 2,42

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(212 + 222 + 242 ...222 + 242 + 23?)
SC (P) = 3 — 4.825,34




SC (P) = 4 859,67 — 4 825,34 = 34,32
Suma de los cuadrados del error.
SC(E) = 137,66 — 2,42 — 34,32 = 100,92

Los valores cuadraticos medios (MC), se calculan dividiendo los valores
SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).
2,42
CM (TI‘) = T =1,21

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

34,32

CM (P) = —5

=1,18

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

100,92
CM (E) = —2— =174

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

1,21
Fc (TI‘) = m = 0,70
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Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

1,21
Fc (P) = m = 0,68

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de

libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA siguiente.

Tabla XCV. Resumen analisis de varianza prueba heddnica, parametro

evaluado aroma

Relacién F
F calculada | F tabulada
Fuente de variacién | gl SC CM (p<=0,05)
Total (T) 89 | 137,66
Tratamiento(TR) 2 2,42 | 1,21 0,70 3,16
Panelistas(P) 29| 34,32 | 1,18 0,68 1,67
Error (E) 58 | 100,91 | 1,74

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 0,70. Este valor es
menor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién
gque no existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes
heddnicos promedios, para las tres muestras de vino de fresa evaluando el

pardmetro de aroma.
El valor F calculado para los panelistas fue de 0,68. Este valor fue menor

al valor F tabulado que es de 1,67, no se encontré un efecto significativo de

panelistas.
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2.9.5.3. Anélisis de pardmetro color

En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analizara el
paradmetro color evaluado en las tres distintas pruebas de vino de fresa y

determinar la mejor aceptada por el consumidor.

Tabla XCVI. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado

color

Analisis prueba hedodnica vino de fresa
Panelista 287 | 432 | 188 | Total panelistas | Media panelistas
1 4 9 6 19 6,33
2 6 9 8 23 7,67
3 8 7 6 21 7,00
4 6 8 7 21 7,00
5 8 8 8 24 8,00
6 8 3 2 13 4,33
7 6 9 7 22 7,33
8 8 9 8 25 8,33
9 7 9 7 23 7,67
10 9 7 7 23 7,67
11 9 8 8 25 8,33
12 7 9 6 22 7,33
13 7 9 8 24 8,00
14 9 7 6 22 7,33
15 7 6 9 22 7,33
16 8 8 8 24 8,00
17 6 9 7 22 7,33
18 9 9 9 27 9,00
19 8 6 3 17 5,67
20 7 8 7 22 7,33
21 7 9 7 23 7,67
22 8 8 8 24 8,00
23 7 8 8 23 7,67
24 8 7 8 23 7,67
25 8 7 7 22 7,33
26 5 9 7 21 7,00
27 4 9 7 20 6,67
28 6 9 6 21 7,00
29 7 8 7 22 7,33
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Continuacion de la tabla XCVI.

30 8 7 8 23 7,67
Total tratamientos 215 | 238 | 210 663
Media tratamientos | 7,17 | 7,93 | 7,00 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente analisis de varianza ANOVA, se realizan los siguientes

céalculos.

Gran total = 663
Factor de correccion.

_ (663)?

FC
90

= 4884,10
Suma total de los cuadrados.
SC(T) = 21(42 +924+62...824+7%+ 82)2 —4884,10

SC(T) = 5067 —4 884,10 = 182,90
Suma de los cuadrados de los tratamientos.

> (2152 + 2382 + 210?)

SC (Tr) = G0) — 4.884,10
SC (T ) = 146 969 4 884,10
SORET) ’

189



SC (Tr) = 4 898,97 — 4 884,10 = 14,87

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(19% + 232 + 212 ... 212 + 222 + 232)
SC(P) = 3 — 4 884,10

sc(py = 14841
E)

— 4.884,10
SC(P) = 4947 — 4884,10 = 62,90
Suma de los cuadrados del error.

SC(E) = 182,90 — 14,87 — 62,90 = 105,13

Los valores cuadraticos medios (MC), se calculan dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

)

CM (Tr) =

=743

Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

62,90
CM (P) = ? = 2,17

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).
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105,13
58

CM (E) = =181

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calcularon dividiendo los

respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr)

7,43
Fc (TI‘) = m = 4,10

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

1,81

Fc (P) = =1,20

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de

libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA siguiente.

Tabla XCVII. Resumen analisis de varianza parametro evaluado color
Relacion F
F calculada | ftabulada
Fuente de variacion | GL SC CM (p<=0,05)
Total (T) 89 | 182,90
Tratamiento(TR) 2| 14,87 | 7,43 4,10 3,16
Panelistas(P) 29 | 62,90 | 2,17 1,20 1,67
Error (E) 58 | 105,13 | 1,81

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 410. Este valor es mayor

al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusion que
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existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedonicos
promedios, para las tres muestras de vino de fresa evaluando el parametro de

color.

El valor F calculado para los panelistas fue de 1,20. Este valor fue menor
al valor F tabulado que es de 1,67, por lo tanto, no se encontré6 un efecto

significativo de panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo a la magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla XCVIII. Medias de los tratamientos, ordenadas de mayor a
menor magnitud de la tabla XCVI

Cadigos vino fresa 432 | 287 | 188
Media tratamientos 7,93 | 7,17 | 7,00

Fuente: elaboracion propia.

El valor de CM (E) tomado de la tabla CXVIl es de 1,81. Elt es el nimero
de respuesta individuales empleado para calcular cada media; en este caso el

valor de t = 30.

1,81

Amplitud = Q 30

Amplitud = Q/0,060333
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Amplitud = Q * 0,2456
Valor Q para 3 medias = 2,979
Valor Q para 2 medias = 2,832
A continuacioén se calculan los valores de amplitud:
Amplitud = Q(0,2456)
Amplitud para 3 medias = 2,979 = ( 0,2456) = 0,73
Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2456) = 0,70
El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las
gue habia mayor diferencia, 7,93 (432) y 7,00 (188), ya que estos valores
cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 0,93
fue mayor a 0,73, por lo tanto estas 2 medias son significativamente diferentes.
La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 7,93
(432) y 7,17 (287), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,70). La
diferencia 0,76 fue mayor que 0,70 se concluye que estas medias son
significativamente diferentes.
La ultima comparacién se hizo entre los valores de las medias 7,17 (287) y
7,00 (188), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,70). La diferencia

0,17 es menor que 0,70 se concluye que estas medias no son

significativamente diferentes.
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Se observa que la muestra con el cédigo 432 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto a color comparadas a las otras dos muestras, y las
muestras con el codigo 287 y 188 fueron igualmente aceptadas comparadas

entre ellas.
2.9.5.4. Andlisis de pardmetro turbidez
En los datos tabulados a través del analisis sensorial, se analiz6 el

parametro turbidez evaluado en las tres distintas pruebas de vino de fresa y se

determiné la mejor aceptada por el consumidor.

Tabla XCIX. Puntajes de categorias tabulados parametro evaluado
turbidez
Analisis prueba hedodnica vino de fresa
Panelista 287 | 432 | 188 | Total panelistas | Media panelista
1 3 9 6 18 6,00
2 6 9 7 22 7,33
3 9 7 4 20 6,67
4 7 7 9 23 7,67
5 7 9 8 24 8,00
6 8 5 4 17 5,67
7 5 9 7 21 7,00
8 7 9 8 24 8,00
9 7 9 8 24 8,00
10 5 9 7 21 7,00
11 6 7 7 20 6,67
12 7 9 6 22 7,33
13 6 9 7 22 7,33
14 7 9 8 24 8,00
15 7 8 9 24 8,00
16 6 9 6 21 7,00
17 6 9 6 21 7,00
18 8 9 9 26 8,67
19 8 6 5 19 6,33
20 6 9 6 21 7,00
21 4 9 7 20 6,67
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Continuacion de la tabla XCIX.

