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Resumen

Durante el presente trabajo se llevé a cabo la formulacién de una sopa instantanea de
frijol (Phaseolus vulgaris) deshidratado, como una propuesta de aprovechamiento en
la empresa TRADITIONAL FOOD S.A.

Durante la primera etapa del proyecto se describe lo que es el frijol (Phaseolus
vulgaris), destacando sus generalidades y caracteristicas de este, asi como los
métodos para la determinacion de calidad del frijol, para su debido en obtencion de la

harina de frijol.

Una vez lista la harina de frijol deshidratado se realizé la formulacion para la
elaboracion de la sopa instantanea, teniendo en cuenta las caracteristicas como olor,
color, sabor, textura y una facilidad en la preparacion sobre todo para los

consumidores.

Se establecio un flujograma de proceso donde se garantiza la aplicacién adecuada de
cada operacion unitaria desarrollada, apoyado con la ficha técnica y carta tecnologica

para la produccion de Sopa Instantanea de Frijol Deshidratado.

Lista la formulacion se establecié una etiqueta respetando las normativas nacionales

que rigen el etiquetado de productos alimenticios.

Palabras claves: alimento, formulacién, normativa, frijol, Phaseolus vulgaris,

aprovechamiento, deshidratado, instantanea.
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Abstract

During the present work, the formulation of an instant soup of dehydrated beans
(Phaseolus vulgaris) was conducted as a proposal for the TRADITIONAL FOOD S.A.

company.

During the first stage of the project describes what is the bean (Phaseolus vulgaris),
highlighting its generalities and characteristics of this, as well as methods for

determining the quality of the bean, for its due in obtaining the bean flour.

Once the dehydrated bean flour was ready, the formulation for the preparation of instant
soup was established, considering characteristics such as odor, color, flavor, texture,

and ease of preparation, especially for consumers.

A process flow chart was established to guarantee the adequate application of each
unitary operation developed, supported by the technical data sheet and technological

chart to produce Dehydrated Instant Bean Soup.

A label was established for the formulation, respecting the national regulations

governing the labeling of food products.

Key words: food, formulation, regulations, Phaseolus vulgaris bean, utilization,

dehydrated, instant.
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Introduccion

El frijol es uno de los granos mas antiguos de América, originario de México, pero
cultivado en otras partes del mundo. En Nicaragua, es la principal fuente de proteinas
en la dieta de la poblacion debido a las condiciones ecoldgicas adecuadas para su
produccion. Es cultivado por pequefios, medianos y grandes agricultores,
destinandose principalmente al consumo interno y, en menor medida, a la exportacion

hacia Centroamérica. (Estrada et. al, 2015)

La poblacion local enfrenta la disminucion del poder adquisitivo y la necesidad de
alimentos inocuos, de buena calidad y valor nutricional, ademas del poco tiempo
disponible para preparar comidas debido a sus actividades diarias. Los consumidores
requieren alimentos de calidad y facil preparacion para sus familias, contribuyendo asi
ala seguridad alimentaria. Por ello, es crucial ofrecer productos que cumplan con estas

caracteristicas y con una adecuada presentacion.

La empresa Traditional Food, S.A., dedicada a la produccién de alimentos, se enfoca
en productos de facil preparacion y accesibles para quienes no tienen suficiente
tiempo o energia para cocinar desde cero. El propdsito de este documento de estudio
es desarrollar una propuesta para el aprovechamiento del frijol rojo (Phaseolus
vulgaris), cultivado en Nicaragua, mediante la elaboracion de sopas instantaneas. Esto
busca facilitar la rapida preparacién de alimentos y aprovechar el frijol Phaseolus
vulgaris de la variedad Chile para usarlo como materia prima de un producto innovador

en Nicaragua.
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CAPITULOI. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

1.1. Antecedentes y Contexto del Problema

Las sopas han sido a nivel histérico parte de la dieta de toda la humanidad, es uno de
los alimentos hogarefos que mas se arraigan a nuestra cultura como nicaraglenses.
De estos alimentos existen un sin numero de variedades desde recetas elaborados
con carne de res, de pollo, mariscos e incluso hasta una opcién que podriamos llamar
vegetariana al no involucrar ningun tipo de carne o derivado de estas como los es la

sopa de frijol sencilla.

Los alimentos deshidratados han evolucionado a través de la historia, a lo que
Franzavolio (2020) sostiene que el hombre primitivo ndmada reaccioné a la necesidad
de alimentos para sobrevivir y al requerir del almacenamiento de alimentos abandono
su practica, generandose el problema de la inadecuada conservacion de los mismos,
atribuyendo a los sumerios (3.000 a.C.) la cultura de salar la carne y el pescado para
su conservacion, apareciendo mas tarde el ahumado, la desecacion al sol y la

reduccidon del agua en los alimentos con agregarle sal y azucar.

Los cambios en el entorno han influenciado los estilos de vida, incluyendo los habitos
alimenticios. Segun algunos autores, el aumento en la industrializacion y el comercio
ha resultado en una disminucion del tiempo disponible para las tareas relacionadas
con la alimentacion, debido al incremento en las actividades en las que los miembros
de una familia participan, asi como a la distancia entre sus lugares de trabajo y el
hogar. Ademas, la incorporacién de la mujer al mercado laboral, una funcién
tradicionalmente asociada con la preparacion de alimentos ha transformado la relacion

de los individuos con la comida (Pacheco et al., 2018).

Las sopas instantaneas surgen como productos basicos con base en diversos
vegetales y especias sazonadoras, inicialmente en la empresa Knorr, que actualmente
comercializa sopas que adapta a cada region en mas de 80 paises, entre otros
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productos relacionados con el ramo (Franco, 2011). En 1912 Knorr creé el primer caldo

en cubitos con sabor a pollo.

Actualmente se encuentra muy poca informacion acerca de estudios previos en la
region. Para este proyecto, unicamente se encontré que la Universidad De El Salvador
ha presentado a nivel de Monografia el desarrollo tecnolégico de una sopa de frijol
deshidratado, sin embargo, el proceso de obtencion del producto en este estudio no

involucré el cocimiento de los frijoles para la posterior deshidratacion.

En nicaragua, hasta el momento del desarrollo de este proyecto, no existe una sopa
instantanea elaborada a base de frijoles deshidratados y tampoco se conoce de

estudios realizados acerca de este tipo de productos.

Dado este contexto, es importante desarrollar un producto innovador que cumpla con
requisitos fundamentales de los productos alimenticios. Por un lado, existe la
necesidad de preparar los alimentos de forma rapida y sencilla, adaptandose a estilos
de vida cada vez mas ajetreados y exigentes. Por otro lado, satisfacer el profundo
deseo de conservar y disfrutar los sabores tradicionales, que no siempre es posible

consumirlos en el momento que se nos apetece.

Tomando en cuenta este contexto, se debe aprovechar los productos agricolas
producidos en el pais con el fin de fabricar productos procesados que conlleven a la
una mayor oferta de alimentos en distintas presentaciones, en este caso, el frijol, al
ser uno de los granos mas producidos en el pais, ademas de ofrecerse en la
presentacion ya existentes como lo es frijoles cocidos empacados, frijoles molidos
gallopinto, también puede ofrecer como un producto innovador en el pais como lo es
una sopa de frijol instantanea, la cual cumple con la condicién de ser un alimento muy

apetecido por los nicaraguense y de facil preparacion.
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1.2. Objetivos del Proyecto

Objetivo Principal

Desarrollar una propuesta de aprovechamiento tecnolégico del frijol (Phaseolus
vulgaris) como sopa instantanea en la empresa Traditional Food, S.A., en el municipio

de Villa EI Carmen, en el periodo de enero a junio del 2024.

Objetivos especificos

1. Identificar la calidad del frijol Phaseolus vulgaris utilizado en la empresa Tradicional
Food, S.A. usando como referencia la Norma Técnica Nicaraguense NTN 16 001-13.

2. Elaborar una férmula de sopa instantanea a base de frijol Phaseolus vulgaris
considerando aspectos como el olor, color, sabor, textura y la facilidad de

preparacion para garantizar un producto atractivo para los consumidores.

3. Establecer el flujo del proceso de produccion para la elaboracion del producto por
medio de un flujograma de procesos de produccion apoyado de la carta tecnoldgica

del producto.
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1.3.Descripcién del Problema y Preguntas de Investigacion

Entendiendo la importancia que tiene el consumo de sopas instantaneas en nuestro
pais, las empresas de alimentos deben migrar de ofrecer alimentos que solo generen
saciedad, a alimentos que generen un valor agregado al consumidor, todo esto
alineado con las normativas y directrices establecidas por los distintos organismos
enfocados a la salud, entonces es alli donde las sopas instantaneas tienen una

oportunidad de crecimiento en la canasta familiar a nivel nacional.

Las sopas instantaneas son alimentos que ya gozan de cierto grado de aceptacion en
la poblacién nicaraguense, por lo que se plantea la creacion de una sopa de frijol
instantanea; Para ello se propone utilizar frijol rojo Phaseolus vulgaris, ya que es el

mas ampliamente consumido por la poblacion.

Para poder combatir la necesidad alimentaria se debe generar alimentos que posean
una mayor vida util y que sean mas resistentes, para poder con ello competir con la
necesidad de sopas instantaneas que existen actualmente. Los alimentos
deshidratados son una de las mejores propuestas de solucién para dicho problema,
ya que sus costos de produccion son bajos y estos, por la naturaleza de su
procesamiento aumentan sustancialmente su vida util. Se deben utilizar alimentos que
ya sean ampliamente consumidos y que aporten los nutrientes necesarios, los frijoles
son uno de los mas consumidos por la poblacidon nicaragiense y brindan un gran
aporte de nutrientes a la dieta de estos, por lo que es uno de los alimentos que mas

potencial posee para poder utilizarlo como materia prima en productos deshidratados.

Lo anteriormente expuesto, permite formular la pregunta de investigacion que

condensa el problema que fundamenta la presente tesis:

¢Como desarrollar una formulacion de sopa instantanea a base de frijol rojo
(Phaseolus vulgaris), que satisfaga las exigencias de los consumidores

nicaraglienses?
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1.4. Justificacion

El frijol rojo (Phaseolus vulgaris) ha sido reconocido como un alimento basico y una
fuente crucial de proteinas en la dieta de los nicaragutienses. Sin embargo, su potencial
para ser utilizado en la produccién de alimentos procesados es muy poco conocido y
se ha limitado a frijoles cocidos empacado (refrigerados o congelados), frijoles molidos
y gallopinto empacado, en cuyo proceso se utilizan los granos de mayor calidad. Esta
tesis se propone desafiar esta nocion convencional al explorar el aprovechamiento

tecnolégico del frijol rojo de menor calidad en la elaboracion de sopa instantanea.

Actualmente, existe una tendencia hacia la optimizacion de recursos y la reduccion del
desperdicio alimentario. El uso del frijol rojo de menor calidad, que podria no ser
considerado apto para su uso en procesos de produccion representa una oportunidad
para aprovechar un recurso subutilizado y convertirlo en un producto de valor

agregado.

Aunque los frijoles de menor calidad pueden presentar defectos estéticos o de textura,
su contenido nutricional sigue siendo significativo. Estos granos pueden ser ricos en
proteinas, fibra y otros nutrientes esenciales, lo que los convierte en una materia prima

valiosa para la produccion de alimentos, como la sopa instantanea.

La conveniencia y la practicidad son factores clave en la eleccion de alimentos en la
sociedad contemporanea. La sopa instantanea es una opcion popular para muchas
personas debido a su facilidad de preparacion y consumo. Al desarrollar una version
de sopa instantanea que utilice frijoles rojos de menor calidad, se puede atender a un

segmento especifico del mercado que valora tanto la comodidad como calidad.

La elaboracion de sopa instantanea a partir de frijoles rojos implica desafios
tecnoloégicos que requieren investigacion y desarrollo especificos. Estos desafios
pueden incluir la optimizacion de procesos de molienda, formulacion de ingredientes

y métodos de secado, entre otros.
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Esta tesis se propone explorar el potencial del frijol rojo Phaseolus vulgaris para la
produccion de un producto innovador como lo es la sopa instantanea a base de frijol

rojo de la variedad Chile.

Al desafiar las percepciones convencionales y aprovechar recurso de gran importancia
en nuestro pais, esta tesis busca contribuir al desarrollo de alimentos procesados

sostenibles y accesibles para la sociedad nicaraguense.

1.5. Alcance y limitacion del Proyecto

El alcance de este proyecto es desarrollar un nuevo producto que sea practico y
gustoso para la poblacién nicaragliense y a su paso aprovechar uno de los granos
mas importantes del pais como lo es el frijol rojo con el fin de ofrecerlo en una nueva

presentacion de consumo instantaneo.

Para esta tesis unicamente se toma como limitante de la investigacién la poca
existencia de estudios previos sobre la produccion de sopas instantaneas a partir de
frijol cocido y deshidratado. No obstante, se consideraron como frontera de la
investigacion la falta de recursos y disponibilidad de tiempo para la realizacién de los
analisis nutricionales, fisico — quimicos, microbiologicos y de vida util aplicados al

producto.
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CAPITULOIll.  MARCO REFERENCIAL

1. Marco teorico.

1.1. Generalidades del frijol.

Dentro del grupo de las leguminosas que poseen semillas comestibles, el frijol comun
corresponde a una de las mas importantes. Actualmente se encuentra distribuido en
los cinco continentes y es un componente esencial de la dieta, especialmente en

Centroamérica y Sudamérica. (Ulloa, et, al, 2011)

México se ha reconocido como el mas probable centro de su origen, o al menos, como
el centro primario de diversificacion. El cultivo del frijol se considera uno de los mas
antiguos. Algunos de los hallazgos arqueologicos en México y Sudamérica indican que
se conocia hace algunos 5000 afios antes de Cristo. Debido al interés del hombre por
esta leguminosa, la seleccién hecha por las culturas precolombinas generd un gran
nuamero de diferentes formas y en consecuencia también de diferentes nombres
comunes dentro de los que destacan los de frijol, poroto, alubia, judia, frejol, nuna,

habichuela, vainita, caraota y feijoa. (Ulloa, et, al, 2011)

En su manejo agrondmico debe realizarse aplicandose las Buenas Practicas Agricolas
para obtener una materia prima de calidad, es decir, que, dado que es susceptible a
condiciones climaticas extremas, al exceso o falta de humedad, debe sembrarse en
suelos de textura ligera y bien drenados, su pH 6ptimo para siembra es de 6.5 a 7.5.
La distancia de siembra se recomienda realizarse a 60cm entre hileras y de 10cm entre
plantas, con una profundidad de 3 a 4 centimetros. Adicionalmente, se recomienda la
siembra en camellones con hileras imples con distancia de 60cm entre hileras y 10cm
entre plantas, sin embargo, en hileras dobles es sembrar a 40cm entre hileras y 60cm
entre camellones. El ciclo vegetativo varia entre 68 a 80 dias dependiente las

condiciones edafoclimaticas, en zona seca se siembra en primera y apante, en zona
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semihumeda para siembra de postrera y para cierre de ciclos en zona humeda para
apante. (Escoto Gudiel, 2004)

1.1.1. Anatomia de la semilla de frijol.

Figura 1

Anatomia de una semilla de frijol

Epicotileo: Se desarrolla formando las primeras hojas t

Hipocétilo: Se desarrolla formando el tallo [—Embrién

Radicula: Se desarrolla formando la raiz

Cotiledén: Alimento almacenado

Cubierta de la semilla: Protege la semilla

Fuente: KidsGardening.org

Sistema radicular: raices poco profundas, constituido por raices secundarias con

elevado grado de ramificacion.

e Tallo: herbaceo de porte erguido, altura de 2 a 3 m. En variedades enanas
alcanzan de 30 a 40 cm.

¢ Hoja: sencilla, lanceolada y acuminada, de tamano variable segun la variedad.

¢ Flor: amariposada de diversos colores, presentan racimos de 4 a 8, pedunculos
que nacen en las axilas de las hojas y terminan en algunos tallos.

e Fruto: vaina de color, forma y dimensiones variables, disponen de 4 a 6
semillas.

e Semilla: oblonga, arrifionada de muy diversos colores y tamafos, usualmente
de 1a2cm. (INATEC, 2018)
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UCC

1.1.2. Morfologia de la planta de frijol

Figura 2

Estructura de la planta de frijol

Raices

Fuente: manual del protagonista granos
basicos. INATEC

1.1.3. Taxonomia

Familia: Fabaceae (leguminosas)
Subespecie: Papilonaceae
Nombre cientifico: Phaseolus vulgaris L. (INATEC, 2018)
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1.1.4. Generalidades del frijol Phaseolus Vulgares L.