22 6 9 7 22 7,33
23 5 8 6 19 6,33
24 6 9 7 22 7,33
25 4 8 5 17 5,67
26 6 9 8 23 7,67
27 7 8 8 23 7,67
28 4 9 5 18 6,00
29 4 9 6 19 6,33
30 7 8 8 23 7,67

Total tratamientos 184 | 252 | 204 640

Media tratamientos 6,13 | 8,40 | 6,80 Gran total

Fuente: elaboracion propia.

Para el siguiente andlisis de varianza ANOVA, se realizaron los siguientes

céalculos.

Gran total = 640

Factor de correccion.

_(640)?

FC
90

=4551,11
Suma total de los cuadrados.

SC(T) = 2(32 +9%2 4+ 62 ...7% + 82 + 8%)%2 — 4 551,11

SC(T) = 4776 —4 551,11 = 224,89

Suma de los cuadrados de los tratamientos.
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Y(1842 + 2522 + 2042)

SC (Tr) = G0) — 4551,11
SC(Tr) = 138976 4 551,11
SOREET)) '

SC(Tr) = 4632,53 —4 551,11 = 81,42

Suma de los cuadrados de los panelistas.

Y(182 + 222 + 202 ...182 + 192 + 232)
SC (P) = 5 — 4551,11

13 806
(3

SC (P) = — 455111

SC(P) = 4602 — 4551,11 = 50,89
Suma de los cuadrados del error.
SC(E) = 224,89 — 81,42 — 50,89 = 92,58

Los valores cuadréaticos medios (MC), se calculan dividiendo los valores

SC entre los respectivos grados de libertad.

Promedio de los cuadrados de los tratamientos CM (Tr).

)

81,42
CM (Tr) = —— = 40,71
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Promedio de los cuadrados de los panelistas CM (P).

50,89
29

CM (P) = 1,5

Promedio de los cuadrados de los errores CM (E).

92,58

CM (B) = —

= 1,60

Los valores F para tratamientos y panelistas, se calculan dividiendo los
respectivos valores CM entre el CM del error.

Valor F calculado de los tratamientos Fc (Tr).

)

1,60

Fc (Tr) = = 25,44

Valor F calculado de los panelistas Fc (P).

)

Fc (P) =

Las sumas de los cuadrados, las medias de los cuadrados, grados de

libertad y valores F son resumidos en la tabla de ANOVA siguiente.
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Tabla C. Resumen analisis de varianza prueba heddnica, parametro
evaluado turbidez

Relaciéon F
F calculada F tabulada
Fuente de variacién GL | SC CM (p <=0,05)
Total (T) 89 | 224,89
Tratamiento(TR) 2 81,42 40,71 25,44 3,16
Panelistas(P) 29 50,89 1,75 1,10 1,67
Error (E) 58 92,58 1,60

Fuente: elaboracion propia.

El valor F calculado para los tratamientos fue de 25,44. Este valor es
mayor al valor F tabulado que es de 3,16, por lo tanto, se llega a la conclusién
gue existe una diferencia significativa (p < 0,05), entre los puntajes hedonicos
promedios, para las tres muestras de vino de fresa evaluando el parametro de

turbidez.

El valor F calculado para los panelistas fue de 1,10. Este valor fue menor
al valor F tabulado que es de 1,67, no se encontré un efecto significativo de

panelistas.

Para llevar a cabo la prueba de Duncan, las medias correspondientes a
los tratamientos se ordenaron de acuerdo de magnitud, como se indica a

continuacion:

Tabla CI. Medias de los tratamientos ordenadas de mayor a menor

maghnitud, tomadas de la tabla XCIX

Cddigos vino fresa 432 | 188 | 287
Media tratamientos 8,40 | 6,80 | 6,13

Fuente: elaboracion propia.
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El valor de CM (E) tomado de la tabla C es de 1,60. Elt es el nUmero de
respuesta individuales empleado para calcular cada media, en este caso el

) 1,60
Amplitud = Q 30

Amplitud = Q 4/0,05333

valor de t = 30.

Amplitud = Q * 0,2309

Valor Q para 3 medias = 2,979

Valor Q para 2 medias = 2,832

A continuacion se calculan los valores de amplitud:

Amplitud = Q(0,2309)

Amplitud para 3 medias = 2,979 = (0,2309) = 0,69

Amplitud para 2 medias = 2,832 * (0,2309) = 0,65

El valor de la amplitud para las 3 medias se aplica a las medias entre las

gue habia mayor diferencia, 8,40 (432) y 6,13 (287), ya que estos valores

cubrian el intervalo de variacion correspondiente a 3 medias. La diferencia 2,27

fue mayor a 0,69, por lo tanto estas 2 medias son significativamente diferentes.
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La siguiente comparacion se hizo entre los valores de las medias 8,40
(432) y 6,80 (188), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,65). La
diferencia 1,60 fue mayor que 0,65 se concluye que estas medias son

significativamente diferentes.

La ultima comparacién se hizo entre los valores de las medias 6,80 (188) y
6,13 (287), utilizando el valor de amplitud de 2 medias (0,65). La diferencia
0,67 es mayor que 0,65 se concluye que estas medias son significativamente

diferentes.

Se observa que la muestra con el cédigo 432 fue significativamente mejor
aceptada en cuanto a la turbidez comparada a las otras dos muestras; las
muestras con el cédigo 188 fue mejor aceptada que la muestra 287 y esta

ultima fue la menos aceptada por el panel interno segun la turbidez.
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3. FASE DE INVESTIGACION

3.1. Diagnostico de la situacién actual

Con la finalidad de plantear un plan de ahorro de agua dentro de la planta
piloto de alimentos ICTA Chimaltenango se deben proponer mejoras a la actual
forma de utilizacion del agua dentro de la misma. Para alcanzar esto se debe
conocer la situacion actual de la institucion y luego analizar cada uno de los
puntos necesarios a mejorar. Para esto se utilizé la herramienta del diagrama
de Ishikawa y ademas se realizé un andlisis de las areas de la situacion actual

de los servicios de agua dentro de la planta.

3.1.1. Anélisis de Ishikawa

Se utiliza la técnica del diagrama Causa y Efecto, ya que, este permite
apreciar con claridad las relaciones entre el tema o problema y las posibles
causas que puedan estar contribuyendo en el problema principal sobre el uso
adecuado del recurso hidrico dentro de la planta de agroindustria ICTA
Chimaltenango. Luego de encontrar los problemas se procede a dar a conocer

la propuesta de Plan de Ahorro de Agua.

La identificacion del problema central, causas y los efectos que producen
se realiz6 a través de entrevistas no estructuradas con los encargados de la
planta de agroindustria, para conocer de manera concreta la situacion actual del

uso de agua dentro de la planta.
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Figura 28.