Los frijoles, también conocidos como frijoles, fréjoles, judias, alubias, habichuelas o
porotos, son un tipo de legumbre perteneciente a la familia de las fabaceas o
leguminosas, el tercer grupo de plantas con mayor variedad en el mundo (casi 20 mil

especies). (Ulloa, et, al, 2011)

El frijol comun (Phaseolus vulgaris) es una de las principales leguminosas que se
siembran en el mundo, solamente es superado por soya. En cuanto a su origen, se
sabe que el frijol se cultivaba en Mesoamérica desde hace unos 8,000 afios y que era
parte de la dieta basica de todos los pueblos indigenas, llegd a América por medio de
las tribus nbmadas que cruzaron el estrecho de Bering hasta Alaska, luego de su
llegada, ésta fue cultivada y desarrollada por las civilizaciones aztecas e Incas quienes
la introdujeron a toda Ameérica, en otros paises se conoce como: judia, caraota, poroto,
entre otros (MEFFCA s.f.).

Es una planta anual, herbacea, se cultiva esencialmente para obtener las semillas y
granos, los cuales tienen un alto grado de proteinas, siendo alrededor del 22%. Se
cultiva en muchos lugares del mundo y es uno de los principales componentes de la
dieta humana en Africa y América Latina por su alto contenido de proteinas y

micronutrientes como el hierro y el acido félico. (MEFFCA s.f.).

Fue hasta hace no mas de medio siglo que se establecid una base sodlida de la
taxonomia del Phaseolus. Su género se ha diferenciado perfectamente de otros tales
como Vigna y Macroptilium, con los cuales se habia confundido anteriormente, por lo
que ahora se reconoce como de origen americano. Taxonémicamente, el frijol
corresponde a la especie del género Phaseolus. Su nombre completo es Phaseolus
vulgaris L., asignada por Linneo en 1753, a la tribu Phaseoleae, subfamilia

Papilionaideae, familia Leguminosae y al orden Rosales. (Ulloa, et, al, 2011)
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1.1.5. Produccién del frijol en Nicaragua

La produccion de frijol en Nicaragua se caracteriza por ser una actividad realizada por
pequenos productores en diferentes zonas del pais, generando mas de 200 mil
empleos directos e indirectos en la produccidn y comercializacion ya que se exporta a
otros paises de Centroameérica en forma de grano comercial y semilla. Entre los granos

basicos, el frijol ocupa el segundo lugar después del maiz. (MEFCCA s.f.)

En Nicaragua el cultivo de Frijol Rojo ha mostrado un crecimiento sostenido durante
los ultimos afnos, garantizando el consumo nacional e impulsando el crecimiento de
las exportaciones, las cuales en el afo 2023 generaron 151.5 millones de ddlares,
39.4% superior al afio anterior (US$108.7 millones), con un volumen exportado de 93,2
millones de toneladas (87.2 millones toneladas en 2022), siendo los principalmente
destinos; El Salvador, Honduras, Estados Unidos y Costa Rica. (El 19 Digital, 2024)

La produccién nacional de Frijol Rojo en el ciclo 2022/2023, alcanzé 4.8 millones de
quintales, representando crecimiento de 1.5%, en comparacion a la producciéon del
ciclo anterior y representa el 100% de cumplimiento de la meta del Plan Nacional de

Produccion, Consumo y Comercio. (MAG, 2022)

Esta produccion esta en manos de mas de 140 mil Pequeinos Productores que cultivan
a nivel nacional y estan siendo acompafados desde el Sistema Nacional de
Produccion, Consumo y Comercio, a través de los Programas y Estrategias que
promueven la incorporacion de nuevas tecnologias, manejo eficiente del cultivo y
agregacion de valor, que permitan incrementar la produccion nacional, mejorar la

rentabilidad del cultivo y motivar las exportaciones. (MAG, 2022)

El frijol en Nicaragua es uno de los productos para el desarrollo del territorio nacional,
siendo un cultivo representado por productores pequefios y medianos que contribuyen
significativamente a la economia del pais, asi también por su alto contenido de
proteina, carbohidratos, vitaminas y minerales, aporta a la seguridad alimentaria de

las familias a mejorar su nutricién. (Vivas, 2017)
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El cultivo de frijol se realiza en casi todos los departamentos del pais, bajo un sistema
escalonado por los tres periodos de siembra siendo estos primera, postrera y apante,
no solo sacar provecho de este grano basico sino también se cultiva en asocio con
maiz, raices y tubérculos, musaceas, entre otros. Las zonas de mayor produccién son
Jinotega, Boaco, Zelaya Central. (MEFCCA)

1.1.6. Consumo per capita

En el ambito centroamericano, en el 2012 Nicaragua fue el mayor consumidor per
capita de frijol rojo (50 Ibs/anuales vs 24 Ibs/anuales del pais centroamericano mas
cercano) lo que significa que el frijol aporta una cantidad importante de las calorias
necesarias que se requieren para subsistir, es decir, en la dieta nicaragliense existe

una alta dependencia del frijol como fuente de calorias. (FAO, 2012)

El consumo de frijol en Centroamérica oscila entre los 20 a 28 Kg/afo per capita. (FAO,
2018)

En la actualidad, el consumo per capita promedio del frijol por habitante en Nicaragua
es de 26.1 kg/ano (57.49 libra/afio), el mas alto en Centro América, siendo después

del maiz el principal alimento basico. (INTA, 2024)

1.1.7. Variedades y su clasificacion

Las variedades del frijol se pueden clasificar de acuerdo con diversos criterios. Por su
consumo como grano seco y vaina verde; desde el punto de vista agronémico se
utilizan caracteristicas como la duracion del periodo vegetativo y se habla de
variedades precoces o tardias; en cuanto a la reaccién al fotoperiodo se dice de
variedades sensibles, insensibles 0 neutras y en lo que respecta a factores limitantes
de la produccién se ubica a las variedades en al menos las resistentes y susceptibles.
Aunque a nivel mundial todas las variedades de frijol quedan incluidas en los criterios

anteriormente sefalados, a nivel practico, los paises en particular clasifican a sus

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!
13



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

variedades de frijol de acuerdo con las caracteristicas de su grano, en especial en lo

relativo a su tamano y color. (Ulloa, et, al, 2011)

1.1.8. Variedades del frijol en nicaragua

En Nicaragua se cultivan unas 14 variedades de frijoles. Aunque los rojos son los
preferidos, en algunas zonas también se consumen frijoles blancos y negros (PMA,
2021).

El INTA presento estudios de la diversidad de variedades criollas de frijol que hay en
diferentes departamentos del pais. En el estudio se identificaron un total de 426
variedades criollas, entre estas hay 385 Variedades de frijol rojo, 21 Variedades de
frijol negro 15 Variedades de frijol bayo y 5 Variedades de frijol blanco. Entre estas, el
INTA presenta en su “catalogo de semillas criollas, acriolladas y parientes silvestres

del frijol comun” del 2014 las siguientes variedades:

1. Raojito 7. Chile de guia 11. Breve

2. Orgulloso larga 12. Frijol rojo
3. Chile rojo seda 8. Rojo claro 13. Rojo

4. Chile rojo 9. Rojo criollo 14. Rojo vaina
5. Rojo nacional (Rojito) blanca

6. Rafla 10. Cuarentefio 15. Frijol balin

Por otra parte, el INTA también menciona en el “Catalogo de Variedades y
Recomendaciones Técnicas en los cultivos de frijol, Maiz y Arroz de Secano Para

La Siembra de Primera las siguientes variedades:

1. INTA Fuerte 4. INTA Pata Roja 6. INTA Rojo
Sequia 5. INTA Sequia Jinotega

2. INTA Norte Precoz 7. INTA Rapido

3. INTA Rojo Sequia
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8. INTA Extrema 10. Nutritivo y
Sequia Rendidor
9. INTA Centro Sur 11. INTA Bioapante

1.1.9. Clasificacion y designacion.

La NTN 16 001 — 13 Frijol. Especificaciones de calidad, indica que:
“El frijol en grano se clasificara basandose en su color en las clases siguientes:

a) Frijol rojo
b) Frijol negro
c) Frijol blanco

d) Frijol mezclado

Frijol rojo: Se entendera por frijol rojo todo lote de frijol en grano que presente dicho
color en una tonalidad uniforme, este no podra contener mas del 5% de frijol de otras

clases. (Se incluye todas las tonalidades de rojo. Desde rojo claro hasta rojo oscuro.)

Frijol negro: Se entendera por frijol negro todo lote de frijol en grano que presente
dicho color en una tonalidad uniforme, este no podra contener mas de 5% de frijol de

otras clases.

Frijol blanco: Se entendera por frijol blanco lote de frijol en grano que presente dicho
color en una tonalidad uniforme, este no podra contener mas de 5% de frijol de otras

clases.

Frijol mezclado: Se entendera por frijol mezclado a todo lote de frijol en grano que no
reuna los requisitos de color y/o tonalidad, exigidos para las otras clases de frijol.
Designacién

El frijol en grano se designara por su nombre, clase y calidad, seguido de la referencia

de la norma antes mencionada.”
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1.1.10. Propiedades alimentarias del frijol

Las propiedades nutritivas que posee el frijol estan relacionadas con su alto contenido
proteico y en menor medida a su aportacion de carbohidratos, vitaminas y minerales.
Dependiendo del tipo de frijol, el contenido de proteinas varia del 14 al 33%, siendo
rico en aminoacidos como la lisina (6.4 a 7.6 g/100 g de proteina) y la fenilalanina mas
tirosina (5.3 a 8.2 g/100 g de proteina), pero con deficiencias en los aminoacidos
azufrados de metionina y cisteina. Sin embargo, de acuerdo con evaluaciones de tipo
bioldgico, la calidad de la proteina del frijol cocido puede llegar a ser de hasta el 70%
comparada con una proteina testigo de origen animal a la que se le asigna el 100%.
(Ulloa, et, al, 2011)

Con relacién a la aportacion de carbohidratos, 100 g de frijol crudo aportan de 52 a 76
g dependiendo de la variedad, cuya fraccion mas importante la constituye el almidon.
El almiddn representa la principal fraccion que energia en este tipo de alimentos, a
pesar de que, durante su cocinado, una parte de la mismo queda indisponible dado
que se transforma en el denominado almidon resiste a la digestion. Dentro de los
macronutrientes del frijol, la fraccién correspondiente a los lipidos es la mas pequena
(1.5 a 6.2 g/100 g), constituida por una mezcla de acilglicéridos cuyos acidos grasos

predominantes son los monos y poliinsaturados. (Ulloa, et, al, 2011)

El frijol también es buena fuente de fibra cuyo valor varia de 14-19 g/100 g del alimento
crudo, del cual hasta la mitad puede ser de la forma soluble. Los principales
componentes quimicos de la fibra en el frijol son las pectinas, pentosanos,
hemicelulosa, celulosa y lignina. Ademas, este alimento también es una fuente
considerable de calcio, hierro, fésforo, magnesio y zinc y de las vitaminas tiamina,
niacina y acido folico. Componentes anti nutricionales del frijol De las principales
sustancias quimicas que interfieren con el aprovechamiento de los nutrientes del frijol
destacan los inhibidores de tripsina, los taninos, las lectinas y el acido fitico. (Ulloa, et,
al, 2011)
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Los inhibidores de tripsina son considerados comunmente como inhibidores
proteoliticos y pueden provocar retardo en el crecimiento e hipertrofia pancreatica. En
general el retardo de crecimiento por el consumo de leguminosas con inhibidores de
tripsina ocurre porque diversos mecanismos biolégicos que impiden la incorporaciéon
de iodo a la glandula tiroides interfieren en la sintesis de la tirosina o bloquean la
incorporacion del iodo, estimulando la secrecion de tirotropina, y terminan en la

hiperplasia o agrandamiento de la glandula tiroides. (Rodriguez & Fernandez, 2003)

La hiperplasia glandular se explica ya que al ser inhibida parte de la tripsina (elaborada
por el pancreas e indispensable en la digestion de proteinas) el organismo, exige a la
glandula una mayor produccién, con el consiguiente agrandamiento de esta. Respecto
a los taninos, ademas de disminuir la digestibilidad de proteinas, limitan la
biodisponibilidad de minerales como el hierro y zinc, mientras que el acido fitico
también afecta la asimilacion del cinc: Por otra parte, las lectinas son proteinas que
inducen el crecimiento del pancreas en ratas y producen ulceracién y necrosis en el

intestino. (Lamz Piedra et, al, 2021)

En los frijoles, existe una familia de componentes considerados indeseables, que
incluye oligosacaridos como la rafinosa, estaquiosa y verbascosa. Estos no se
hidrolizan durante la primera fase de la digestidn, lo que resulta en su fermentacion en
el colon, produciendo acidos grasos de cadena corta y gas, y causando problemas de

flatulencia. (Rodriguez & Fernandez, 2003)

1.1.11. Fitoquimicos del frijol

Los componentes o ingredientes fisiolégicamente activos de ciertos alimentos,
conocidos como nutracéuticos o funcionales, se denominan fitoquimicos. Un alimento
nutracéutico o funcional es aquel que, gracias a sus componentes fisiolégicamente
activos, ofrece beneficios que van mas alla de la nutriciéon basica y puede prevenir
enfermedades o promover la salud. Entre los fitoquimicos reconocidos en los frijoles

se encuentran la fibra, los polifenoles, el acido fitico, los taninos, los inhibidores de
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tripsina y las lectinas. La fibra de los frijoles actua como un fitoquimico debido a su
efecto hipocolesterolémico, reduciendo el colesterol en la sangre hasta en un 10%.
Ademas, el almidon resistente de los frijoles puede tener un efecto similar al de la fibra.
(Ulloa, et, al, 2011)

Ademas, la fermentacion en el colon de la fibra soluble y el almidén resistente, que
produce acidos grasos de cadena corta, reduce la sintesis hepatica de colesterol. Los
inhibidores de tripsina ofrecen proteccién contra el rotavirus, inhiben la carcinogénesis
y pueden utilizarse como agentes quimioprotectores, es decir, para proteger al
organismo de los efectos secundarios de ciertos tratamientos. Por otro lado, las
lectinas del frijol reducen el crecimiento de linfomas no-Hodgkin (un tipo de cancer del
tejido linfoide que incluye los ganglios linfaticos, el bazo y otros organos del sistema
inmunitario) y pueden utilizarse como marcadores tumorales al identificar células en
las primeras etapas de diferenciacién hacia células cancerosas. (Rodriguez &
Fernandez, 2003)

Respecto al acido fitico se ha demostrado que reduce el riesgo de contraer cancer,
principalmente del colon y de seno, probablemente por su poder antioxidante. Por su
parte los taninos, sustancias muy astringentes y de sabor amargo, que perteneces a
la familia de los polifenoles, funcionan como antioxidantes, anticancerigenos y anti-

mutagenos efectivos. (Lamz Piedra et, al, 2021)

1.1.12. Determinacién de danos y defecto en los granos de frijoles

Para la determinacion de impurezas en los granos de frijol basado en la NTN 16 001-

13 los parametros de dafios de los granos son:

1. Granos contrastantes: Son los granos de frijol de color, tamafio y forma que
difieren del frijol de la clase que se considera, a tal punto que hacen variar su valor
comercial.

2. Granos danados: Es todo grano de frijol entero, que este evidentemente alterado
en su color, olor, 0 apariencia, por agua, calentamiento en el secado o por auto
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calentamiento, por heladas, por ataque de microorganismos, insectos u otro tipo
de plagas, por germinacién o por cualquier otra causa no mecanica.

3. Grano deshidratado: Grano de frijol que ha perdido parte de su masa producto de
la pérdida del agua contenida en su interior y que visiblemente puede determinarse
como % partes de perdida en peso de la masa total del grano.

4. Granos partido: Son los granos de frijol que tienen sus cotiledones parcial o
totalmente separados. Granos quebrados. Es la fraccion de grano de frijol menor
de las tres cuartas (%) partes del tamafo original del grano en consideracion.
También se considera quebrado al grano que le falta mas de la mitad (2) de su
cubierta seminal o testa. Esta definicion no incluye el grano partido.