Diagrama de Ishikawa problemética ahorro de agua planta
piloto de alimentos de ICTA Chimaltenango

Materiales Mano de Obra

No hay materiales de

Tuberias dafiadas y

Defectuosos No calificada

repuesto Malas costumbres

Desperdicio de agua
en planta de
alimentos de ICTA-
uso inadecuado

Falta de

mantenimiento
No hay capacitacién

L sobre el tema
fugas Falta de motivacion

Magquinaria y Equipo Métodos

Fuente: elaboracion propia.

Como se observa en el diagrama anterior la problematica principal es el

uso adecuado del recurso hidrico dentro de la planta de agroindustria de ICTA

Chimaltenango. La causa raiz de la problematica es la falta de capacitaciones 'y

motivacion a las personas que se involucran directamente en todas las areas de

la planta, lo que afecta directamente, debido que muchas veces los habitos de

uso de este recurso no es el adecuado.

Por ello se debe de brindar capacitaciones o charlas de motivacion a los

trabajadores y personas para llegar a concientizar sobre esta problematica. Al

final de este proceso se busca cambiar los habitos o malas costumbres y tener

personal altamente capacitado en lo que respecta al uso adecuado del recurso

hidrico.
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3.1.2. Situacion actual de la utilizacibn de agua en los

servicios de la empresa

Para poder determinar dentro de la empresa la cantidad de agua que se
consume actualmente en los servicios, tales como: sanitarios, lavamanos,
ducha, lavatrastos, mangueras dispensadoras, depositos de agua y pediluvios

de la empresa, se siguid la metodologia siguiente.

Metodologia
> Se identificaron los componentes hidraulicos del inmueble.
> Medicién de caudales en dispositivos de distribucién de agua.

3.1.2.1. Identificacion de los componentes

hidraulicos

El objetivo es obtener una representacion esquematica, diagrama, croquis
o plano de la infraestructura hidraulica del inmueble que muestre por completo
el sistema de distribucion, abarcando la forma del ingreso de agua (toma
municipal, pozo propio o manantial, etc.), tuberias, medidores, dispositivos de
consumo (llaves aspersores, regaderas, muebles sanitarios, etc.); asi como
otros componentes del mismo sistema: tanques de almacenamiento, cisternas,

bombas de agua, sistemas hidroneumaéticos, valvulas, etcétera.

A continuacion se describe en la siguiente tabla, antecedentes de la planta

de agroindustria de ICTA.
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Tabla CII. Descripcion del inmueble planta piloto de alimentos ICTA

Datos Documentos Fuentes de informacion

Oficina administrativa de
asuntos legales de la
institucion.

Escrituras notariales de la

Antigtiedad del inmueble entidad publica

Localizacidn, caracteristicas
y antigliedad de: | Planos arquitectonicos, y
instalaciones hidraulicas | de instalaciones
(tuberias, valvulas, toma |hidraulicas, del inmueble.
municipal, pozos, bombas | Manuales de operacion de
de agua, medidores de |equipos.

Oficina de mantenimiento
de la institucién. Personal
de mantenimiento interno
de la planta piloto de ICTA.

agua, etc.).

Localizacién, dimensiones y

caracteristicas de Planos arquitectdnicos y Personal de operacion y
estructuras de estructurales de la mantenimiento en ese
almacenamiento (cisternas, |institucion publica. inmueble. Inspeccion fisica.

tinacos, tanques, etc.).

Productos y servicios de la | Oficina administrativa de la

Usos del agua. institucion. institucion

Puntos del sistema donde el - .
Oficina de mantenimiento,

agua puede ser extraida Manuales de operacién de R
o . . " de la institucién. Personal
(llaves, muebles sanitarios, | equipos, dispositivos e o
) ! de operacion y
regaderas, lavadoras de instalaciones. 7
mantenimiento.
ropa, etc.)
. . Manuales de operacién de | Personal de operacién y
Areas o sistemas con . . - - -
S equipos, dispositivos e mantenimiento y oficina
abastecimiento de agua . ; g i
instalaciones. administrativa.

Fuente: elaboracion propia.

> Identificacion de elementos que conforman el sistema de distribucién de

agua
Los elementos del sistema de abastecimiento de agua potable (red de

distribucion e instalaciones hidraulicas), pueden agruparse en cuatro

categorias:
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v Distribucion
Tuberias de agua fria y tuberias de agua caliente /vapor.
v Medicién
Contadores y medidores del nivel de agua en almacenamientos.
v Almacenaje
Cisternas, tinacos, piletas, albercas y otros depdsitos o contenedores.
v Extraccion
Llaves de lavados (servicios sanitarios y laboratorios), muebles sanitarios
(excusados, mingitorios y bidets), llaves de jardin (riego de pasto y plantas),
llaves de fregadero (cocinas, talleres y limpieza de diversos espacios),

mangueras, pila, pediluvios, lavadora.

3.1.2.2. Medicion de caudales en dispositivos de

distribucién de agua

> Metodologia

o Determinar el volumen de agua recibida por cada uno de los

equipos o llaves que captan agua, dentro de la planta.

o Con la ayuda de un recipiente de 2 litros de capacidad se

determina el caudal con respecto al tiempo de llenado.
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o Se mide el caudal en duchas, lavamanos, lavatrastos, limpiabotas,

mangueras, pila'y pozo de agua.

o Para los sanitarios y lavadora se calcula la descarga que estos

realizan por cada uso.
o Posteriormente de la recoleccion de datos, se realizaron los
calculos pertinentes para conocer el caudal de cada servicio

prestado por la planta.

A continuacion se explica detalladamente el consumo de agua actual en

cada uno de los servicios de la planta piloto, ICTA.

> Lavamanos.

La empresa cuenta con 3 lavamanos, los caudales son:

Tabla CIII. Caudales de lavamanos

Caudales Promedio caudales
Q= VOL/TIEMPO | Qp=(Q;+Q,+Q5)/3
Q=1 L/31s

Lavamanos 1 Q,=1L/31s Qp=10,03L/s
Q,=1L/31s
Q=1 L/10s

Lavamanos 2 Q,=1L/10s Qp=0,1L/s
Q4=1L/10s
Q:=1L/17s

Lavamanos 3 Q,=1L/18s Qp=0,06L/s
Qa=1L/17s

Fuente: elaboracion propia.

206



Lavatrastos

La empresa cuenta con 2 lavatrastos.

Tabla CIV. Caudales de lavatrastos
Caudales Promedio caudales
Qp=(Q1+Q,+Q3)/3
Q:=1L/37s
Lavatrastos 1 | Q,=1L/36s Qp=0,03L/s
Q4=1L/36s
Q;=1 L/20.5s
Lavatrastos 2 | Q,=1L/20.8s | Qp=0,05L/s
laboratorio Q5=1L/20.3s

Fuente: elaboracion propia.

Limpiabotas

La empresa cuenta con 1 limpiabotas.

Tabla CV. Caudales de limpia botas

Caudales Promedio caudales

Qpr=(Q1+Q,+Q3)/3

Limpia botas Q:=15L/3s | Qp=0,5L/s
Q,=1,5L/2.8s
Q3=1,5L/3.2s

Fuente: elaboracion propia.
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>

> Filtro de agua UV

Ducha

Figura 29. Filtro de agua UV

f_) =
P 3
L |
1l

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.

Tabla CVI. Caudales de filtro de agua
Caudales Promedio caudales
Qp=(Q1+Q2+Q53)/3
Q:=1,6 L/2,6s
Filtro UV Q,=1,8L/2,7s Qp=0,65 L/s
Qs=1,7L/2,5s

Fuente: elaboracion propia.

Tabla CVII. Caudales de ducha
Caudales Promedio caudales
Qp=(Q1+Q2+Q3)/3
Q:=1,2 L/5s
Filtro UV Q,=1,2L/5,3s Qp=0,23L/s
Qa=1L/4,7s

Fuente: elaboracion propia.
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> Manguera

La empresa cuenta con una manguera a presion dispensadora de agua

dentro de la planta.

Tabla CVIII. Caudales de manguera
Caudales Promedio caudales
Qp=(Q1+Q2+Q3)/3
Q:=1,2 L/5,4s
Manguera Q,=1,3L/6,4s Qp=0,211L/s
Q4=1,6L/7,4s

Fuente: elaboracion propia.

> Pozos

La planta de agroindustria ICTA Chimaltenango cuenta con pozo propio el

cual abastece la planta de produccion.

Tabla CIX. Caudales de pozo

Caudales Promedio caudales

Qp=(Q1+Q2+Q3)/3

Pozo Q,=1,2 L/3,20s Qp=0,36 L/s
Q,=1,0 L/2,80s
Q3=1,1L/3,14s

Fuente: elaboracion propia.
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> Sanitarios

Los sanitarios instalados en la empresa suman 3 y poseen un sistema de
descarga de 8 litros. El nimero de personas que los utilizan comprende a los

trabajadores de las distintas &reas, lo cual representa un total de 4 personas.

Hay que tomar en cuenta que cuando la empresa brinda capacitaciones, el
namero de personas en utilizar este servicio aumenta de acuerdo a la cantidad
de personas en capacitacion. En promedio el personal utiliza este servicio dos
veces al dia. El consumo de agua diario en los sanitarios es de 16

litros/persona, 64 litros/diarios, 1 280 litros/mes y 15 360 litros/afio.

3.2. Propuesta plan de reduccién del consumo de agua en la planta de
agroindustria de ICTA Chimaltenango

Mediante el analisis de la situacion actual de los servicios de agua dentro
de la planta se llegé a determinar la necesidad de contar con un plan de ahorro
de agua en los servicios sanitarios, duchas, lavatrastos, lavamanos y manguera
dispensadora de agua dentro de la planta y un método de concientizacién del

uso del agua.

> Inodoros

Propuesta numero 1: readaptacion de sistema en el servicio sanitario.

Instalar un sistema de inodoros de doble descarga, este consiste
basicamente en dos botones, un primer botdn activa el empleo de un tanque de
3 litros mientras que el segundo activa uno de 6 litros. Se activara uno u otro

dependiendo de los residuos que se deseen eliminar.
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Figura 30. Inodoros de doble descarga

Fuente: imagenes Google.

Con el uso de este sistema de doble descarga, se observa que se reduce
de 8 litros de agua utilizado a 6 litros o 3 litros de acuerdo al tipo de residuo a
eliminar. Lo anterior representa un ahorro de 2 litros por cada descarga, lo que
representa un 25 % de ahorro de agua. Si se utiliza una descarga de 3 litros,
comparada con una de 8, se ahorran 5 litros de agua por descarga, lo cual

representa un ahorro del 62,5 % de agua.

Al momento de implementar este tipo de sistema dentro de la empresa se
tendra un consumo de agua promedio de 12 o 6 litros/persona diarios segun la
descarga que se realice se obtendra un consumo de 48 litros/diarios, 960
litros/mes y 11 520 litro/afio si son descargas de 6 litro/persona. Si hay una
combinacion de descargas se obtendrd un consumo de agua promedio de 9
litros/ persona/diario, 36 litros totales/diarios, 720 litros/mes y 8 640 litros/afio.
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Propuesta numero 2: modificacion del sistema de descarga en inodoros.

En este caso los inodoros del inmueble cuentan con una capacidad de 8
litros/descarga, se puede instalar una represa, bolsa o botella de
desplazamiento dentro del tanque con el objetivo de reducir el volumen de
descarga, sin embargo antes de la instalacion definitiva se debera comprobar
que el inodoro no tenga problemas para desalojar eficientemente con el

volumen reducido de agua.
Para la instalacién de este se puede utilizar una botella de 0,6 a 1,5 litros,
con el objetivo de observar con que capacidad trabaja de mejor manera sin

presentar problema alguno de desplazamiento durante la descarga.

Figura 31. Modificacion de descarga del tanque tipo convencional

Fuente: imagenes Google

Si se utiliza una botella de 1,5 litros los inodoros funcionaran con una
capacidad de 6,5 litros/descarga. Con esto se tendra un consumo promedio de
13 litros/persona/diario, 52 litros/diarios, 1 040 litros/mes y 12 480 litros/afio.

212



Lo anterior representa un ahorro del 18,75 % de agua por descargas en el

servicio sanitario de la empresa.

Propuesta numero 3: aireadores en duchas, lavamanos y lavatrastos.
> Aireadores en duchas

Los aireadores ayudaran a minimizar la cantidad de agua al utilizar, ya que
estos a la vez no se percibe la cantidad de disminucion de agua y el caudal sea

uniforme y grueso.

Figura 32. Aireador para ducha

Fuente: imagenes Google

Este sistema funciona saturando el agua con aire. Estos dispositivos

reducen el consumo de agua entre un 18 y un 50 %.
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> Lavamanos y lavatrastos.

Figura 33. Lavatrastos

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.

Figura 34. Lavamanos

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.
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A las llaves de lavamanos, fregaderos, lavaderos o lavatrastos, también se
les puede adaptar aireadores que ayudaran a dispersar el chorro de agua y
aprovechar un menor volumen de agua utilizada, el mismo sistema se presenta

en las duchas.

Propuesta nimero 4: dispositivos para regular la presion en salida de agua
> Mangueras

En la utilizacién de mangueras es recomendable utilizar un dispositivo que
haga que el flujo de agua salga a presion, esto ayudard a utilizar menos

consumo de agua debido a la presion de salida. Las actuales estan

deterioradas y lo recomendable es comprar nuevas.

Figura 35. Manguera

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.
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Propuesta numero 5: concientizacion del personal en el uso eficiente y

racional del agua.

En este aspecto es importante definir uno o mas medios para hacer llegar
mensajes al personal de la empresa sobre la necesidad del uso eficiente y
racional del agua dentro del desarrollo del programa.

Se citan ejemplos los cuales se muestran a continuacion:
> Cambios en los habitos de consumo

Los hébitos de consumo del ser humano es muy importante cambiarla
debido a que muchas veces el ser humano desperdicia agua, la cual puede ser
muy bien aprovechada de manera eficiente y racional.

Los cambios en los habitos del uso del agua pueden incluir:
> Reportar las fugas detectadas en los inodoros, mingitorios, grifos y

bebederos. Utilizar la minima cantidad de agua que se extrae por las

llaves de lavados y fregaderos.

> Asegurarse de que llaves y valvulas queden bien cerradas y sin fugas

después de utilizarlas.

> No arrojar papeles, colillas de cigarros, ni desperdicios a los inodoros.

> No verter sustancias dafiinas en lavados o en inodoros e informarse

sobre la forma correcta de desecharlos.
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> Ajustar los aspersores de riego para no regar zonas donde no hay prados

o plantas.

4 Implementar un sistema de rotulacion.

En los servicios que informen de la necesidad de cerrar bien la llave,
mantener cerrada la llave mientras se cepilla los dientes, cuando se enjabona y

evitar el uso del inodoro como cenicero o papelera.