5. Impurezas: Se entiende por impureza todo material diferente al grano de frijol,
tales como hojas, tallos, vainas, piedras, tierra y cualquier otro objeto extrafio. No

se consideran impurezas otros granos ni los insectos vivos 0 muertos.

1.1.13. Determinacién de calidad del frijol

La NTN 16 001 - 13 NORMA TECNICA NICARAGUENSE. FRIJOL.
ESPECIFICACIONES DE CALIDAD, define los grados de calidad como:

Grados de calidad. El frijol en grano debera ser sano y limpio, y debera cumplir con

los grados de calidad de acuerdo con la Tabla 7 en el Anexo 1.

La NTN 16 001 — 13 presenta el siguiente procedimiento para la determinacion del

grado de calidad para el frijol:
Examen preliminar

Tanto en el lugar donde se toma la muestra como en el laboratorio de analisis de
granos, se hace un examen preliminar de la misma con la vista, el tacto y el olfato, de
los factores siguientes: apariencia general del grano, olor a moho y otros olores
objetables y si tiene hongos visibles, insectos e impurezas. La determinacion de la

temperatura se efectuara en la totalidad del lote a muestrear.
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Procedimientos de analisis

e Preparacion de la muestra.

Antes de realizar cualquier analisis se debe de homogenizar la muestra, para ello se

debe de contar con el equipo adecuado destinado para este fin (divisor mecanico).

Nota 1. Para las empresas que realicen analisis de primera parte y que no cuenten
con un equipo divisor mecanico, podran dividir la muestra de forma manual una vez
que ésta se encuentre homogeneizada. En este caso lo que se debe de tomar en

cuenta es que la divisidon de la muestra se haga en porciones sensiblemente iguales.
Nota 2. El laboratorio debe garantizar que sus procedimientos de trabajo, equipos y

ambientes no generen contaminacion cruzada.

e Tiempo de Coccién

o Principio

La prueba de coccidén consiste en determinar en una muestra de frijoles limpia el

tiempo requerido para que el 96 % de la muestra de frijoles esté cocido.

o Equipos
1. Agua destilada o de pureza equivalente o agua potable, con un contenido de sales
(dureza) no mayor de 300 mg/kg.
Cocina de gas o eléctrica, con al menos tres quemadores o discos.
Recipiente con tapa de 4 litros de capacidad. No aplica a recipientes a presion
Recipiente con tapa de 2 litros d capacidad. No aplica a recipientes a presion
Cucharon

Crondmetro

N o g bk~ D

Cuarto caliente
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o Procedimiento

Colocar 1 500 ml de agua destilada o de pureza equivalente en un recipiente
con tapa de 4 litros de capacidad y se lleva a ebullicién utilizando una cocina

de gas o eléctrica, que proporcione una ebullicion continua.

Nota 1. Los recipientes utilizados para la prueba no deben trabajar a presion, sino

representar un recipiente del tipo ordinario para hacer mas efectiva la prueba

comparativa con respecto a la actividad desarrollada en una casa de habitacion,

durante la preparacion de este alimento.

b)

Cuando el agua esta hirviendo, agregar 500 g de frijol de la muestra
homogenizada y continuar el calentamiento hasta alcanzar nuevamente el
punto de ebullicién y tapar el recipiente. En este momento corresponde al
tiempo cero de la prueba de coccidon hasta alcanzar el 96% de coccion

estipulado en el principio del método.

Nota 2. Durante la coccion, la ebullicion debera ser continua y el recipiente debe

mantenerse tapado

c)

d)

Durante la prueba, se debe mantener un recipiente con agua hirviendo, con
capacidad de 2 litros, para sustituir el agua que se evapora, de tal manera que
el volumen del liquido en el recipiente no sea en ningin momento inferior al
volumen de la muestra ni exceda por mucho la parte superior de la muestra.
Para facilitar esta operacion se puede marcar el recipiente en estos niveles.

Tomar una muestra de acuerdo a los intervalos establecidos en la tabla de
calidad, sin desconectar la fuente de calor; se extraen 50 frijoles enteros y se
presionan cada uno entre los dedos indice y pulgar, los que presenten una
textura pastosa, untosa al tacto y ligeramente grumosa se consideran cocidos.
No debe presentar centros duros o que los cotiledones se separen o
fragmenten. Si el porcentaje de frijol cocido es inferior al 96% se debera

continuar con el proceso.
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e) En caso de usar el texturometro, el frijol cocido cede a una presion de 0,5
kg/cm2.

f) Realizar este analisis por duplicado.

o Expresioén de los resultados

El tiempo de coccion se expresa en minutos (min). Se debe indicar el resultado

correspondiente a la media aritmética de las dos repeticiones. Si el resultado es mayor

a 120 min, este se debera expresar con el simbolo mayor (>) a 120 min.

b)

e Contenido de Humedad

o Principio

Determinar el contenido de humedad en una muestra de analisis de grano
limpio, tomada por homogenizacién y division de la muestra de laboratorio,

utilizando un equipo de lectura de humedad de grano.

o Equipos
Lo establecido en el método AACC 44-15 A
En su defecto los requeridos por el método utilizado como sustituto del método de
referencia.

o Procedimiento

Se debe de utilizar el método de referencia para la determinacion del contenido
de humedad por el horno (AACC 44-15 A). Se pueden utilizar otros métodos
indirectos que den resultados similares a este, tomando en cuenta que el equipo a
utilizar ha sido calibrado. En el caso de laboratorios que emitan resultados de
primera parte, tanto el método como el periodo de calibracion de sus equipos

quedara sujeto a lo establecido en su sistema de gestion.

o Expresién de los Resultados
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El contenido de humedad se expresa en enteros y décimas de porcentaje.

¢ Impurezas e Infestacion

o Principio

La determinacion de la infestacion se realiza mediante el conteo de los insectos vivos

y muertos dafinos al grano y la determinacion de las impurezas, mediante métodos

mecanicos y manuales en una muestra de analisis.

o Equipos
a. Criba metalica con aberturas circulares de 4,76 mm (12/64 de pulgada).
b. Criba metalica con aberturas circulares de 2,0 mm (1/12 de pulgada). Bandeja de
fondo.
c. Balanza con precision de + 0,10 g.

c) Estereomicroscopio.

o Procedimiento

Tomar 1 000 gr de la muestra homogenizada, depositar en porciones no mayores de
500 sobre una criba de metal con aberturas circulares de 2,0 mm y una bandeja de

fondo. Agitar la criba por lo menos durante 30 segundos.

Repetir el procedimiento con el contenido en la bandeja de fondo del proceso anterior,
utilizando una criba con aberturas circulares de 4.76 mm y bandeja de fondo. (Primero

es el procedimiento con criba 1/12 y después con la criba 12/64)

Nota. Sobre la criba de 4,76 mm deben quedar depositadas las impurezas gruesas,
sobre la criba de 2,0 mm deben quedar depositados los frijoles n impurezas medias.
Al final se debe separar las impurezas finas y los insectos vivos y muertos, si los

hubiera.
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Posterior al proceso de cribado de cada fraccion de muestra, se debe realizar la
remocion manual de las impurezas e insectos vivos y muertos dafinos al grano, que
quedaron depositados en cada criba y en la bandeja de fondo. Para realizar esta

extraccién, se pueden utilizar otros procedimientos que den los mismos resultados.
Contar los insectos vivos, contar los insectos muertos.

Nota. En caso de presencia de insectos vivos antes de la homogeneizacion de la

muestra, el laboratorio debe reportar la muestra como infectada.

Pesar las impurezas para calcular el contenido de impurezas de acuerdo con la

siguiente
formula:
masa de impul‘DZHS

Y% Impureza = 1000 o x 100

o Expresion de Resultados

El contenido de impurezas se expresa en enteros y décimos de porcentaje.

Los insectos muertos se reportan como dudosamente infestado y se reportan el

numero de insectos encontrados en 1000 g.

En el caso de insectos vivos, se reporta como muestra infestada.

e Grano Contrastante y Mal Formado, Otros Granos, Grano Quebrado,
Partido, Manchado y Deshidratado, Grano Dainado por Hongos, Picado por

Insectos y Calor.

o Principio
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Separacion manual de los granos contrastantes, otros granos, granos defectuosos y

granos dafados a partir de una muestra de analisis.

o Equipos

a. Balanza

o Procedimiento

De la muestra del analisis de impureza e infestacion pesar 500 g y separar
manualmente los granos contrastantes, mal formado, otros granos, granos quebrados,
partidos, manchados y deshidratados, granos defectuosos, granos dafados por

hongos, picado por insectos y calor.
Pesar cada uno de los factores mencionados en el punto anterior.
Realizar los calculos como siguen a continuacion:

a) Grano contrastante total

Formula (1)
% contrastante total = Z % grano contrastante, mal formado

a.1) Grano Contrastante

Férmula (2)

masa grano contrastante

% grano contrastante = 500 g x 100

a.2) Grano mal formado.

Férmula (3)

masa grano mal formado
% grano mal formado = 500 g x 100
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b) Otros granos

Formula (4)

masa otros granos

% otros granos = 500 g x 100

¢) Grano defectuoso

Férmula (5)
% granos defectuosos = z % grano quebrado, partido, machado, deshidratado
c.1) Grano quebrado

Férmula (6)

masa granos quebrados
% granos quebrados = 500 g x 100

c.2) Grano partido

Formula (7)

. masa granos partidos
% granos partidos = 500 g x 100

c.3) Grano manchado

Férmula (8)

masa granos manchado
% granos manchado = 500 g x 100

c.4) Grano deshidratado
Férmula (9)

_ masa granos deshidratado
% granos deshidratado = 500 g x 100
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d) Grano danado

Férmula (10)
%granos dahado = Z % grano danado por hongo, picado por insectos, germinado, calor

d.1) Grano quebrado
Férmula (11)

. masa granos dafiado por hongo
% granos dafiado por hongo = 500 g x 100

d.2) Grano picado por insecto
Formula (12)

) _ masa granos picado por insecto
% granos picado por insecto = 500 4 x 100

d.3) Grano germinado

Férmula (13)

. masa granos germinado
% granos germinado = 500 g x 100

d.4) Grano dafiado por calor

Formula (14)

. masa granos dafado por calor
% granos dafado por calor = 500 g x 100

e) Determinacién de merma total
Férmula (15)
%merma total

= Z impurezas, contraste total, otros granos, granos defectuosos, granos dafiados
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f) Determinacion de merma final

Férmula (16)

merma final = merma total — contrastante total
o Expresion de Resultados

Expresar los resultados en enteros y décimos de porcentaje.

1.2. Sopa Instantanea

La sopa instantanea es un preparado industrial que ofrece las sopas y los cocidos en
envases cuyo contenido esta deshidratado. Las sopas instantaneas se encuentran
entre los platos preparados mas antiguos. Son de facil preparacion ya que su tiempo
maximo de coccion es de apenas 10 minutos, si bien en algunas de ellas sélo basta
con agregar agua hirviendo a una masa de fideos precocidos a la cual se le incorpora

el caldo deshidratado.

Los desarrollos mas antiguos de este tipo de sopa se remontan al siglo XIX en el que
se empezaron a experimentar los extractos de carne mediante las investigaciones de
Justus Liebig, de esta forma se empezd con el empresario Julius Maggi fundador de
la empresa que lleva su nombre Maggi, al mismo tiempo que se desarrollaba la
Erbswurst (sopa de guisantes instantanea). Las investigaciones relativas a estas
sopas se centraban en la posibilidad de conservar durante periodos largos de tiempo

algunos alimentos para que fueran facilmente preparados en tiempos de guerra.

Algo importante que se debe destacar en este apartado es que en la actualidad existen
diversas marcas de sopas instantaneas (Maruchan, Knorr, Maggui, Issima, etc.) que
en menor o mayor grado han ido sustituyendo a las sopas tradicionales, las que se
elaboran con verduras y carnes naturales, pero, sobre todo, que han ido
transformando los cambios de habitos en la cultura alimentaria, como parte

del fendmeno globalizador que permea en todo el mundo.
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Otro aspecto para considerar es la sustancia con la que generalmente estan
elaboradas dichas sopas instantaneas, que es el glutamato monosddico (E621),
aminoacido presente en las proteinas el cual “es considerado el quinto sabor de los

alimentos, junto con lo dulce, salado, acido y amargo” (Revista del Consumidor, 2011).

El articulo titulado “El Uso de Unicel y las Dioxinas en el Mundo”, publicado en un blog
en la pagina WorldPress.com por el “Grupo Ecolégico Ambiental - Ingenieria Quimica
UC”. menciona algunos problemas de salud ocasionados por el uso de en bases
elaborados de poliestireno expandido o unicel, material del cual estan fabricados los
envases de una gran variedad de sopas instantaneas, mayormente las que se
comercializan en presentacion de vasos. Cabe sefalar que hoy en dia las
instrucciones para preparar la sopa instantanea contienen una advertencia de que no

se debe preparar directo en el microondas, sin hacer mas aclaracién del motivo.

Es importante comentar que, aunque las sopas instantaneas pueden ser una opcion
en el rubro del alimento rapido los niveles nutrimentales no son los
optimos en una alimentacion sana, esto se puede observar en los niveles de sodio
que contiene ya que una porcidon (un vaso) contiene en promedio casi la mitad del
sodio recomendado (Universidad Andrés Bello. 2021), siendo que la aportacion diaria
recomendada es de 2.0 g en la poblacién adulta saludable segun la OMS en su
publicacion “Reduccién de la ingesta de sodio” realizada en el 2023 (OMS; 2023).

1.2.1. Clasificacioén de las sopas

Las sopas instantaneas podran clasificarse segun su presentacion y caracteristicas,
es decir entre sopas y cremas deshidratadas instantaneas. Las sopas Instantaneas
son productos que no necesitan de coccidon para su ingestion, mas que la
reconstitucion de producto seco por medio de la adicion de agua segun sean las

instrucciones para su preparacion. (Lopez & Sanchez, 2011).
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Las sopas y cremas se clasifican de acuerdo con su forma de presentacion en:

a) Sopas o cremas deshidratadas, instantaneas

Son productos que no requieren coccidn y para su ingestion sélo requieren la

adicién de agua de acuerdo con las instrucciones para su uso.

b) Sopas o cremas condensadas o concentradas

Hacen referencia a productos liquidos, semiliquidos o pastosos que después de la

adicién de agua, producen preparaciones alimenticias.

c) Sopas o cremas deshidratadas

Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitucion y coccion,

de acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimenticias.

d) Sopas o cremas listas para consumo

Son productos que no necesitan coccidn y para su ingestion solo se requiere de
calentamiento, si esta indicado en las instrucciones de uso. (Lopez & Sanchez,
2011)

1.3. Sopa instantanea de frijol

Tradicionalmente una sopa de frijol esta constituida de varios ingredientes, el frijél de
donde provienen todas las caracteristicas organolépticas y del cual proviene ese color
particular, a la que se le afiade cebolla, ajo, sal. La sopa instantanea de frijél es un
producto que se obtiene a partir de la evaporacion total de agua contenida en la pasta
de frijol previamente llevado a coccion. La sopa cuenta con las propiedades
organolépticas propias del frijél. La elaboraciéon comercial de este producto tiene como
objetivo satisfacer el consumo de una sopa de frijéles tradicional, con un tiempo muy

bajo en su preparacion.
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Comercialmente en Nicaragua es usual ver frijéles procesados en presentaciones
enteras, molidas no refrigeradas, molidas en congelacion, pero no en presentaciones

de sopas instantaneas de facil preparacion.

El procedimiento para la elaboracién de sopa instantdnea de frijol no esta
estandarizado ni comercializada en el pais, se sigue haciendo tradicionalmente la
coccion de frijéles para la obtencidn de la sopa, que normalmente sera aprovechada
una sola vez, mientras que, con la estandarizacion y produccion de sopas instantaneas

de frijél, el aprovechamiento sera mayor y de rapida preparacion.

1.4. Otros insumos para la elaboracion de sopa de frijol instantanea

1.4.1. Sal

El cloruro de sodio (NaCl), comunmente conocido como sal, es uno de los minerales
mas abundantes de la Tierra y un nutriente esencial para muchos animales y plantas.
El cloruro de sodio se encuentra de forma natural en el agua de mar y en formaciones

rocosas subterraneas. (Chemical Safety Facts, 2022)
La composicién quimica de la sal es cloruro de sodio ‘NaCl'.