Rotular llaves de paso o valvulas de alimentacién general para que, en el

caso de una fuga, cualquier persona pueda cortar el suministro de esa zona.

Deteccién y reparacion de fugas en tuberias, accesorios e instalaciones.
Generalmente algunos edificios no son nuevos, por lo que las tuberias y

accesorios requieren mantenimiento preventivo y correctivo.

Figura 36. Chorro con fuga de agua

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.
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Para detectar y reparar con oportunidad las fugas que se presentan en el
sistema de abastecimiento, es recomendable elaborar un programa de

mantenimiento peridédico, donde se incluyan las siguientes actividades:

> Revisidbn mensual del estado fisico de: medidores, tuberias y dispositivos
de consumo.
> Deteccion y reparacion de fugas en: tuberias, inodoros, grifos, cisternas y
tinacos.
> Revision del nivel de consumos, por tipo de uso o area.
Figura 37. Tuberias en mal estado

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.
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Figura 38. Fugas de agua

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.

Figura 39. Manguera dafiada

Fuente: planta de agroindustria ICTA Chimaltenango.
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Comience por arreglar lo sencillo y de bajo costo, que en la mayoria de
casos corresponde a una gran cantidad de hallazgos, esto dard resultados
inmediatos. Y posteriormente se abordaran los hallazgos méas grandes y de

mayor costo.
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4. FASE DE DOCENCIA

4.1. Diagnostico de la situacién actual

Con la finalidad de planificar, programar y evaluar las capacitaciones, se

analizo la situacion actual utilizando la herramienta del diagrama de Ishikawa.
4.1.1. Anélisis de Ishikawa
Se utiliza un diagrama Causa y Efecto, en el cual se aprecia claramente la
problematica principal de las capacitaciones del proceso de nuevos productos
a desarrollar y las posibles causas que puedan estar contribuyendo para que se

de esta problemética.

Figura 40. Diagrama de Ishikawa de capacitaciones

Mano de obra Métodos Materiales

No hay evaluacién de

Poco en
las capacitaciones

Mano de obra no disponibilidad

calificada

No hay
retroalimentaciéon ~——

constante Solamente para

Deficiencia M
grupos pequefios

didactica en temas

Falta de

conocimiento Falta de informacién para
el procesamiento de salsas
picantes y produccién de

vino

Limitante en
equipo

Capacitadores 2

Solamente grupos
pequefios

Solo para
producciones

= Desorden
pequefas esordel

Espacio pequefio

Magquinaria y equipo | | Métricas Medio ambiente

Fuente: elaboracion propia.
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Se puede observar en el diagrama anterior la problemética principal en las
capacitaciones del desarrollo de los nuevos productos dentro del programa de
agroindustria ICTA Chimaltenango. La causa raiz de esta problematica es la
falta fundamental de informacién sobre el desarrollo de estos procesos, falta de
retroalimentacion, lo que afecta directamente la oferta de estos al mercado, en

cuanto al servicio de capacitaciones.

4.2. Planificaciéon de las capacitaciones

La planificacion de actividades de capacitacion no se limita solamente en
el adiestramiento e induccion de los involucrados en los nuevos procesos de
produccion de salsas y vino de fresa. Esto también se realiza como una
campafna educacional, que no solo mejore las aptitudes del personal sino
también que aumente los conocimientos, contribuyendo al mejoramiento de las
relaciones entre las areas involucradas; asimismo, que fortalezcan los
conocimientos en cuanto a nuevos procesos de produccion de salsa picante de

chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y produccion de vino de fresa.

El personal que asisti6 a las reuniones de capacitacion, fueron encargados
del programa de agroindustria de ICTA Chimaltenango. El personal fue

capacitado en cuanto al desarrollo de salsas picantes y vino.

El objetivo de la capacitacidbn es proporcionar a la empresa recursos
humanos calificados en términos de conocimientos, habilidades y actitudes para
un mejor desempefio del trabajo. Desarrollar el sentido de responsabilidad
hacia la empresa a través de una mayor competitividad. Lograr que se
perfeccionen los ejecutivos y empleados en el desempeio de los puestos tanto

actuales como futuros.
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Tabla CX.

Formato de planificacion de capacitaciones

ICTA. CHIMALTENANGO
Instituto de Ciencia y Tecnologias Agricola

Planificacién de capacitaciones en la produccion de salsas picantes a base de chiltepe,
chile cobanero, chile chamborote y produccion de vino de fresa

Mes Mes 1 Mes2 | Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
Obijetivo Formulacién | Pruebas Pruebas | Estandarizacién | Andlisis Anélisis de datos,
de salsas y sensorial conclusiones y
vino recomendaciones
Produccién X
de salsas X
picantes de X
chiltepe, chile
cobanero y X
chile X
chamborote X
Produccion X
de vino de X
fresa
X
X
X
X

4.2.1.

Se programan cuatro capacitaciones o reuniones sobre el proceso de

Fuente: elaboracion propia.

Programacién y metodologia de las capacitaciones

produccion de vino de fresa.
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produccion de salsas picantes de chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y la
En las que, a través del dialogo con los
encargados del programa de agroindustria de ICTA Chimaltenango, se
establece que cada capacitacion se lleve a cabo cada mes de forma individual,
suele ser mas rapido y de efectos mucho mas duraderos cuando quien aprende
participa de manera activa. La participacion en la capacitacién alent6 a cada

uno de los involucrados y permitidé que estos participaran mas activamente, lo




cual reforzo el proceso de aprendizaje, aportando ideas para implementar en un

futuro.

La metodologia utilizada en las capacitaciones del personal fue de
instruccion directa sobre los puestos, en la que se aplicaron principios
pedagdgicos de aprendizaje de participacion, relevancia y retroalimentacion. La

instruccion directa se impartio durante horas de trabajo y capacitaciones.

Tabla CXI. Actividades de capacitacion

Programa de capacitaciones

Tema Personal Tiempo horas Instructor
Produccidn de salsa picante
de chiltepe Departamento de
Produccién de salsa picante Control de
de chile cobanero Calidad y peso de 1,5 Pablo Isaias
Produccidn de salsa picante productos horas/tema Sunuc Camey

de chile chamborote

Produccién de vino de fresa | Departamento de
Procesamiento de

productos

Fuente: elaboracion propia.

4.3. Evaluacion de las capacitaciones

Evaluar la capacitacion es basico y fundamental para lograr el desarrollo
del capital humano, es de esta manera como se va a lograr tener una
retroalimentacion cierta y Uutil para la consecucion de los objetivos de
aprendizaje que deben estar disefiados dentro de una organizacion; es decir, la

capacitacién debe ser vista en las organizaciones como una inversién y como
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un método para lograr el desarrollo de los empleados asi como parte
fundamental del proyecto.

Es por todo esto que evaluar este proceso o etapa es vital. De esta
manera se podra saber los cambios que se han realizado en una persona como
consecuencia de un proceso de capacitacion: los empleados deficientes se
transforman en trabajadores capaces y probablemente los trabajadores
actuales se desenvuelvan para cumplir nuevas responsabilidades. A fin de
verificar el éxito de un programa, se debe insistir en la evaluacion sistemética

de la actividad.

Es importante evaluar para tener juicios de valor, que permitan
retroalimentar, validar y mejorar los procesos en los que se aplique esta
evaluacion. La evaluacion debe ser integral, es decir que tiene que abarcar la
totalidad del proceso de capacitacion, esto permitira identificar el cumplimiento
de los objetivos, las areas susceptibles de mejora, la eficiencia del personal, los
recursos disponibles y la aplicacion, analisis costo - beneficio y el desarrollo en
el potencial del empleado.

La manera de medir las capacitaciones realizadas al personal, se efectia
por medio de las reacciones, el aprendizaje y comportamiento del mismo para
con los nuevos procesos de produccion, ya que, antes los encargados o
trabajadores no conocian la importancia de la productividad y como se beneficia

tanto a la empresa o institucion como a cada uno de los involucrados.

La forma o manera en que se evalla el efecto de las capacitaciones, es
por medio de la técnica de observacion directa en cada uno de los procesos
desarrollados de salsas picantes y produccion de vino, la manera de impartir

pedagogicamente las capacitaciones y el aumento de los conocimientos. Estos
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resultados también sirvieron como evaluacion, ya que las capacitaciones fueron
comprendidas por los involucrados quienes lograron manejar de manera
satisfactoria los nuevos procesos de produccion de salsas picantes de chiltepe,
chile cobanero, chile chamborote y vino de fresa dentro del programa de

agroindustria ICTA Chimaltenango.

4.4, Resultados

El aprendizaje y aplicacibn correcta de los nuevos procesos de
produccion en salsas picantes de chiltepe, chile cobanero, chile chamborote y
la producciébn de vino de fresa, puesto que se capacitdé al personal
demostrando procesos estandar. El personal involucrado comprendio la
importancia de trabajar con un orden secuencial y conoci0 aspectos
importantes en cuanto a productividad empresarial y diferencias entre ser

eficaz y ser eficiente.

También se logra una motivacion al personal haciéndoles notar la
importancia del trabajo para la institucion y como estos nuevos procesos
benefician a ambos, se logra una mejor coordinacién y comunicacién entre los
departamentos involucrados. A la vez, se logra un mejor ambiente de trabajo y
minimizacion del esfuerzo de trabajo en el desarrollo de estos nuevos procesos
dentro del programa de capacitaciones de agroindustria de ICTA

Chimaltenango.

Al finalizar las capacitaciones se encontraran puntos vitales como:

> Mejoramiento en la calidad de los productos

> Estandarizacion en los procesos de produccion
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> Reduccién de rechazos

> Compromiso con la empresa
> Reduccion de pérdidas
> Reduccion de tiempos

> Reduccién en el uso del contenido de agua en los servicios de la planta

> Reduccién de costos

Concientizacién en el ahorro de agua en todo el personal o personas

involucradas.
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CONCLUSIONES

Se logro estandarizar los procesos de produccion de salsa de chiltepe,

chile cobanero, chile chamborote y la produccion de vino de fresa.

Se determiné la problemética en la estandarizacién de los procesos de
produccion de salsas picantes y vino, las cuales fueron: inexistencia de
informacion sobre la produccién de estos procesos, falta de organizacion
entre los departamentos de organizacion; direccién, control de calidad y
peso de productos, procesamiento de productos y ventas; para generar

oferta sobre este tipo de procesos.

Se impartieron las clases didacticas de cada proceso de los nuevos
procesos desarrollados, salsa de chiltepe, chile cobanero, chile

chamborote y la produccion de vino de fresa.

A través del andlisis sensorial de productos se logré determinar las
pruebas aceptadas, estas son: salsa picante de chiltepe con el codigo
188, salsa de picante de chile cobanero cédigo 873, salsa picante de
chile chamborote cédigo 683 y finalmente el vino de fresa con el codigo
432.

De acuerdo al diagnostico dentro de la planta de agroindustria en el uso
de recurso hidrico, se determinaron factores que afectan el consumo,
estos son: falta de capacitacion del tema, fugas, equipos dafiados, falta

de mantenimiento, malas costumbres de uso.
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Dentro de la propuesta de ahorro de agua se lograron implementar las
propuestas siguientes: modificacion del sistema de descarga en
inodoros, aireadores en duchas, lavamanos y lavatrastos y dispositivos

para la regular la presion en salida de agua en mangueras.

Los costos de produccion fueron determinados por aquellos productos
mejores aceptados, estos son: salsa picante de chiltepe Q 5,10 unidad
de 12 onzas, salsa picante de chile cobanero Q 6,32 unidad, salsa
picante de chile chamborote Q 6,63 unidad y el vino de fresa en Q 12,40
unidad de 500 ml.

Se capacitd a cada una de las personas involucradas y encargadas de la

planta de agroindustria de ICTA, en la produccion de salsas picantes y

vino. Las capacitaciones se planificaron cada mes.
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RECOMENDACIONES

Departamento de Coordinacion: se deben coordinar mejor en la
planificacion de nuevos productos y la estandarizacion, a desarrollar

dentro del programa en conjunto con las areas involucradas.

Departamento de Direccion: generar una base de datos, donde se tenga
la informacién de todos aquellos procesos de productos agroindustriales

disponibles.

Departamento de Direccion: utilizar recursos para la implementacion de
la propuesta sobre el tema de ahorro de agua dentro de la planta de
agroindustria, y al mismo tiempo llevar a cabo capacitaciones al personal
o trabajadores en el tema de uso adecuado del recurso hidrico.

Departamento de Control de Calidad: dar seguimiento adecuado en
cuanto a control de calidad y capacitaciones constantes al personal en el

tema de control de calidad de los alimentos.

Departamento de Produccion: llevar a cabo capacitaciones constantes,
ademas evaluar periddicamente al personal dentro de la planta y con

esto se elevara el interés hacia los procesos.

Departamento de Ventas: mantener todos los datos actualizados en el
sistema, para brindar informacién sobre los nuevos procesos y dar a
conocer a los interesados que existen las capacitaciones dentro del

programa de agroindustria de ICTA Chimaltenango.
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ANEXOS