La sal es un nutriente esencial y se usa en el cuidado de la salud para evitar que los

pacientes se deshidraten.
Se usa como conservante de alimentos y como condimento para realzar el sabor.

También se usa en la fabricacion de plasticos y otros productos, y para quitar el hielo

de carreteras y aceras.

La sal esta regulada por la Administraciéon de Medicamentos y Alimentos (FDA) de los
EE. UU., como un ingrediente “generalmente reconocido como seguro” (GRAS). Una
sustancia “GRAS” es una sustancia que tiene un largo historial de uso seguro y
habitual en alimentos o que se determind que es segura para el uso previsto.
(Chemical Safety Facts, 2022)
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En medicina, los hospitales usan una solucién de cloruro de sodio intravenosa para
suministrar agua y sal a los pacientes a fin de aliviar la deshidratacion. El cloruro de
sodio es fundamental para mantener el equilibrio electrolitico de los liquidos corporales
de una persona. Segun la Biblioteca Nacional de Medicina de los EE. UU, si los niveles
de electrolitos se vuelven muy bajos o altos, una persona se puede deshidratar o sobre
hidratar. (Chemical Safety Facts, 2022)

En calidad Alimentaria es una sustancia blanca, cristalina, muy soluble en el agua, que
abunda en la naturaleza, se emplea como condimento, para conservar y preparar
alimentos, para la obtencion del sodio y sus compuestos, y generalmente se presenta
en polvo de cristales pequefios. La sal se ha utilizado para saborizar y conservar los
alimentos durante miles de afnos. Como conservador, la sal ayuda a prevenir el
deterioro y a preservar la seguridad para la ingesta de alimentos como carnes y quesos
listos para consumir. La sal también se usa en los procesos de fermentacion de

alimentos como chucrut, fiambres y kéfir. (Chemical Safety Facts, 2022)

Se debe tener consciencia de que un abuso en el consumo de sal es muy perjudicial
para la salud y puede acarrear problemas como hipertension, enfermedades
cardiovasculares o retenciéon de liquidos. Sin embargo, por paraddjico que parezca,

un uso moderado beneficia al sistema circulatorio. (Chemical Safety Facts, 2022)

1.4.2. Ajo

El ajo es un cultivo muy antiguo aprovechado por el bulbo que forma en la base de sus
hojas. Es muy apreciado como condimento por el fuerte y caracteristico sabor que
presenta, y es un ingrediente muy utilizado sobre todo en la cocina mediterranea.
Posee multiples efectos medicinales, debidos a las sustancias azufradas que contiene.
(Todo Nutrientes, 2023)

El ajo en polvo es una especia que se deriva del ajo deshidratado y se usa en la cocina

para realzar el sabor. El proceso de elaboraciéon del ajo en polvo incluye secar y
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deshidratar la verdura y luego pulverizarla mediante maquinaria o electrodomésticos,

segun la escala de produccion. (Frutas y Hortaliza, 2023)

1.4.3. Cebolla

La cebolla es una planta de la que se consume el bulbo. Tiene un sabor y olor muy
caracteristico, siendo una de las hortalizas mas cultivadas en todo el mundo. Se
conoce con el nombre comun de Cebolla, Cebollas, Cebolla temprana, Cebolla tardia,
pero su nombre cientifico o latino es Allium cepa. Pertenece a la familia de las
Liliaceas, entre las que también se encuentran el puerro, el ajo, el cebollino y el

esparrago.

La cebolla es una planta monocotiledonea que pertenece al super orden Liliflorae,
orden Aspargales, familia Alliaceae. La denominacién de la especie es Allium. En
general, la cebolla presenta aproximadamente un 90% de agua, es baja en calorias y
tiene un contenido moderadamente alto de azucares y fibra. Sin embargo, presenta
un bajo nivel de lipidos y proteinas, siendo los aminoacidos mas abundantes la
arginina y al acido glutamico. En cuanto a las vitaminas y minerales, la cebolla tiene
bajos niveles de sodio y un alto contenido de vitamina B6, acido félico, calcio,

magnesio, fosforo y potasio. (Benitez Garcia, 2011)

Bajo el criterio comercial se pueden distinguir tras grandes grupos de variedades:
cebollas gigantes, cebollas corrientes y cebolletas. Las primeras presentan un
diametro de bulbo superior a 10-11 cm y las ultimas son las cebollas pequefias que se
destinan a la preparaciéon de encurtidos y condimentos en polvo. (Garcia & Rayo
Jiménez, 2018)

El cultivo de cebolla esta ampliamente extendido por los cinco continentes. De acuerdo

con la FAO (2011) la cebolla se cultiva en al menos 175 paises y la superficie mundial

dedicada a este cultivo se ha incrementado en un 50% con respecto al afio 1995.

Asimismo, la produccion mundial de cebolla casi se ha duplicado en los ultimos doce

afnos. Esta produccion convierte a la cebolla en el segundo cultivo horticola mas
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importante después del tomate y representa en torno al 10% de la produccién vegetal
mundial. El continente con mayor produccion es el asiatico, que cuenta con el 64% de
la produccion mundial, siendo China e India los mayores productores. Dentro de la
Union Europea, Espafia y Holanda son los principales paises productores con mas de

un millén de toneladas. (Benitez Garcia, 2011)

En Nicaragua se cultiva principalmente en la zona del valle de Sébaco del
departamento de Matagalpa. La superficie cultivada en el pais durante 2002 fue de
1500 ha con una produccion nacional de 30,000 ton y un rendimiento de 20 ton/ha.
(Garcia & Rayo Jiménez, 2018)

1.4.3.1. Cebolla en polvo

Es muy aconsejable para todo tipo de estofados, legumbres, albéndigas y carnes

picadas. lgualmente se recomienda discrecion en la cantidad aplicada.

La cebolla en polvo permite disfrutar de todos los beneficios que aporta la cebolla
natural, pero permitiendo que también lo hagan las personas que pudieran tener algun
problema al comer la cebolla al natural. Los muchos beneficios de la cebolla también
estan presentes en este tipo de presentacion. La cebolla en polvo pose alrededor de
un 10 % de agua lo que permite una mejor aplicacion en el proceso de homogenizado
y secado en el proceso de elaboracién de la sopa de frijol. (MAMPEL especias y

maquinaria, 2018)

1.4.4. Culantro (chicoria)

El culantro es una hierba muy utilizada dentro de la gastronomia de los nicaraguenses,
esto debido a que su increible sabor y aroma, dan un toque especial a los platos. Pero
esta planta ademas de dar ese rico gusto a las comidas también posee diversas

propiedades beneficiosas para la salud. (Viva Nicaragua Canal 13, 2018)
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Es una hierba nativa de América tropical y crece desde México hasta América del Sur
y Las Antillas. Sunombre cientifico es Eryngium Foetidum de la familia Apiaceae,
Género Eryngium. (Masis Sedo, 2023)

Entre los nombres dados a esta planta en otros paises se encuentran: culantro, recao
cilantro santo, cilantro de tierra, culantrillo (Puerto Rico), cilantro ancho (Republica
Dominicana), cilantro cimarrén (Colombia, Cuba), sacha culantro (Peru), cilantro de
monte (Venezuela), chillangua (Ecuador), culantro de pata (Honduras), chicoria (Cuba,
Panama y Nicaragua), culantro coyote (Costa Rica), alcapate (El Salvador), culantréon,
culantro hediondo, pericén, acopate, yerba de sapo (Cuba), culantro culebra
(Guatemala). (Masis Sedo, 2023)

1.4.5. Chile

El chile en polvo tiene sus detractores y un fiel ejército de seguidores incondicionales.

El picor que aporta a los platos hace que su presencia no deje indiferentes.

El chile en polvo se obtiene moliendo chiles que previamente se han deshidratados.
Existen por lo tanto tantas variedades de chile en polvo como variedades de chile
existen (y hay muchas). En Espana, posiblemente el chile en polvo mas conocido sea
el pimenton picante. También tenemos la mal llamada pimienta de cayena, que no es
pimienta sino pequefios chiles de cayena molidos. Como puedes ver por estos dos
ejemplos, cada variedad de chile en polvo no sdélo se caracteriza por el picante sino

también por el sabor que aportan. (Cocinista, 2023)

El picor del chile en polvo depende por tanto del chile de origen, pero también de la
elaboracion: si se muele exclusivamente la pulpa de los pimientos (los chiles o
guidillas) y se dejan fuera las semillas y membranas del interior, el resultado sera
notablemente menos picante. Porque en todo chile, la mayor concentracion de
capsaicina, el picante tan temido y amado, se encuentra en las semillas y en las
membranas que las sujetan. Es decir, que un chile en polvo hecho con un chile potente
entero tiene todas las papeletas para ser muy picante. (Instantia, 2018)
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1.4.6. Espesante

Los espesantes son ingredientes que se anaden a las mezclas de alimentos para
mejorar su textura, ya que aumentan la viscosidad de la mezcla sin modificar otras

propiedades, como por ejemplo su sabor u olor. (Rodriguez, et, al, 2018)

1.4.7. Potenciador de sabor.

Los potenciadores del sabor son aditivos alimentarios que hacen que el alimento
adquiera mas sabor, siendo mas atractivos para el consumidor. Estos son empleados
en muchos alimentos. La palabra “potenciador” no quiere decir que estos alimentos
carezcan de sabor propio, sino que los potenciadores del sabor producen el sabor
umami (es el llamado quinto sabor y ha sido ignorado durante muchos afios)

anadiéndolo como aditivos a los alimentos. (Gomez Pastor, 2020)

En muchos casos se emplean para paliar las pérdidas que se hayan producido durante
la elaboracion. Han de incluirse en el etiquetado, bien usando su nombre o el cédigo
correspondiente en el que va primero la letra “E”, seguido de un guion y 3 numeros

siendo el primero de ellos un “6”, quedaria como E-6_ _.(Gomez Pastor, 2020)

1.4.7.1. Glutamato monosoddico

El glutamato monosddico (GMS) es la sal sédica del acido L-glutamico. Es un
aminoacido natural no esencial presente en casi todos los alimentos, especialmente
en aquellos ricos en proteinas, como los productos lacteos, la carne, el pescado y
numerosas hortalizas. Algunos alimentos que se usan a menudo por sus propiedades
saborizantes, como los champifiones y los tomates, tienen altos niveles de glutamato
natural. El glutamato desempefia un rol esencial en el funcionamiento normal del

cuerpo. Su sal purificada obtenida por fermentacion biotecnoldgica es utilizada como
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condimento para potenciar el sabor de los alimentos y se conoce con el codigo E621.
(EUFIC, 2022)

Este no puede mejorar el gusto de alimentos de baja calidad ni se puede utilizar para
conservar o mejorar el aspecto de los alimentos. La unica razén de su utilizacion es

para incrementar el sabor de la comida y acortar el tiempo de preparacion.

1.4.8. CONSERVANTE

Los conservantes son unas sustancias quimicas que se utilizan para ralentizar el
deterioro de un alimento y permitir que se conserve con todas sus propiedades durante
mucho mas tiempo. Estos conservantes permiten que la industria alimentaria pueda
distribuir alimentos al mercado con una mayor seguridad alimentaria ya que, si no
existieran los conservantes, el proceso de distribucion se veria gravemente afectado,

provocando grandes pérdidas econdémicas en el sector. (CSA Consultores, 2021)

El conservante NS-1047S. Es una mezcla personalizada de propionato de sodio,
benzoato de sodio y sorbato de potasio. Esta mezcla es eficaz en un rango de pH de
4,5 a 6,5 contra diferentes organismos perjudiciales, o que hace que esta mezcla sea
mas eficaz que los componentes individuales por si solos. Esta mezcla permita una

mayor estabilidad y mayor vida util. (Nutri-Shield, s.f.)

NS-1047S es un sistema conservante desodorizado que es eficaz contra bacterias,
moho y levaduras en un rango de pH de 4,5 a 6,5. Esta mezcla se dirige a los
organismos de descomposicion en rangos de pH mas altos. El propionato de sodio es
eficaz a un pH de 5,0 contra el moho, las cuerdas y determinadas bacterias. El
benzoato de sodio es eficaz contra levaduras y bacterias en sistemas con pH mas bajo
de 2,0 a 4,5. El sorbato de potasio es eficaz hasta un pH de 6,5 contra levaduras
y moho. (Nutri-Shield s.f.)

El fabricante recomienda una tasa de uso del 0,05 al 0,20 % del peso del alimento al

que se aplica. La vida util del NS-1047S es de hasta 18 meses y se ha probado que
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es efectivo por hasta 30 dias una vez aplicado. Conservar en un lugar fresco, seco y

oscuro. (Nutri-Shield s.f.)

1.5. Formulacion

Se conoce como “formulacion” al proceso de creacion de mezclas de alimentos
mediante la combinacion de sustancias en las proporciones correctas de acuerdo con

una receta o formula especifica. (Herrero Salas, 2022).

Formulacién son los calculos para determinar en porcentaje los calculos de un
alimento o férmula balanceada. (Ortiz Salazar, 2020). La formulacion de alimento es
un tema muy amplio y complejo ya que esta ayuda al desarrollo de la masa muscular

y crecimiento de las personas o animales que lo consuma.

La nocion de formulacién es muy amplia ya que concierne a todas las industrias que
elaboran intermediarios o productos finales mezclando multiples materias primas. Con
mayor precision, la formulacién puede ser definida como el conjunto de conocimientos
y operaciones empleados cuando se mezclan, asocian o condicionan ingredientes de
origen natural o sintético, a menudo incompatibles entre si, para obtener un producto
comercial caracterizado por su funcién de uso y su aptitud para satisfacer las

especificaciones preestablecidas. (Aubry y Schorsch, 1999)

1.6. Flujo grama de procesos

Los diagramas de flujo son una representacion grafica mediante la cual se representan
las distintas operaciones de que se compone un procedimiento o parte de él,
estableciendo su secuencia cronoldgica. Clasificandolos por medio de simbolos segun
la naturaleza de cada cual. Es decir, son una mezcla de simbolos y explicaciones que
expresan secuencialmente los pasos de un proceso, de forma tal que este se

comprenda mas facilmente. (Calder6n & Ortega, 2009)
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Se les llama diagramas de flujo porque los simbolos utilizados se conectan por medio
de flechas para indicar la secuencia de la operacién, en pocas palabras son la
representacion simbdlica de los procedimientos. Esta herramienta es de gran utilidad,
debido a que su uso contribuye en el desarrollo de una mejor gestién o procesamiento,
en aspectos como: Muestran de manera global la composicion de un proceso o
procedimiento por lo que favorecen su comprension al mostrarlo como un dibujo. El
cerebro humano reconoce facilmente los dibujos. Un buen diagrama de flujo

reemplaza varias paginas de texto. (Calderén & Ortega, 2009)

Permiten identificar problemas tales como cuellos de botella o posibles duplicidades
que se presentan durante el desarrollo de los procedimientos, asi como las

responsabilidades y los puntos de decision. (Calderén & Ortega, 2009)

Facilitan a los funcionarios el analisis de los procedimientos, mostrando graficamente

quién proporciona insumos o recursos y a quién van dirigidos.

Sirven como herramienta para capacitar a los nuevos funcionarios, y de apoyo cuando
el titular responsable del procedimiento se ausenta, de manera que otra persona
pueda reemplazarlo. ¢ La creacion del diagrama de flujo es una actividad que agrega
valor, pues el proceso que representa esta disponible para ser analizado, no solo por
quienes lo llevan a cabo, sino también por todas las partes interesadas que aportaran

nuevas ideas para cambiarlo y mejorarlo. (Calderon & Ortega, 2009)

1.6.1. Tipos de flujograma

Diagrama de fujo vertical: también denominado grafico de analisis del proceso. Es
un grafico en donde existen columnas y lineas. En las columnas estan los simbolos
(de operacién, transporte, control, espera y archivo), el espacio recorrido para la
ejecucion y el tiempo invertido, estas dos ultimas son opcionales de inclusién en el
diagrama de flujo. En las lineas se destaca la secuencia de los pasos y se hace

referencia en cada paso a los funcionarios involucrados en la rutina. Este tipo de
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diagrama es extremadamente util para armar un procedimiento, ayudar en la

capacitacion del personal y racionalizar el trabajo. (Calderéon & Ortega, 2009)
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Figura 3

Ejemplo de Diagrama Vertical
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Diagrama de flujo vertical

Diagrama correspondiente al Procedimiento de Remision de Informes de labores a la

Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Contralorias de Servicios

Fluxograma

Tramite: Remisidn de los informes de labores de las Contralorias de

Area: Modemizacion del Estado
Fecha: 28/0807

Analista: Angie Ulate Sancho
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Fuente: ministerio de planificacién nacional y politica Econdmica de Costa Rica. Guia para la
elaboracion de flujogramas
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Diagrama de flujo horizontal: En este diagrama de flujo se utilizan los mismos

simbolos que en el diagrama de flujo vertical, sin embargo, la secuencia de informacion

se presenta de forma horizontal. Este diagrama sirve para destacar a las personas,

unidades u organismos que participan en un determinado procedimiento o rutina, y es

bastante comun que sea utilizado para visualizar las actividades y responsabilidades

asignadas a cada uno de estos actores y asi poder comparar la distribucién de tareas

y racionalizar o redistribuir el trabajo. Aunque su elaboracién resulta mas compleja que

la del diagrama vertical, este diagrama facilita la visualizacion de los sectores de una

organizacion que intervienen en un procedimiento determinado; ademas, permite una

mejor y mas rapida comprension del procedimiento por parte de los usuarios.
(Calderdén & Ortega, 2009)

Figura 4

Ejemplo de Diagrama Horizontal
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Fuente: http://www.slideboom. comypresentations/58117
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Diagrama de flujo de bloques: este es un diagrama de flujo que representa la rutina
a través de una secuencia de bloques encadenados entre si, cada cual con su
significado. Utiliza una simbologia mucho mas rica y variada que los diagramas
anteriores, y no se restringe a lineas y columnas preestablecidas en el grafico. Es una
forma sencilla de representar un proceso mediante la utilizacién de bloques que

muestran paso a paso el desarrollo de este. (Calderén & Ortega, 2009)

Figura 5

Ejemplo de Diagrama de bloques
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Fuente: Herndndez Orozco, Carlos. Andlisis Administrativo: Tecn:ca_sTMébados
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1.1.1. Simbologia ISO 9000

La Norma ISO 9000 es una norma internacional que proporciona los conceptos
fundamentales, los principios y el vocabulario para los sistemas de gestién de la
calidad (SGC) y proporciona la base para otras normas de SGC. Esta Norma
Internacional esta prevista para ayudar al usuario a entender los conceptos
fundamentales, los principios y el vocabulario de gestidn de la calidad para que pueda
ser capaz de implementar de manera eficaz y eficiente un sistema de gestién de
calidad (SGC) y obtener valor de otras normas de SGC. (ISO, 2015)

El lenguaje grafico de los diagramas de flujo esta compuesto de simbolos, cada uno
de ellos tiene un significado diferente, lo que garantiza que tanto la interpretacion como
el analisis del diagrama se realicen de forma clara y precisa. Asimismo, para asegurar
la interpretacién univoca del diagrama de flujo resulta necesario el disefio y escogencia
de determinados simbolos a los que se les confiera convencionalmente un significado
preciso, asi como definir reglas claras con respecto a la aplicacion de estos.
Frecuentemente los simbolos que se utilizan para el graficar flujogramas se someten
a un proceso de normalizacion, es decir, son disefiados para que su interpretacion sea
universal. (Cabrera M; 2010)
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Descripcién de la simbologia ISO
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Simbolo Significado

éPara que se utiliza?

O Operacion

Indica las principales fases del
proceso, método o procedimiento.

Operacion e Inspeccién

Indica la verificacién o supervisién
durante las fases del proceso,
método o procedimiento de sus
componentes.

Inspeccion y Mediciéon

Representa el hecho de verificar
la naturaleza, cantidad y calidad
de los insumos y productos.

Transporte

Indica cada vez que un
documento se mueve o traslada a
otra oficina y/o funcionario.

Entrada de bienes

Indica productos o materiales que
ingresan al proceso.

Indica el depdsito permanente de

Si/No

Almacenamiento un documento o informacion

dentro de un archivo.
Si/No Indica un punto dentro del flujo en
Decision que son posibles varios caminos

alternativos.

Lineas de flujo

Conecta los simbolos senalando el
orden en que se deben realizar
las distintas operaciones.

Indica cuando un documento o el
proceso se encuentra detenido,
ya que se requiere la ejecucién de
otra operacién o el tiempo de
respuesta es lento.

Conector

Conector dentro de pagina.
Representa la continuidad del
diagrama denuo de la misma
pagina. Enlaza dos pasos no
consecutivos en una misma
pagina.

al o |J+> <l

Conector de pagina

Representa la continuidad del
diagrama en otra pagina.
Representa una conexioén o enlace
con otra hoja diferente en la que
continua el diagrama de flujo.

Fuente: Fuente: ministerio de planificacion nacional y politica Econémica de Costa Rica. Guia

para la elaboracién de fluiogramas
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1.1.Carta Tecnolégica

La carta tecnoldogica es un elemento empleado para detallar cada una de las
operaciones utilizadas durante un proceso para la obtencién de un producto. Se realiza

a través de tablas, en las cuales se encuentra la siguiente informacion:

e Operacion: Cada etapa sera puntualizada esta va desde la recepcion de la materia
prima hasta el almacenamiento y distribucién de cualquier producto.

e Propésito: Se describe el porqué de cada operacion y de qué manera se elabora
el producto.

e Parametros: en este, se enumera las normas que debe cumplir cada operacion
como: presion, temperatura, tiempo, etc.

e Equipo: Se encuentra los equipos utilizados con la capacidad de este y el cédigo
para llevar a cabo el proceso.

1.2. Etiquetado

La FAO define que el etiquetado es la informacion presentada en los productos
alimentarios y resulta uno de los medios mas importantes y directos para transmitir
informacion al consumidor sobre los ingredientes, la calidad o el valor nutricional. La
definicion internacionalmente aceptada de etiqueta alimentaria es cualquier marbete,
rétulo, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o adherido al
envase de un alimento o a un producto alimentario. Esta informacion también puede

acompanar al alimento o mostrarse cerca de éste para promocionar su venta.

La NTON 03 21-08 define la etiqueta como cualquier marbete, rétulo, marca, imagen
u otra materia descriptiva o grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado,

marcado en relieve o en huecograbado o adherido al envase de un alimento.
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La etiqueta es una parte importante del producto que puede estar visible en el
empaque y/o adherida al producto mismo. Brinda informacién para identificar el
producto mediante su nombre, marca y disefio. Da a conocer sus caracteristicas

(ingredientes, componentes, peso, tamafo, etc.) (Rojas Pilono, 2015)

1.2.1. Tipos de etiqueta

e Etiqueta persuasiva

Aquellas que se centran en un tema o logotipo promocional, y la informacion al cliente
es secundaria. En este tipo de etiquetas suelen incluir se declaraciones promocionales

como: nuevo, mejorado, super.
e Etiquetas informativas

Disenadas con objeto de ayudar a los consumidores a que seleccionen
adecuadamente los productos y a reducir su disonancia cognoscitiva después de la

compra.
e Etiquetas de marca

Es sencillamente la etiqueta sola aplicada al producto o al empaque
e Etiquetas descriptivas

Es la que da informacién objetiva acerca del uso del producto, su cuidado, desempefio

u otras caracteristicas pertinentes.
Etiquetas de grado

Identifica la calidad juzgada del producto mediante una letra, un numero o una palabra.
Por ejemplo, los duraznos enlatados tienen etiquetas de grados A, Bo C y el maiz y

el trigo usan etiquetas de grados 1y 2.

e Etiquetas obligatorias
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Es uno de los medios de que disponen los gobiernos para proteger al consumidor en
lo concerniente a salud y seguridad; se le protege de los informes enganosos y se
garantiza una informaciéon precisa que permita una eleccién racional entre los

productos cada vez mas numerosos y complejos que se ofrecen. (Garcia, 2023)

1.2.2. Informacién suministrada por la etiqueta

La NTON 03 021-08 NORMA TECNICA OBLIGATORIA NICARAGUENSE DE
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO

indica que obligatoriamente la etiqueta debe tener los siguientes elementos:

1. Nombre del alimento:

Debe indicar la verdadera naturaleza del alimento y, normalmente, debe ser especifico
y no genérico. Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento
en una Norma Técnica Nicaraglense, debe utilizarse por lo menos uno de estos
nombres, en otro caso, debe utilizarse el nombre prescrito por la legislaciéon nacional.
Debe utilizarse un nombre comun o usual consagrado por el uso corriente como

término descriptivo apropiado, que no induzca a error o engano al consumidor.

2. Lista de Ingredientes:

Salvo cuando se trate de alimentos de un unico ingrediente, debera figurar en la
etiqueta una lista de ingredientes. La lista de ingredientes debe ir encabezada o
precedida por un titulo apropiado que consista en el término "ingrediente" o la incluya.

Deben enumerarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial (m/m)

en el momento de la fabricacion del alimento.

Se debe declarar los ingredientes como causantes de hipersensibilidad tales como,

por ejemplo: cereales, crustaceos, huevos, pescado, mani, soja, lacteos, nueces, etc.

3. Contenido neto y peso escurrido:
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Debe declarar el contenido neto en unidades del "Sistema Internacional de Unidades"

(Sistema Métrico).
El contenido neto debera declararse de la siguiente forma:

a) en volumen, para los alimentos liquidos;
b) en peso, para los alimentos solidos;

C) en peso o volumen, para los alimentos semisélido o viscosos.

4. Nombre y direccidn:

Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor,

importador, exportador o vendedor del alimento.
5. Pais de origen:

Debe indicarse el pais de origen del alimento cuando su omision pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor. La declaracién del pais de origen debe
aparecer de las siguientes maneras: Hecho en (nombre del pais), Elaborado en
(nombre del pais) o Fabricado en (nombre del pais) o Producto Centroamericano

hecho en (nombre del pais centroamericano).
6. Registro Sanitario:

Debera indicarse el Registro Sanitario emitido por el Ministerio de Salud. La
declaracién debe iniciar con la siguiente frase “Reg. San. o Registro Sanitario seguido
del numero del registro”. No se permite declarar el numero de licencia sanitaria.
Quedan exentos de la declaracion del Registro Sanitario todos los granos basicos no

procesados que se encuentren preempacados.
7. ldentificacion del lote:

Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de forma

indeleble, una indicacion en clave o en lenguaje claro, que permita identificar el lote.
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La declaracion debe iniciar con la palabra “lote”, puede ir seguido de la identificacion

de este o indicar donde esta identificado.

8. Marcado de la fecha de vencimiento e instrucciones para la conservacion:

El marcado de la fecha de vencimiento debe ser colocada directamente por
el fabricante y no ser alterada ni estar oculta. En caso de que no se indique
esta fecha en las condiciones antes mencionadas el formato podra ser
ajustado y colocado por el importador, aportando a la autoridad competente
la informacién técnica del fabricante para la indicacion de la fecha de

vencimiento unicamente.
9. Instrucciones para el uso:

La etiqueta debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el
modo de empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una

correcta utilizacion del alimento.
10. Etiquetado cuantitativo de los ingredientes:

Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o mas
ingredientes valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento
produzca el mismo efecto, se debe declarar el porcentaje inicial del ingrediente

(m/m) en el momento de la fabricacion.

11. Alimentos irradiados:

La etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado con radiacion
ionizante debe llevar una declaracién escrita indicativa del tratamiento cerca
del nombre del alimento. De igual manera, cuando un producto irradiado se
utilice como ingrediente en otro alimento, debe declararse esta circunstancia

en la lista de ingredientes.
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3. Marco Legal

Para el desarrollo de esta tesis se tomd en cuenta normativas obligatorias
tanto internacionales como nacionales al igual que leyes nacionales de
regulacion en todos los parametros correspondientes a la elaboracion de
productos alimenticios segun se apliquen para este proyecto, entre los cuales

se logré recopilar las siguientes referencias:

e NTON 03 069-06 / RTCA 67.01.33:06 Reglamento Técnico Centroamericano
Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de

Manufactura. Principios Generales.

e NTON 03 026-10 Norma Técnica Obligatoria Nicaragtiense de Manipulacion de
Alimentos. Requisitos Sanitarios para Manipuladores.

e NTON 03 021-08 Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense de Etiquetado de

Alimentos Preenvasados para Consumo Humano.

e NTON 03 041-03 Norma Técnica Obligatoria Nicaragtiense de Almacenamiento

de Productos Alimenticios.

e NTON 03 094-10 / RTCA 67.04.54.10 Reglamento Técnico Centroamericano

Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios.

e NTN 16 001- 13 Frijol. Especificaciones de Calidad.
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CAPITULO .  DISENO METODOLOGICO

Tipo de Investigacion y Proyecto

El presente proyecto de investigacion es de tipo exploratorio ya que da paso a futuras
investigaciones acerca de la produccion de Sopas instantaneas en Nicaragua, a su
vez es de tipo experimental ya que se manipularon variables de interés como

formulacién empleada, temperatura y tiempo de coccidn.

La presente investigacion presenta un enfoque mixto ya que se manipularon variables
y valores especificos durante el procesamiento el producto, por otra parte, se valoro
la aceptabilidad del producto a través de una degustacién hacia un publico elegido al

azar.

Area de estudio macro y micro localizacion

Los ensayos para elaborar la sopa instantanea de frijol se hicieron en las instalaciones
de la planta de produccion de la empresa TRADITIONAL FOOD, S.A. ubicada en el
Km 18.2 carretera vieja a Leon, en Villa el Carmen. 3JM6+68 Santa Ana |. 12°04'58”"N
86°23°20"W.
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Figura 6

Fuente: Google Maps

La materia prima que se utilizé fue proporcionada por la empresa Traditional Food,

S.A. la cual es utilizada en la produccién de sus otros productos que comercializa.

Una vez ubicada la materia prima en el area de proceso de la determinacion de
calidad, se procedid a realizar una inspeccion organoléptica, y posteriormente, se
procedid a realizar la obtencion de una muestra representativa utilizando el método
Hand Halving del ISTA (International Seed Testing Association) y la NTN 16 001-13
con el fin de garantizar que la materia prima adquirida para el procesamiento cumpla
con los requerimientos necesarios para su posterior utilizacion en la elaboracion del

producto.

Proceso realizado para la determinacién de calidad

1. Recepcion Materia Prima

1.1.Procedencia
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En el afio se realizan entre 2 y 3 compras de frijoles, estas compras pueden ser
realizadas en cualquiera de las 3 temporadas de cultivo (Primera, postrera, apante o

riego).

Las compras realizadas en temporada primera y postrera provienen de distintos
productores de la zona norte de Nicaragua. La variedad que mayormente adquiere la

empresa es la variedad Chile.

Antes de realizar la determinacion de calidad del grano se realiza una medicion rapida
de la humedad de los frijoles se realiza una medicién rapida del % de humedad del
frijol utilizando un medidor de humedad de punzén marca SMART SENSOR, modelo
AR991, con el fin de validar que los granos tengan una humedad igual o menor 12%.

Los sacos son elegidos aleatoriamente.
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Figura 7
Medidor de Humedad de punzon SMART SENSOR AR991

Fuente: www.walmart.com.mx

1.2. Analisis preliminar (Analisis organoléptico).

Se realiza tanto en el lugar de toma de muestras como en el laboratorio de analisis.
Se hace un analisis organoléptico con la vista, el tacto y el olfato, valorando los

siguientes parametros:

e Apariencia general del grano.
e Ausencia de olor a moho y otros olores objetables.

e Ausencia de hongos visibles.
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e Ausencia insectos e impurezas.

1.3. Muestreo

El muestreo consiste en retirar pequefas cantidades de granos, que en su conjunto

forman una muestra representativa de lote de granos.

Para que sea representativa, la muestra de granos debe poseer todas las
caracteristicas del lote, pera esto aleatoriamente se toma una muestra de varios sacos,
las cuales se mezclaran en un mismo recipiente lo cual sera utilizado para realizar los

analisis que determinaran el grado de calidad de los sacos.
1.4.Homogenizacién de la muestra (Preparaciéon de la muestra)
Antes de realizar cualquier analisis se debe homogenizar la muestra.

Dado a la falta de un equipo adecuado, para la obtencion de muestra representativa
se utilizé el método “Hand Halving” del International Seed Testing Association (ISTA)
de la FAO.