TABLA 7.5
Distribucién de F al
Nivel de Significancia de 5%
a
\ 1 2 3 4 5 6 7 8 9
-. —— ]
1 |161-46 | 199-50 | 21671 | 224-58 | 230-16 | 23399 | 23677 |238-88 | 240-54
2 | 18513 | 19000 | 19-164 | 19247 |19-2906 |19-330 | 19353 | 19-371 |19:385
3 | 10128 | 95521| 9.2766| 9-1172| 9-0135| 89406 | 88868 | 88452 | 8-8123
4 | 77086 | 6-9443| 65914 63883 | 62560 | 6:1631| 60942 | 6:0410( 50988
5 | 66079| 57861 54095| 51922 50503| 49503 | 4-8750 | 48183 47725
6 | 59874| 51433| 47571 | 4-5337| 43874 | 42839 | 4-2086| 4-1468 40990
7 | 655914 47374 43468 | 4-1203| 39715 3-8660| 3-7870| 3.7257 | 36767
8 | 53177| 44500 40662 | 3-8378 | 3.6875| 3.58006 | 3-5006| 3-4381 | 33881
9 | 51174| 425656| 38626 3.6331| 34817 | 33738 | 3-2027| 3.2206| 31789
10 | 49646| 41028 | 37083 | 3.4780( 3.3258| 3.2172| 3-1355| 30717 | 30204
11 | 48443 3-9823| 3-6874 | 33667 | 3-2039 | 3-0946 | 3-0123| 2-9480 | 28962
12 | 47472| 3-8853| 3-4903| 325092 | 31059 | 2-9961| 2:9134| 2-8486| 2:7964
13 | 4-6672| 3-8066| 3-4105| 3-1791 | 3-0254| 2-0153 | 2:8321| 2-7669 | 27144
14 | 46001| 37389| 33439 | 3-1122| 29582 | 2-8477| 2.7642| 26087 | 26458
16 | 46431 3.6823| 3.2874| 3.0556| 29013 2:7905| 27060 | 2-6408 | 25876
16 | 4-4940| 36337 32389 | 30069 | 28524 | 27413 | 2.6572| 26911 | 25377
17 | 44613| 3-5015] 31968 | 20647 2:8100| 2:6987| 26143 | 2.5480 | 24943
18 44139 | 3.6546| 31599 | 2.9277| 2-7729| 26613 | 25767 | 2:5102| 24563
19 | 43808| 35219| 31274 | 2:8951| 2-7401| 2-6283 | 2:5435| 2-4768 | 2:4227
20 | 4-3513| 34928 | 3-0984| 28661 | 27109 25990 | 2:5140 | 2-4471| 23928
91 | 43248 34668 3-0725| 28401 | 26848 2.5727| 24876 | 24206 23661
29 | 43000 3-4434| 3.0401| 28167 2-6613| 25401 | 2.4638 | 2.3965| 2:3419
93 | 4-2703| 34221| 3-0280| 2:7955| 2:6400| 2:6277| 2.4422| 23748 | 23201
24 | 4.2607| 34028 | 3-0088| 27763 | 26207 | 2:5082 | 2.4226| 2-3551| 2:3002
25 | 4-2417| 3-3852| 29912| 27587 2:6030 | 24904 | 2-4047| 2-3371| 2:2821
26 | 42252| 3-3690| 29761 | 27426 | 25868 | 2.4741| 2.3883| 2.32056| 22655
27 | 42100] 3-3541| 2-0604| 27278 | 25719 2-4501| 2.3732| 23053 22501
28 | 41060 | 33404 | 2.9467| 27141 | 25581 | 24463 | 2.35603 | 2-2013| 22360
20 | 41830| 3-3277| 2.9340| 27014 | 2.5454| 2.4324 | 2.3463| 2.2782| 22229
30 | 41709| 3-3168| 2.9223| 2.6806| 25336 | 2.4205| 2:3343| 2.2662| 22107
40 | 4.0848| 3-2317| 2.8387| 2:6060| 2-4495| 2:3369| 2.2400| 21802 | 21240
60 | 40012| 31504 2.7681| 25252 | 2.3683| 2.2640| 2-1865( 2.0970| 2:040!
120 | 39201 | 30718| 2-8802| 2-4472| 2.2000| 2:1750| 20867 | 2.0184| 19588
o | 38415| 2.9957| 2-6040| 23719| 2.2141| 20986 2Doge | 19384 | 1'8799
e

Esta tabla da los valores de F parala que Ig(vy, va) = 0,05.
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TABLA 7.5 continuacion

4]

“ - s~

- >

o »

Distribucion de F al
Nivel de Significancia de 5%

10 12 16 20 24 30 40 60 120 ©
041-88 | 243-91 | 24596 |248.01 | 240056 |250-09 |251-14 |252:20 | 25325 | 25432
19-396 | 19-413 | 19-420 | 19-446 | 19454 | 19-462 | 19-471 | 19:479 [ 19-487 | 19-496

87856 | 87446 8-7029| 8-6602| 86385| 8.8166| B8:5944) 8:5720| 8:5494 | 8:5265
59644 | 59117 58578| 58025| 67744 | 57459 57170 56878 56581 56281
47351 | 4-6777| 46188 | 4.6581| 4-5272| 4-4957| 4-4638| 4-4314| 4.3984 | 4-3650
4-0600 | 3-.9999 | 3.9381| 3-8742| 3-8415| 3-8082 | 3-7743| 3.7398| 3-7047| 3-6688
3.6365| 3.5747| 3-5108| 3.4445| 3.4105| 3-3758 | 3-3404| 3.3043 | 3-2674 | 3-2298
23472 | 3-.2840| 3.2184| 3-1503| 3-1152| 3.0794 | 3.0428| 3-0053| 2:9669 | 29276
31373 | 3.0729| 3.0081| 2.9365| 2:0005| 2:8637| 2:8250| 27872 2:7475| 2:7067
29782 2-:9130 2:8450 2:7740 | 2:7372 | 2-6996 2:6609 2:6211 2-5801 2:5379
2.8536 | 2-7876 | 27186 | 2-6464| 2:6090| 2-5705| 2:5300| 24901 | 2-4480| 2-4045
2.7534 | 2.6866| 2.6169| 25436 | 2.5055| 2.4663 | 2.4250| 23842 23410 2:2062
2.6710 | 2-6037| 2-5331| 24689 | 24202 2:3803 | 2:3302 | 22066 | 22524 2:2064
2.6021 | 2:6342| 2-4630| 23879 | 2:3487| 23082 22664 22230 21778 2:1307
2.5437 | 24753 | 2.4036| 2.3275| 22878 | 2.2468| 22043 | 2-1601| 2-1141| 20658
2.4935 | 2.4247| 23522| 22756 | 2.2354| 21938 | 21507 | 2-1058| 2-0689| 2:0096
2.4499 | 2.3807| 23077| 22304 | 21898 | 21477| 2-1040| 20584 | 2:0107| 1-0604
24117 2.3421| 22686 | 2.1906| 2-[497( 2Z-(0Tf| 2:0629| 2-0(66| i-9661 18168
23779 | 2.3080| 2.2341| 21555| 21141 2-0712| 2:0264( 1-9796| 1-9302 | 1-8780
23470 | 22776 | 22033 | 2-1242| 2:0825| 20391 1-9938 | 1-9464 | 1-8963| 1-8432
2.3210 | 2-2604 | 21757 | 2.0960| 2-0540| 2.0102| 1-9645| 1:9165| 1-8857 | 18117
2.2967 | 2.2258| 21508 2-0707| 2-0283| 1-9842| 1-9380| 1-8895| 1:8380| 1-7831
29747 | 2.2038 | 21282| 2.0476| 2.0050| 1-9605| 1-9139| 1-8649 | 1-8128| 17670
2.9647 | 2-1834 21077 | 2:0267| 1-9838| 19390 | 1-8920| 18424 | 1.7897| 1:7331
2.9385 | 2-1649| 2.0889| 2.0075| 1-9643| 1-9192] 1-8718| 1-8217| 17684 | 1-7110
2-21907| 21479 | 2:0716| 1-9898| 1-9464| 1.9010| 1-8533| 1-8027| 1-7488| 1-6906
2.2043 | 21323 | 2.0558| 1-9736| 1-9209| 1-8842| 1-8381| 1-7851| 1-7307| 1-6717
21900 | 21179| 2.0411| 1-9586| 1-9147| 1-8687| 1-8203| 1-7689| 1-7138| 1-6541
21768 | 21045 | 2-0275| 1-9446| 1.9005| 1-8543| 1-8065| 1-7537| 1-6981| 1-6377
2.1646 | 2.0021| 2:0148| 1-9317| 1-8874| 1-8409| 1-7918| 1-7396| 1:6835| 1.6223
2.0772 | 2.0035| 1-9245| 1.8389| 17020 | 1-7444| 1-6928( 1-6373| 1:6766 | 1-5089
1-9928 ) 1.9074) 1-8384) 1.7480| 1.7001) 1-6481) 1.5043] 1:6343] 1-4673] 1:3893
1-0105| 1-8337| 1-7506| 1-6587| 1-6084| 1-5643| 1-4952| 14200 1-3519| 1-2530
1-8307| 17522 | 1-6664| 1-5706| 1-5173| 1-4591| 1-3940| 1-3180| 1-2214| 1-0000

F = (s1%/s2) = (mS)I(152).
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TABLA 7.7
Valores Criticos (Valores Q) de la Nueva Prueba de Amplitud Multiple de Duncan al

Nivel de Significancia de 5%
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que se comparan.

variacion

v = gl(Error). p = mimero de medias dentro de la amplitud o intervalo de



238



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA y -
22 USAC FACULTAD DE AGRONOMIA 5‘6
ST TRICENTENARIA A

Universidad de San Carlos de Guatemala

FACULTAD DE.