El “Hand Halving Method” o “Método de reduccién a la mitad a mano” se puede utilizar
para semillas con cascara y para semillas facilmente danables y fragiles como
Phaseolus vulgaris (Frijol). EIl método también se puede realizar para ciertas especies
de arboles y arbustos. FAO, 2023)

El método Hand Halving orienta el siguiente procedimiento:

Se toma una muestra de 500gr se vierte sobre una superficie lisa y limpia y se mezcla

a fondo con una espatula. Luego se siguen los siguientes pasos:
1. La muestra se divide en dos porciones.
2. Las dos submuestras se dividen nuevamente en cuatro submuestras.
3. Las cuatro submuestras se dividen en ocho submuestras.
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4. De las ocho submuestras, se selecciona cada segunda muestra y se recombinan

en una muestra de trabajo.

Figura 8

Representacion del Hand Halving Method (Método de reduccién a la mitad a mano)

Fuente: Seed Sampling, Principles & Procedures. Bihae Agrucultural
University.
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U

1.4.1. Analisis de % humedad

El analisis del % de humedad a nivel de laboratorio se realizé por medio de un equipo

analizador de humedad de alta precision debidamente calibrado, marca VEVOR,

modelo DSH-50-10.

Figura 9
Analizador de humedad Marca VEVOR DSH-50-10

Fuente: Kiai Tools.com
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1.4.2. Determinacion de impureza, defectos y danos de la muestra.

De la muestra representativa obtenida de 500 g previo a la homogeneizacion se

separan y agrupa manualmente cada uno de los siguientes parametros:

e Granos contrastantes
e Otros granos
e Defectuosos:
o Granos partidos
o Granos quebrados
o Granos manchados
e Dafados:
o Granos deshidratados
o Granos dafados por hongos
o Granos picados por insectos
o Granos germinados

o Grados danados por calor

Una vez que los granos se separaron por cada uno de estos parametros se procedio
a aplicar las formulas para cada uno de estos segun lo que establece la NTON 16 001-
13.

Unidades de Analisis Poblacién y Muestra tamafio de la muestra y muestreo

La poblacién potencial para este estudio son alumnos y docentes del turno dominical
de la Universidad de Ciencias Comerciales, UCC Sede Managua conformada por un

rango de 500 a 600 personas.

La muestra estuvo conformada por 24 personas de la universidad, entre ellos alumnos

y docentes del turno dominical las que fueron elegidas al aleatoriamente.
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Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

¢ Recopilaciéon documental y bibliografica:

Para la recopilacion de datos en esta tesis se utilizaron diferentes herramientas a lo largo
del proceso investigativo. Durante la etapa de investigacion documental se realizé una
busqueda exhaustiva en internet con el fin de recopilar informacién tales como tesis,
manuales, normativas obligatorias y no obligatorias, blogs informativos, entre otros.
Ademas, durante la etapa experimental de esta investigacién, se utilizé distintos equipos
de medicion tales como balanzas, analizadores de humedad y termémetros, con estos
equipos se controld los distintos parametros para el desarrollo de producto propuesto,
desde la determinacion de calidad del producto como para de las pruebas de

formulaciones y el empacado final del producto.

Por otra parte, para la recopilacion de datos en lo que respecta a la valoracién de la
aceptabilidad del producto en cuanto a olor, color, sabor, textura, entusiasmo y
probabilidad de compra, se realizé una degustacién en la cual se aplicé una encuesta
mixta entre preguntas cerradas y abiertas donde por medio de una serie de preguntas de
respuestas la que a su vez fueron contestadas por medio de una escala de evaluacién

sensorial de 5 puntos.

Esta encuesta se realizd utilizando la plataforma digital “Forms.App”, siendo una
herramienta para crear, procesar y analizar encuestas desde cualquier dispositivo o
un navegador web sin tener que usar ningun software especial. Al ingresar la
informacion de la encuesta en esta plataforma se genera un Link, el cual fue
compartido a los encuestados para obtener su opinién, desplegando todos los campos
y respuestas para contestacion, automaticamente la plataforma acumula los registros
de las respuestas de las personas encuestadas en una matriz general que
posteriormente fueron analizados para determina la aceptabilidad de las formulas de

la sopa instantanea de frijoles deshidratada.
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Confiabilidad y validez de los instrumentos

Para tener precision en los resultados se tomaron en cuenta las variables
organolépticas, fisica para la elaboracion de la sopa instantanea de frijoles

deshidratados.

El instrumento utilizado fue sometido a revision por expertos en este caso tutor y
docentes y segun sus observaciones se procedio a realizar las debidas correcciones,
para asegurar la pertinencia de las preguntas, que su contenido realmente diese
respuesta a las variables, en este caso sensoriales como el sabor, olor, color, y textura
determinando su confiabilidad mediante la colaboracién de jueces no entrenados que
participarian en la degustacién de cada formulacién y darian su valoracién al respecto,

para determinar la aceptabilidad del producto.

Los equipos de laboratorio y procesos como balanzas, termdmetros y analizadores de
humedad son verificadas diariamente y calibradas cada cuatro meses con el

proveedor para mantener exactitud en los valores medidos]|.

Procesamiento de datos y analisis de la informacién

Se realizo una degustacién acompafiada de una encuesta mixta compuesta por 8
preguntas de respuestas cerradas y 2 de respuesta abierta para determinar la

aceptabilidad de las 3 formulas presentadas Forms.App.

Se recopilaron los datos durante el domingo 26 de mayo del 2024 obteniendo como
resultado la contestacién de 24 encuestados que participaron en la degustacién. El

capitulo IV de la esta tesis presenta los analisis de cada pregunta.

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!
61



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Operacionalizacion de las variables

La operacionalizacion de las variables determina el método a través del cual las
variables se analizan durante el proceso de aceptabilidad de la sopa instantanea de

frijoles deshidratada.

A continuacioén, se describe la operacionalizacién de las variables independientes y
dependientes para la elaboracion sopa instantanea deshidratada a base de frijol rojo

comun (Phaseolus vulgaris) vinculando de los objetivos del presente estudio.
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Operacionalizacion de las Variables

No.

Objetivo

Determinar la
calidad del frijol
Phaseolus
Vulgaris L.
como materia
prima para su
aprovechamien
to usando
como
referencia la
Norma Técnica
Nicaragliense
NTN 16 001-
13.

Variables

Obtencion de
la muestra
representativa

Analisis de %
humedad

Determinacion
de impurezas

Tipo de
Variables

Independiente

Definicion Conceptual

Muestra que resulta de
dividir la muestra
compuesta de muestras
primarias que integran
un solo lote hasta un
volumen aproximado de
2 kg, que seran los
utilizados para el andlisis
de calidad

Porcentaje de agua
presente en el frijol.

Proporcién de material
deferente al frijol

presente en la muestra
representativa del lote.

Dimension
Operacional

Muestra representativa
de cada lote

Porcentaje de
humedad del frijol.

Porcentaje de
impurezas
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Técnicas e
Instrumentos de
Recoleccion de

datos

Método de division
manual. Balanza.

Medicién de
humedad.
Analizador de
humedad Marca
VEVOR, modelo
DSH-50-10
Inspeccion visual.
Seleccién manual
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Desarrollar una
formulacién de
sopa
instantanea a
base de frijol
Phaseolus
Vulgaris-
Considerando
aspectos como
el sabor, color,
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Determinacién
de defectos y
danos

Prueba de
coccion

Factores de
Calidad

Formulacién

Independiente

Proporcion de granos
defectuosos y dafados
presentes en la muestra
representativa del lote.

Duracién necesaria para

gue el frijol alcance la
textura deseada.

Criterios especificos que
determinan la calidad del

frijol segun estandares
establecidos en la NTN
16 001 - 13

Mezclas de alimentos

mediante la combinacion

de sustancias en las
proporciones correctas
de acuerdo con una
receta o formula
especifica se conoce
como “formulacion”.

Porcentaje de defectos
y dafos

Minutos de coccidn.

Medicion de
parametros fisicos y
organolépticos.

Lista de ingredientes
utilizados en la
formulacién,
porcentaje de cada
ingrediente. Registro
del tiempo de
preparacion en
pruebas de laboratorio
0 en condiciones
reales de consumo
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Inspeccion visual.
Seleccién manual

Cronometraje
durante la coccion.
Crondmetro, ollas
de coccién o
marmitas.
Evaluaciones y
pruebas
especificas segun
los criterios de
calidad. Equipos
de laboratorio,
herramientas de
medicion y
evaluacion
sensorial.
Registro detallado
de la formulacion,
registro de las
técnicas de
procesamiento
aplicadas.
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texturay la
facilidad de
preparacion
para garantizar
un producto
atractivo para
los
consumidores.

Establecer el
flujo del
proceso de
produccion
para la
elaboracion del
producto por
medio de un
flujograma de
procesos de
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Pesaje y
medicion de
los
ingredientes.

Evaluacion
sensorial del
producto (olor,
color, sabor,
textura,
aceptabilidad)
de la sopa
instantanea
de frijol

Estructuracion
del flujo de
proceso

Identificacion
de las etapas
secuencialme
nte

Independiente

Dependiente

Independiente

El pesaje preciso
asegura la calidad de los
productos alimentarios,
permitiendo medir con
exactitud las cantidades
de cada componente
utilizado en la produccion
Es una herramienta que
sirven para determinar la
aceptabilidad de
productos o las
preferencias entre dos o
més productos por una
poblacién especifica de
consumidores.

Elaboracion del
diagrama de flujo del
proceso de manera
clara, ordenay
secuencial.
Identificacion detallada
de cada paso del
proceso de produccion

Lista de ingredientes
indicando cantidades
relativas.

Escala de 5 puntos

Identificacion de las
etapas de proceso
Secuenciacion
Interdependencia

Descripcidn escrita de
cada etapa del
proceso.
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Andlisis de la
proporcion de
ingredientes en la
formulacién.

Encuesta mixta de
preguntas
cerradas y
abiertas, evaluada
una prueba de
escala de
evaluacion
sensorial

de 5 puntos para
determinacién de
caracteristicas
sensoriales.
Normativa ISO 900

Documentacion y
observacion
directa. Manuales
de procedimiento,
diagramas de flujo.
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produccion Equipos y Maquinas y utensilios Lista de equipos y Inventario y
apoyado de utensilios utilizados en la utensilios revision técnica.
una carta utilizados en produccion Fichas técnicas de
tecnolégica del cada etapa equipos, manuales
producto. de usuario.
Parametros a Condiciones y Valores especificos de  Monitoreo y
controlar en configuraciones tiempo, temperatura, registro.
cada etapa especificas para cada etc. Termometros,
del proceso proceso. cronémetros,
analizadores de
humedad,
balanzas
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CAPITULOIV.  ANALISIS DE RESULTADOS

La investigacion y disefio de la sopa instantanea de frijol deshidratada se desarrollo
en diversas etapas investigando antecedentes relacionados al producto, formulacion
adecuada para hacer eficiente el uso de los recursos utilizados, posteriormente la

elaboracion a nivel de laboratorio.

Resultados de Impacto de los Objetivos Especificos

1. Se determiné la calidad del frijol Phaseolus vulgaris basado en los parametros
indicados en la normativa NTN 16 001-13. Los resultados presentados en la Tabla
3 demuestran que la calidad del frijol utilizado es grado 1. Estos valores evidencian
que el frijol actualmente utilizado para el procesamiento de los productos
elaborados en la empresa Traditional FOOD, S.A. es de excelente calidad, lo cual
lo vuelve totalmente apto para ser utilizado como materia prima para la elaboracion

de sopa instantanea de frijoles deshidratados.

Tabla 3

Datos obtenidos para la determinacion del grado de calidad del frijol.

Factor de calidad % obtenido Grado de calidad
Basuras o impurezas 0.21% 1
Contrastantes 1.25% 1
Otros Granos 0.00% 1
Granos Defectuosos 1.55% 2
Quebrados 0.44% 2
Partido 0.06% 1
Manchados 0.60% 2
Granos dafiados 4.81% 3
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Deshidratados 0.90% 1
Hongos 2.09% 3
Picado por insectos 0.34% 1
Germinado 1.41% 3
Danados por calor 0.07% 1
Merma total 7.83% 1
Merma Final 6.58% 2
Dudosamente contaminado 0 1
(Cantidad de insectos muertos en una muestra de 1000 g)

Tiempo de Coccion 103 min 1

Resultado mayormente obtenido:

Grado de calidad 1 10
Grado de calidad 2 4
Grado de calidad 3 3

2. Se desarrollaron 3 propuestas de formulacién para la sopa instantanea de frijoles.
Para la formulacién se tomé en cuenta la NTON 03.094.10 - RTCA 67.04.54.10
Reglamento Técnico Centroamericano Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos

Alimentario.
Las tres férmulas fueron:

e Producto A - Sopa de frijol, sabor tradicional, esta es producida unicamente con
especias que acompanan a la receta basica.

e Producto B — Sopa de frijol tradicional con culantro (chicoria), este es el segundo
sabor mas conocido nacionalmente, podemos decir que gran parte de la
poblacion cocina la sopa de frijoles agregandole hojas de culantro en la coccidn,
sin embargo, para este proyecto se decidié utilizar una mezcla en polvo de

culantro, la cual no logro resaltar el sabor deseado. y, por ultimo;
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e Producto C — Sopa de frijol tradicional con culantro y picante.

Tabla 4

Formulacion de los 3 productos degustados.

. | diente Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
ngredien (Producto A) (Producto B) (Producto C)
FMP 88.71% 83.43% 83.10%
Culantro 0.00% 5.96% 5.94%
Chile 0.00% 0.00% 0.39%
CEBOLLA 2.11% 1.98% 1.98%
SAL 1.27% 1.19% 1.19%
GMS 0.79% 0.74% 0.74%
AJO 0.84% 0.79% 0.79%
CC725 6.15% 5.78% 5.76%
NS 1047S 0.13% 0.12% 0.12%
Total 100.00% 100.00% 100.00%

Nota:

FMP: Frijol en Masa Procesada

GMS: Glutamato monosaédico
CC725: Estabilizante / Espesante

NS-1047S: Conservante

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos de la encuesta donde se valoro
la férmula (Producto A, B y C) mas elegida y se valoré los aspectos organolépticos
como color, olor, sabor, y textura, ademas de la probabilidad de compra de los

participantes de la degustacion.

La figura 10 muestra por medio de un grafico de barras los promedios de cada
caracteristica evaluada (Sabor, Olor, Textura, Color, Entusiasmo y Probabilidad de

compra) por cada producto.
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Figura 10

Resultados de la encuesta realizada en la degustacion de la sopa instantanea de frijol.

Promedio de Caracteristicas por Producto

5
4
3
2
1
o]

Sabor Olor Textura Color Entusiasmo Probabilidad
Caracterfistica

Producto
_— A
mmm B
mmm C

Promedio

Distribucion de Elecciones por Producto

Producto C: De los 24 participantes encuestados, 11 eligieron como favorito este

producto, lo que representa el 46% de la muestra poblacional encuestada.

e Producto A: De los 24 participantes encuestados, 10 eligieron como favorito

este producto, lo que representa el 42% de la muestra poblacional encuestada.
¢ Producto B: De los 24 participantes encuestados, 3 eligieron como favorito este

producto, lo que representa el 13% de la muestra poblacional encuestada.

El Producto C fue el mas elegido, seguido por el Producto Ay, finalmente, el Producto

B.
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Figura 11

Grafico de eleccion de producto
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Promedio de Caracteristicas por Producto

A continuacién, se presentan los promedios de las caracteristicas evaluadas para cada

producto:

Tabla 5 - Promedios de caracteristicas por producto

Producto Sabor Olor Textura Color Entusiasmo Probabilidad

A 4.70 4.70 4.60 4.80 460 4.50
B 467 467 4.00 5.00 467 467
C 491 4.73 4.82 4.91 4.91 4.73
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Evaluaciones de cada caracteristica por producto:

Sabor: Todos los productos tienen evaluaciones muy altas, siendo el Producto
C ligeramente superior.

Olor: Evaluaciones similares para todos los productos, aunque el Producto C
tiene una mejor puntuacion.

Textura: Variabilidad en las evaluaciones del Producto B, sin embargo, el
Producto C y Producto A tuvieron evaluaciones mas altas y consistentes.

Color: Producto B destaca ligeramente, pero todos los productos tienen
evaluaciones altas.

Entusiasmo: Evaluaciones muy altas para el Producto C, sin embargo, el
Producto A también fue bien valorado.

Probabilidad: Producto C muestra la mayor probabilidad de compra, seguido de

cerca por Producto Ay por ultimo el Producto B.

Dado a sus altos valores en los resultados, la formula elegida para para el producto es

la Formula 3 (Producto C). Esta férmula, segun los criterios obtenidos, tiene un gran

atractivo para el publico por su sabor picante.

En el anexo 4 se reflejan algunas de los comentarios referentes al producto C,

obtenidos en la degustacion.

3. Se desarrollo el proceso de produccion para la sopa instantanea de frijol

deshidratado representandolo por medio del flujograma de proceso presentado en

la figura 12, para el cual se tom¢ literatura de diversas fuentes para obtener

referencias de diferentes diagramas de flujos, tomando como mayor referencia la

simbologia de la normativa ISO 9000 y se detalld cada etapa del proceso

productivo indicando los insumos y equipos utilizados en cada una de ella en la

carta tecnolégica presentada en la tabla 6.

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!
70



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Para el desarrollo tanto del flujograma de proceso como el de la carta tecnolégica
se realizé una inspeccion en las instalaciones de la planta de produccion de la
empresa Traditional Food, S.A, para identificar los equipos y utensilios con los que
la empresa cuenta y conocer el flujo de trabajo utilizado en la produccién de los
productos que actualmente comercializa; esto con el fin de conocer y entender los

procesos de produccion en general con que la planta opera.

En el diagrama se especificaron los parametros establecidos para las operaciones
involucradas en el proceso como, medicién de humedad, temperatura y tiempo en

la coccion.
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Figura 12

Flujograma de proceso para la Produccion de Sopa Instantanea De Frijoles

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE
SOPA INSTANTANEA DE FRIJOL DESHIDRATADO

1
Medicién de parametros
segun la NTN 16 001 - 13 &NO—’ No entra al proceso
1

S
h 4
Inspeccion Semanal por /3>
plagas \

Segun formulacién Leyenda del flujograma

establecida & 1 - Recepcién de la materia prima.
1 dientes:
T“}S;:a tentes 2 - Determinacion de calidad del frijol.
- Frijol
T° 98°C por 2-4 horas _ nglo 3 - Almacenamiento e inspeccién continua del frijol.
Dependiendo de la 5

- Ajo en polvo
- Cebolla en

polvo - .
_NS1047S 5 - Coccion del frijol.

fomulacion

4 - Pesado de insumos para la coccién del frijol.

6 - Escurrido del frijol.

Tiempo: 1 Hora 6 —— > Sopa de frijoles

e 7 - Deshidratacion del frijol.
/l\ 8 - Molienda del frijol deshidratado.
7

T° 45.5°C por 14 horas \ / Agua evaporada g _ Formulacion y pesaje de ingredientes.

I 10 - Homogenizacién.

11 - Pesaje, Empaque y Etiquetado.
Hasta lograr textura

fina 12 - Almacenamiento de producto terminado.

Ingredientes:

v - Frijol deshidratado y molido.

Segun fOI’ml:I|BCi(5I'I 9 :gjgb?)ﬁ‘l:zlr‘:‘:)-olvo.
establecida S - Chile en polvo.

- CC725.
- GMS.

v

10

Bolsa de empaque al vacio

11/ Etiquetas

A temperatura ambiente.
Almacén seco. 12
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» En la carta tecnoldgica se presentan los paso a paso las operaciones durante el

proceso de la elaboracion dela sopa instantanea de frijol deshidratado; la recepcion

de materia prima, la determinacidén de la calidad, el pesaje, coccion, molienda,

formulacién, mezclado hasta llegar al empaquetado y etiquetado, también muestra

los parametros a medir (% humedad, tiempo, temperatura), con el fin de obtener

siempre el producto con las mismas caracteristicas organolépticas que la

formulacioén establecida.

Tabla 6

Carta Tecnoldgica Para la produccion de la Sopa Instantanea de Frijol

No Operacion

Descripcion

Maquinarias / Utensilios

Especificaciones

Parametros

1 Recepcion
de materia
prima

2 Determina
ciébndela
calidad del
frijol.

3 Almacena
miento de
materias
primas

Obtencion de la materia
prima e insumos
necesarios para la
elaboracion de sopa
instantanea de frijol.

Se realizan pruebas de
laboratorio para
determinar el grado de

calidad delfrijol a recibir.

Consiste en el
almacenamiento de las
materias primas, con el
fin de resguardar en
Optimas condiciones la
materia prima.

1. Recipiente para
recoleccion de muestras.
2. Medidor de humedad de
punzén

1. Recipiente para
recoleccion de muestras.
2. Mesa de trabajo.

3. Balanza analitica.

4. Analizador de humedad
5. Recipientes para
clasificacion de dafnosy
defectos.

1. Polines.

2. Carretillas.

3. Carpas

4. rétulos indicando el lote.
5. Recipientes herméticos
para los aditivos.

Recepcion de frijol

rojo, libre de
contaminacion.

Grado de calidad
1

Elfrijol debe
estibarse sobre
polines, en buen
estado, sin
astillas, clavos o
salientes que
puedan romper
los sacos.

Los Aditivos
deben
almacenarse en
recipientes

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!

% humedad
igual o
menor al
12%

Parametros
establecido
senlaNTN
16 001-13

Altura
minima de
15 cm sobre
el piso.
Separacion
minima de
0.5 metros
de la pared.
Separacion
minima de 1
metro de las
estructuras
deltecho.
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4 Pesajede
insumos
parala
coccién

5 Coccion

6 Escurrido

7 Deshidrata

cién del
frijol
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Pesar las cantidades de
materia prima e insumos

de acuerdocon la

formulacion establecida.
Operacion que consiste
en sumergir el frijol en
agua a temperatura de

hervor con el fin de

ablandarloy su vez, este
absorba los sabores de
los demas ingredientes
adicionados para mejorar

el sabor del frijol.

Consiste en la separacién
de los frijoles y la sopa,

conelfinde que los

granos no contengan
exceso de agua previo a

la deshidratacion

Consiste en la aplicacion
de aire caliente a los

granos del frijol

previamente cocidoy
escurrido, con el fin de

eliminar la mayor

cantidad de agua libre del

grano.

1. Bascula
2. Balanza gramera.

1. Marmita
2.Cucharén
3. Temporizador

4. Recipiente con agua para
relleno por perdida de

evaporacion.

1. Escurridores

2. Tinas de acumulacién de

la sopa.

1.Deshidratador de bandeja

herméticos,
debidamente
rotulados para
evitar danos por
exposicién a
factores
ambientalesy
conminaste.
Se pesanla
cantidad de
ingredientes

Controlen el
tiempoy
temperatura de
coccién de los
frijoles.

Se extraen el frijol
delaollade
coccioén con los
escurridores,
colocandolos
sobre las tinas
donde sera
drenada la sopa.
Se colocara una
porcién del total
de los granos de
frijolen cada
bandeja, de tal
manera que la
cantidad en cada
bandeja sea igual
en cada una.
Cada hora se
debera realizar
una rotacién de
las bandejas
hasta lograr el
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Inspeccidn
semanal por
ausencia de
plagas.

Segln
formulacion
establecida

T°de
coccion
95°C.
Tiempo: 2 -
4 horas
dependiend
ola
cantidad de
producto
procesar.
Tiempo de
escurrido: 1
hora.

T° 45.55°C
(114°f)

% humedad
final >9%
Tiempo: 14
horas.

74



10

11

12

Molienda
del frijol

Formulaci
ony
pesaje de
los
ingredient
es.

Homogeni
zacion

Pesado,
etiquetado
y empaque

Almacena
miento de
producto

terminado

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Consiste en el triturado
de los granos de frijol
previamente
deshidratado al punto de
convertirlo en harina de
frijol.

Tomando en cuenta el
total de harina de frijol
obtenida pos-molienda,
se debera formular la
cantidad por cada
insumo para la sopa
como producto
terminado.

Consiste en mezclar la
materia prima con los
insumos y aditivos
necesarios, para su
posterior empacado.
Consiste pesaje a la
porcion establecida para
Su posterior empacado.
El empaque estara
previamente etiquetado
con la informacion
necesaria en la etiqueta.
Consiste en almacenar el
producto terminado en un
ambiente limpio y seco,
protegido de los factores
ambientales para
prolongar su vida util.

1.Recipiente para los
granos de frijol
deshidratado.

2. Recipientes para la
salida de la harina de frijol
delmolino

3. Molino de tornillo.

4. Analizador de humedad.

1.Balanza gramera.
2. Recipientes para cada
insumo.

1. Recipiente para el
mezclado.
2. Mezclador manual

1.Bolas de sellado al vacio.

2. Etiquetas segln la
presentacion en
produccion.

3. Balanza gramera.
4. Sellador térmico.

Almacén seco de producto
terminado (a temperatura
ambiente y seco)

deshidratado
necesario

El producto
obtenido de la
molienda debera
tener unatextura
de polvo fino.

Se pesan la
cantidad de
ingredientes

Se adicionan los
insumos, uno por
uno

Se empacara el
peso conforme a
la presentacion.

Segln
formulacion
establecida
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CAPITULOV. CONCLUSIONES Y FUTURAS LINEAS DE INVESTIGACION

Conclusiones

El presente proyecto demuestra que el frijol rojo Phaseolus vulgaris de la variedad
Chile es materia prima idoénea para la elaboracion de sopas instantaneas
deshidratadas a base de este mismo grano. Segun los parametros de la NTON 16
001-13, el frijol alcanza una calidad de grado 1. Esto lo convierte en una eleccion
adecuada para el desarrollo del producto propuesto, especialmente considerando que

es el frijol de mayor calidad basado en las normativas del pais.

Se desarrollaron tres formulaciones de las cuales la formula niumero 3: Producto C —
Sopa de frijol tradicional con culantro y picante, presenté una mayor aceptacion. La
formulacién fue cuidadosamente disenada considerando aspectos fundamentales
como olor, color, sabor, textura y facilidad de preparacién, con el objetivo de crear un

producto atractivo para los consumidores.

En cuanto al proceso de elaboracién de la sopa instantanea de frijol, se elaboré la
carta tecnologica y se disefid un diagrama de flujo vertical, con base en la normativa
ISO 9000.

Futuras lineas de investigacion

La utilizacion de un frijol de una menor calidad que se encuentra apto para el consumo
en un nuevo producto representa una alternativa al incremento de los ingresos de los
productores de frijoles al igual de las empresas que lo procesan ya sea en otra
presentacion o como ingrediente para otro producto terminado, dado a esto, se
propone investigar a profundidad los propiedades fisicoquimicas y organolépticas de
frijoles de grado de calidad 3 o0 menores (segun los parametros de la NTN 16 001-13

u otra normativa internacional referente a la correspondiente aplicacién).

También se propone realizar investigaciones sobre otros productos procesado a base

de frijoles a nivel industrial.
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CAPITULOVI. RECOMENDACIONES, REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ANEXOS

Recomendaciones

. Evaluar los costos de todo el proceso y determinar su factibilidad econémica para

la decision de puesta en marcha.

2. Realizar analisis, fisicoquimicos, y microbiolégicos al producto.

3. Realizar el estudio de vida util a la sopa instantanea de frijol.

4. Realizar analisis nutricionales para determinar el aporte nutricional que el producto

pueda tener sobre el consumidor.

Realizar analisis para determinar los posibles alergenos que el producto pueda
tener.

. Realizar estudios para una presentaciéon en vaso que no impliquen una coccion
como tal para su preparacion, siendo su preparacion similar a las sopas
instantaneas de vaso (Ej. Maruchan, Issima, mi sopita, etc.).

. Realizar mas estudios sobre las sopas instantaneas de frijoles y pruebas (o
proyectos de investigacion) sobre el procesamiento de sopa instantanea de frijoles
con variantes en los ingredientes, tales como: huevo, chicharron y otras especias.
. Alla Universidad de Ciencias Comerciales UCC. Para mejorar la formacion de los
estudiantes en el Técnico Superior en Alimentos, recomendamos actualizar los
planes de estudio para incluir un enfoque en emprendimiento y desarrollo de
nuevos productos y servicios. Ademas, mejorar las condiciones de los laboratorios
para potenciar las capacidades practicas de los estudiantes. Esto, a su vez,
contribuira a la realizacién de investigaciones mas sdlidas y elevara el perfil de

cada carrera y de la universidad en general.
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ANEXOS

Anexo 1. Valores de referencia y obtenidos de la determinacion de calidad
de los granos de frijol.

Tabla 7
NTON 16 001-13

ﬁactur@s de calidad */Grados de calidad.

olerancias Miximas 1 2 3
Tiempo de Coccién ™ 20 120 121 a mas
Humedad %o 16 16 16
Impurezas 0,20 0.50 0,80
Contrastante Total 1,50 3.00 4.00
Otros granos 0,00 0.50 0,50
Granos Defectuosos 0,30 0.80 2.00
CQuebrado 0.10 0,30 0,50
Partido 0.10 0,30 0,50
Manchado 0.10 0.2 1.00
Granos Daiados 1.50 3.70 6.50
Deshidratado 0.530 1.00 2.00
Hongo 0.50 0.80 1.00
Picado por insectos 0.20 1.00 2.00
Germinado 0.20 0.60 1.00
Dafio por calor 0.10 0.30 0.50
Merma Total 3.50 8.50 13,50
Merma Final 2,00 5.50 9.80

Fli
n
th

Dudosamente infestado ©
MNotas

a) Datos en % como fraccion de masa. siempre que no se mdique lo
contrario.

b) En nmunutos.

c) Nimero de msectos muertos en una nmestra de 1000 g En el caso de sobre
pasar el limite de dudosamente infestado se debe de reprocesar el producto a
fin elinminar este tipo de contaminacion

d) El frijol en grano de cualquier clase que no retina ninguno de los grados de
calidad indicados., o que por cualquier mwotive se considera de calidad
inferior, se designara “Calidad segin Muestra™

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Anexo 2. Encuesta

Encuesta tipo mixta de respuestas cerradas y abiertas.

Preguntas de la encuesta aplicada durante la dequstacion de las 3 formulas.

1. ¢De estos nuevos productos, cual te resulta mas interesante?

2. Segun de tu eleccion anterior ¢porque te ha gustado este producto?
3. ¢Qué opinas del SABOR del producto que mas te agrado?

4. ¢Qué te parece el OLOR del producto que més te gust6?

5. ¢Qué tal la TEXTURA del producto que mas te ha gustado?

6. ¢Te gusto el COLOR del producto que probaste?

7. ¢Cuél es tu nivel de entusiasmo en una escala del 1 al 5 por este
producto?

8. ¢Estarias dispuesto a recomendar este producto a tus amigos o
familiares?

9. ¢Qué tan probable es que compres este producto en un futuro cercano?
(1 - Nada probable, 5 - Muy probable)

10. ¢Hay alguna caracteristica especifica que te gustaria que este producto

tuviera?
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Anexo 3. Comentarios sobre la Formula 3, por parte de los participantes en
la degustacion

Tabla 8

Algunas de los comentarios sobre la Formula 3, por parte de los participantes en la

degustacion

Segun de eleccion anterior ¢porque te ha gustado este producto?
Lo siento un poco mas como picante

Por el sabory textura

Lo senti algo picoso y me gusto

Densidad y el sabor picante, aunque también el Producto B tiene buen sabor la diferencia que senti en
el C, fue el picante

Que lleva un toque de chile

Por el picor

LaByla C, pero me quedo con la C por el picante que es de mi agrado
Por el toque picantito que le dieron

Su texturay sabor excelente

Por el picante que tiene, también me gusté la A

Tiene un punto de chile muy agradable
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Anexo 4.Ficha Técnica de la Sopa Instantanea de Frijol Deshidratado.

Ficha Técnica

La Ficha Técnica de Producto es un formato donde se debe poner toda la
caracteristica del producto. Es de gran importancia, pues basado en ella, todos los

sectores de produccidon van a trabajar. En esta Ficha se debe tener la siguiente

informacion:

1. Descripcién del producto 6. Analisis Microbiolégico
2. Nombre Comercial 7. Tipo de Envase

3. Propiedades Funcionales 8. Tipo de Conservacion
4. Composicion 9. Registro Sanitario.

5. Analisis Fisicoquimico

A continuacién, se muestra la ficha técnica disefiada para el producto final propuesto

en este documento.
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Tabla 9

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Ficha Técnica de la Sopa Instantanea de Frijol Deshidratado.