AGRONOM(A

g)ECAN ATO

No.06.201

Trabajo de Graduacion: “ESTANDARIZACION DE LOS
PROCESOS DE SALSAS A BASE DE
CHILE COBANERO, CHAMBOROTE,
CHILTEPE Y VINO DE FRESA EN EL
PROGRAMA DE AGROINDUSTRIA-
ICTA-CHIMALTENANGO”

Estudiante: Pablo Isaias Sunuc Camey
Carné: 200610585
“IMPRIMASE"
» e o f :ﬁ .x | ;"t
& & =%
e gh ?; &‘.\

Edificio T-9, Segundo Nivel, Ciudad Universitaria, Zona 12, Guatemala, Centro América 01012
 Apartado Postal 1545, Teléfonos:(502) 2418-9302 Extensiones 86001 » 86002 » Fax: (502) 2418-9321 .

t i i s b - e o A i izt & ; :

R o AR

ZIN

,»JW"';'

e

A o e e e



UNTVBRSIDAD DESAN CARLOS
DE GUATEMALA

G
i Sy

. FACULTAD DE INGENIERIA
UMNIDADR DE BPS
Guatemala, 27 de enero de 2014.
REF.EPS.D.33.01.14
Ingeniéro
César Ernesto Urquizt Rodas
Director

Escuela de Ingenieria Mecanicalndustrial
Facultad de Ingenierfa
Presente

Estimado Ing. Urquiza Rodas.

Por este medio atentamente le envio el informe finil cotrespondiente a la prictica del Ejercicio
Profesional Supervisado, (E.P.S) titulado “ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS
DE SALSAS A BASE DE CHILE COBANERO, CHAMBOROTE, CHILTEPE Y
VINO DE FRESA EN EL PROGRAMA DE AGROINDUSTRIA-ICTA-
CHIMALTENANGO” que fue desarrollado por el estudiante universitario, Pablo Isaias
Sunue Camey quien fue debidamente asesorado y supervisado por la Inga. Sigrid Alitza
Calderon de Ledn.

Pot lo que habiendo cumplido con los objetivos y requisitos de ley del referido trabajo y
existiendo la aprobacién del mismo por parte de la Asesora-Supervisora de EPS, en mi calidad
Directot, apruebo su contenido solicitindole darle el tramite respectivo.

Sin otro particular, me es grato suscribirme.

Aentamente,
Had a Todos”

v

) ésé Rodriguez Curit n Carlos de Gﬂafe 3
% £ (o

DIRECCION

Unidad de Prctices de Ingenieria y EPS F

SJRS/ra Facuiag de Ing d s

Edificio de EPS, Pacultad de Ingenierfa, Cludad Universitaria, zona 12
Teléfono divecto: 2442.3509



UNIVERSIDAD DESAN CARLOY
DE GUAWMALA

. FACULTAD DE INGEN]ERIA

UNIDAD DE EPS Guatemala, 27 de enero de 2014.

REF.EPS.DOC.116.01.14

~ Ingeniero
Oscar René Leiva Ruano
Coordinador de la Carrera Ingenieria en
Industrias Agropecuarias y Forestales
Facultad de Agronomia.

Ing. Leiva Ruano.

Por este medio atentamente le informo que como Asesora-Supervisora de la
Practica del Ejercicio Profesional Supervisado, (E.P.S) del estudiante
universitario de la Carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias y
Forestales, Pablo lsaias Sunuc Camey, Carné No. 200610585 procedi a
revisar el informe final, cuyo titulo es ESTANDARIZACION DE LOS
PROCESOS DE SALSAS A BASE DE CHILE COBANERO, CHAMBOROTE,
CHILTEPE Y VINO DE FRESA EN EL PROGRAMA DE AGROINDUSTRIA-
ICTA-CHIMALTENANGO.

En tal virtud, LO DOY POR APROBADO, solicitandole darle el tramite
respectivo.

Sin otro particular, me es grato suscribirme.
Atentamente,

“Id y Ensefiad a Todos”

SACdL/ra

Edificic de EPS, Facultad de Ingenleria, Cludad Universitaria, zons 12
Teléfono directo: 2442-3509



UMIVERSIDAD DE SAN CARLOS
DE GUATEMALA

FanShaldRy

N _/ o

FACULTAD DE INGENIERIA

REF.REV.EMI.008.015

Como Catedratico Revisor del Trabajo de Graduacién titulado
ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS DE SALSAS A BASE DE
CHILE COBANERO, CHAMBOROTE, CHILTEPE Y VINO DE
FRESA EN EL PROGRAMA DE AGROINDUSTRIA-ICTA-
CHIMALTENANGO, presentado por el estudiante universitario Pablo Isaias

Sunuc Camey, apruebo el presente trabajo y recomiendo la autorizacién del
mismo.

E A
SRl
& ;

33
i | Escuel

. {ghar | izu Rodas ™
Catedratico /Revisor de

_ abajos de Graduaciéon
Escuela de Ingenieria Mecanica Industrial

4 de Ingenierfa Necanicd tndustrial

- Guatemala, febrero de 2015.

/mgp

Encusiza: Ingoniaria Civil, Ingeniaria Mscdnics Industrial, inganieria Quimtiee, Ingenisria Muecdnica Eibctrics, Escusia de Ciencias, Regionad da Ingenieria Serllaris y Recurzos Hidrulicos

{ER!S), Posgrado Maesirla sn Sistemas Mencidn Construcsitn y Mencidn Ingenieria Vial, Cameras: Ingenieria Mecdnica, Ingenterfa Electrénica, Ingsnieria en Clencies y Sistemas,
Lisenciatura en Matemdlics, Licenclatura en Figica. Centres; do Estudice Superiores do Enargla y Minas (CESEM), Guatemala, Ciudad Universieria, Zone 12, Gualemala, Coertroaménica.
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P U &

FACULTAD DE INGENIERIA

REF.DIR.EMI.020.015

El Director de la Escuela de Ingenieria Mecéanica Industrial de la Facultad de Ingenieria
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, luego de conocer el dictamen del Asesor,
el Visto Bueno del Revisor y la aprobacién del Area de Lingiiistica  del trabajo de
graduacion  titulado ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS DE SALSAS A
BASE DE CHILE COBANERO, CHAMBOROTE, CHILTEPE Y VINO DE
FRESA EN EL PROGRAMA DE AGROINDUSTRIA-ICTA-CHIMALTENANGO,
presentado por el estudiante universitario Pablo Isaias Sunuc Camey, aprueba el
presente trabajo y solicita la autorizacion del mismo.

“ID Y ENSENAD A TQDOS”

Guatemala, febrero de 2015.

/mgp
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