Aprobado por:

M.B.A lvette Medrano R

Fecha: 09/06/2024 Version: 2024

Nombre del producto

SOPA INSTANTANEA DE FRIJOL
DESHIDRATADO “BETULIA FOOD”

Descripcién del Producto:

Producto seco, deshidratado, de color café claro,
obtenido de la semilla del frijol rojo, triturado y
pulverizado.

Acompafiada de Culantro, Chile, Cebolla, Sal,
GMS (potenciador de sabor), Ajo, Estabilizante
CC725, Conservante NS 1047-S

Caracteristicas
Organolépticas:

Color Aroma Sabor | Textura
Color

caracteristico . . polvo
del frijol. Caracteristico | Agradale

Lugar de elaboracion:

Producto elaborado la sopa instantanea de frijol se
hicieron en las instalaciones de la planta de
produccion de la empresa TRADITIONAL FOOD,
S.A. ubicada en el Km 17 carretera vieja a Leon,
en Villa el Carmen.

Presentacion y empaques

Bolsa plastica 200gr
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Requisitos minimos y
normatividad
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- NTON 03.021.11 / RTCA 67.01.07:10
Reglamento Técnico Centroamericano Etiquetado
General de los Alimentos Previamente
Envasados (Preenvasados)

- NTON 03 069-06 / RTCA 67.01.33:06
Reglamento Técnico Centroamericano Industria
de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas
Practicas de Manufactura. Principios Generales

- NTON 03 026-10 Norma Técnica Obligatoria
Nicaraguiense de Manipulacion de Alimentos.
Requisitos Sanitarios para Manipuladores

- NTON 03 041-03 Norma Técnica Obligatoria
Nicaragiiense de Almacenamiento de Productos
Alimenticios

- NTON 03.094.10 / RTCA 67.04.54.10
Reglamento Técnico Centroamericano Alimentos
y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios.

- RTCA 67.04.50:08 / NTON 03 080-08
Reglamento Técnico Centroamericano Alimentos,
Criterios Microbiolégicos para la Inocuidad de
Alimentos

- NTON 03 092-10 / RTCA 67.01.60:10
Reglamento Técnico Centroamericano Etiquetado
Nutricional de Productos Alimenticios
Preenvasados para Consumo Humano para la
Poblacion a partir de 3 afos de edad.

Tipo de conservacion

Temperatura ambiente 30°c

Consideraciones para el
almacenamiento

conservar a temperatura ambiente y lugares seco
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Anexo 5. Etiquetas del producto final empacado.

Figura 13

Etiqueta frontal del producto terminado Sopa Instantanea de Frijol Deshidratado

Sopa Instantanea de Frijol
Deshidratado

4 Premium Quality 4

PESO NETO: 200 GR

|
|
]
’
]
1
)

- oy g
] ~ - J’RODUCTO E.ABORADO EN NICARAGUA POR TRADITIONAL FOOD, S.A."
= VILLA EL CARMEN KM18.2 CARRETERA VIEJA A LEON, MANAGUA

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Figura 14

Etiqueta trasera del producto terminado Sopa Instantanea de Frijol Deshidratado

Ingredientes:

Frijol Rojo, Culantro, Chile, Cebolla, Sal,
GMS (potenciador de sabor), Ajo,
Estabilizante CC725, Conservante NS
1047-S

Instrucciones :

« Disolver el contenido del empaque en 1litro de
agua.

» Calentarlo a fuego moderado y revolver
constantemente.

« Una vez que hierva, bajar el fuego y dejar
cocinar por 3 minutos.

« (Opcional) se puede agregar las especias de su
gusto para darle tu toque personalizado.

« Servir y decorar al gusto.

« Disfrute su sopa de frijol.

REGISTRO SANITARIO:

LOTE:

PUEDE CONTENER TRASAS DE CEREALES QUE CONTIEN GLUTEN

CONSUMIR ANTES DE:

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!

89



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
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Anexo 6. Ficha Técnica de la Sal

Céodigo S5P-3
g FICHA TECNICA SAL Versian 04
ATLANTIDA FINA INDUSTRIAL
Fecha 01-01-2023

SAL ATLANTIDA FINA INDUSTRIAL

Cristales blancos de forma clbica, inodoros y altamente solubles en agua v libre
de substancias extrafias. Constiuido por clorure de sodio. Sal grado alimentarnio de
consumo humano indirecio, lavada, cenimfugada, molida. secada, cribada

empacada
Es un producto de cngen natural.

Esta constituida en su mayoria por Cloruro de Sodio y menor cantidad ofras sales.

Cloneno de Saodio (En base seca) A7.0 agah

Humedad Porcentaje (%) 05-15

Insolubles en agus Porcentaje () Maximo 1.0

Censidad Aparenis g'om? 10-12

. Partes Por .

Arsenico [As) . Maximeo 0.5
Millon (ppm)

Plome (Fhb) Fartes Por Maxime 2.0
Millon (ppmi)
Partes Por .

Cadmio (Cd) . Maximeo 0.5
Millon (ppm)

Dreostmmmenibs P od de N LA | Prokibida s r ucdidn | | lir-i-lti
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Cadigo 55P-3
FICHA TECNICA SAL Versién 04
ATLANTIDA FINA INDUSTRIAL
Fecha 01-01-2023
. Partes Por ..
Mercurio (Hg) . Maximeo 0.1
Millon (ppm)
Cobre (Cu) g For Maximao 2.0
. imo 2.
Millon (ppm)
. Partes Por ..
Hiemo (Fe) . Mlaximeo 2.0
Millon (ppm)
Calkio (Ca+s) Porcentaje (%) 0.01 —0.15
Magnesioc (Mg++) Porcentaje (%) 0.04 — 040
Porcentaje (%) 02-05
90°% pasa tamiz N® 18
Milimetro (mm) e
{1 mm)

Estara exenta de microorganisme por las caracteristicas propias de la sal por su
pureza de clonwro de sodio del 970% 3 995%. La sal esta Exenta de
microorganismo halofiicos, patogenos y cromagenics que indiguen manipulacion
defectuosa del producto.

Sacos de 45.24 klcgramos

El empague se da cumpiimiento a la WNTOM de ebguetado de almentos
preenvasado.

Esta Sal es wsada en almentacion diaria de los seres humanos tanto en su
consumo directo e indirecto de |a indwstria alimenticia

Dhsimaiimtiila P adde M S A | Prokilida b i wistacan || | P‘iﬂ]-lt!
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Cadigo S5p.3
FICHA TECNICA SAL Versicn 04
ATLANTIDA FINA INDUS TRIAL
Fecha 01-01-2023

3 anos por la caracteristica propia del material de empague. Sin embarge, por
naturaleza del producto queda exenta de obligacion de mencionar fecha de
caducidad segin la Morma del Codex para la Sal de Calidad Alimentaria (Codex
STAN-130-1983 Rewv. 1-1597).

Se emplea como ingrediente en B elaboracion de producto alimenticic para
consumo humano.

La sal para consumo humano directo & indirecio se almacena en una bodega fuera
die humedad, colocada en estibas, cubiera con capa, alejada de cualquier foco de
contaminacion vy de insalubridad y protegida ded ambiente extenior. Cumpliendo con
la Morma Tecnica de Almacenamiento de producto alimenticios NTOM 03-04£1-03

La distribucion del producto terminade se realiza en vehiculo que impiden las
contaminaciones fisicas, quimicas o biclogicas. Los wehiculos de trasporte
curnpden con la MTOM de reguisito de trasporie de producto alimenticios 03-079-08

Empresa NICASAL, S.A, ubicada en Km. 86 cametera Nueva Ledon — Managua.
Ledn, Micaragua.

owanegasfmicasal.con, S3809537/83800540 eesguivel@nicasal.com, 93309547

Morma Tecnica Obligatoria Micaragliense para la Sal Fortficada con Yodo y Fllor.
WTOM 03 112-20 y sal de calidad WTH 03 110-20

Detstmameniba P o de N S A | Prokibida su s wehdn | | l'iruait!
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ARHDFR-0T WM FL Apmobacian: 29 julo 215

FICHA TECHICA
PRODUCTO: AJO EN POLVO

cODIGO: EC6
Mombre/Descripeion:
fo en polvo, especa ideal para dar sabor ¥ aroma a comdimentos, smacks, salsas,
adereras y packs.
Composicion:
Harina de armaz, ajo en poo, sal, dicddo de silco (anthumectsnts) y extracts natural de
ajo.
Caracioriaficas:
Caracieristicas Feicas Eapecificacion
Bgarienca Pohipso
Color Blanco caracieristico
Sakor Caracteristico a ajo
Material extrafic Libre da materal exirano yo kasura
Caractersticas Quimicas Eapecificacion
Porcentaje de Clomrs de Sodio (%) B-16%
e Este producito es elaborado en wna planta de
alimerios que procesa ingo. soya y leche.
Dieclaracion de alimenbos sensitivos Mo contisna
Caracierisficas Microbiologicas Especificacion
Salmaonela spp Aasencia en 259

Vida ufil prevista y condicionss de almacsnamisnto

12 meses bajo condiciones adecuadas de temperatura (23 Celsus) y Humedad (S35 HR).
Za recomicnda mo estisar mas e 9 sacos para evitar compactacion del products
Embalais

Empacado en sacos de papel de kraft en diversas preserfaciones. Cada lobe identificado
con eligueta sequn la noma del Etiguetads Nutricioral de Aimentos Presmvasados RTCA

B7.01. 0710
Efiquatardn
Nombre de producto
Lote: TWance:
PL= N
Ingredientes:
Dasificacion:

Este products podria contener trazas de trigo, lechs v sova.
Producto centroamericano hecho en Costa Fica. Beg. MS: 3000
Fabricado y empacado por Molines de Guadalupe 5 4
Teléfono: 22850320

Ultima actuabimcisn de la informacisn © 13 de maym Vemadm: 07 Pag.l da2
dal 2022
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AR-DFR-01 WK F. Apmbaciin- 29 jullo 2115

FICHA TECHNICA
PRODUCTO: AJO EN POLVO
CODIGO: EC6

: ) =

- LUao previsto
Producis wliizado como materia pAma en la Industia Alimentana.
Uhlzrpaadas&nrynh amﬁm'ms salsas, adenazos manksrpad:s

EE”!*‘SHE* ﬂlerh:.hluemmdsd Hulgerriredimle Hﬂmrﬂ

producio inadecuadaments mezciando con productos quimicos, residuos, sic.
Dosificacis

Al gusin del diente.

Métodos de distribucion

Camicn exchsivo para aimentos, oue cumple com ol Reglamenio Técnico
Cantroamencanc §7.04.33:06 lndustnia De Almenfos Y Bebidas Procesados. Buenas
FPracticas De Manufacturs. Principios Generales.

Beqistro Sanitario
MPA-CR-15-0MMT
Paks da Origen
Costa Rica.

Reglaments Técnico Centroamericana 67.01.33:06, B7.04.50-17 y 67.04 5418,
Mota: Estos productos son slaborados bajo esticios confroles de calidad, la mformacion
aqui brindada sobee resultados de analisis fisicoguimicos pueden fener uma pequena
variasion dependienda del Iote de produscion.
Departamento de Invesiigacion y Desarrollo

Modincs da Guadalups 3.A
I, e L
%
re
THT ECE
e
Uktina actabimcisn de la informacion - 13 de mays Wemata: 07 Pag.ldal

del 2022
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FHHO-PR-H W03 F. Aprbackin: 22 noviembre: 20142

FICHA TECNICA
PRDDUC'I:D: CEBOLLA PURA
CODIGO: EP22
NombraDescripeion:
Cebolla pura, es la cebolla en pobvo de | vanedad Allium cepa L 100% pura sin adicion de
otros ingredisnies.
Gomposicion:
Cebaolla pura.
Caracterzsticas:
Caraciermficas Fisicas Eapecificacion
Apanencia Poivo
Color Crema
Saleor Caracterrsiico a celoolla
Materal exirafo Libre de matedal extraro yio basura
Caracteristicas Quimicas Eapecificacion
Humedad 8% maximo
. Este productc es empacado en wna planta de
Alergenas alimenbos que procesa tigo, soya y leche.
Caracigriaticas Microbiologicas Especificacion
Salmoneila spo Negativo en 25

Vida (il prevists y condicionas de almacenamisnto

18 mases kajo condicones adecuadas de temperatura (25 Calsius) y Humedad (55% HR). 5=
recomiznda no estbar mas de 9 sacos para evitar compactacion del products.

Embalajs

Empacado en sacos de papel de kraft en diversas presentaciones.  Cada lobe identificado con
cliqueta segum k3 nomma del Cliouetado Nulricional de Mlimenios Preenvasados RTCA

67010740,
Tabla mutricional
Valores nuiricionalss por cada 100g
Grasa Carkohidraios Probeina
1.4-1.2 79-82 1011
Informacion nubicional iomads de la Tabis die compozision de Aimentos de Centmemesca INCAR
Etigustado
Nomibre de prodncto
Laote: Vence:
Peso:
Inzredienie::
Diosificacion:

Este producto podrs confener trazas de frigo, lecha v sova,
Progincte centroemericano hecho en Costa Fica Feg M 300K
Fabnicado ¥ empacade por Molinos de Guadalope 5.4
Teléfono: 22850320

Ulkima actmabzacitn de b mfomesacion - 16 de Enero 2021 Varsiom: 0F Pagldael
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FIHO-PR-01 W03 F. Aprobacion: 22 noviembe 201

FICHA TECNICA
PRODUCTO: CEBOLLA PURA
CODIGO: EP22

Instnacei inutacis

- Uso previsin

Producto ulliizado como matena prima en & Indusing Alimentana.

Utiice la celeolla en pofve pura en salsas para pasta, en esiofados, cames, sopas y para dar
sabor a fodo tpo de plafilles salados.

Sellar despues de akiarin.

Mo exponerse al sol

- Dosificagién y P .

Al gusto del clenbs.

Métodos de distribucion

Camion excusivo para alimenics que cumple con el Rieglamento Técnico Cendroamenicans
67013306 Indusina De Alimentos Y Babidas Procesados. Buenas Practicas De Manufactura.
Ragiatro Sanitario

MPACR-A50207

Pais de Origen

Costa Rica

Raquisitgs | ficabl
- PReglamenic Teomico Cenfroamesicanc 67013306, 670168040, &T045014T ¥
B7.04.34:18.

Dtz ik .
Molinos de Guadalype, declara que los datos descritos en &l presenie documenio son omadas
de la informacion sumiristrada por muesino proveedors, por lo tanto, se fundaments en sus
{écnicas de andlisis autorizados. Dicha informacion no exime a nuestros clisntes de realizar sus

progios analisis.
Departamento de Investigacion y Desarrallo
Molinos da Guadalups 5 A

Completado por (Firmal: 1 5
Nombre: Glenda Molna v /
Titulo | Posicion: Ing. en Tecnologia de Alimerios/ Jefe Dpto. 140

=]

IERss

Ultima actmaleaciin de b mfoomacion - 18 de Enaro 2021 Varsign: 0F Pagldal
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Mombre/Deacripcion:

AD-DPR01 WM FL Apmbaciin: 29 ullo 2015

FICHA TECHICA
PRODUCTO: CHILE EXTRA PICANTE
cODIGO: EC3230

Chile extra picante en polvo, especia uilizada para dar picor a produchos como pack.
marnadores, empanizadores, condimentos, sracks, salsas o aderczos.

Compaosicion:
Haring de arroe, extracio natural de especia y didxito de siicio (anthumestonts).
Caracierisficas:
Caraciarsticas Freicas Eapecificacion
Agarenca Pahvo fine homogenen
Color Rojo
Sakor Caraclerisiico picante a chile
Matarial extranic Libre da matasial exirafo yo basura
Crigen Vegetal
Caracteristicas Quimicas Especificacion
Paorcentaje de Clomr de Sodio (%) 10-20%
. Esie producio es elaborade en una planfa de
ergenos alimerios que procesa ingo. suifitos, soya, leche.
Dieclaracsan de alimentos sensitivos Mo corfisna
Garactermticas Microbiologicas Especificacion
Saimonela spp Husencia en 259
Método da produccion

Producis pesado y preparads en mezoladorss industriales que permiten mezclar todos los
ingradientes de |a foemula y dar uniformidad enire los diferentes lotes de products.
Posteriomente, & producio es lerado sagln oritesios ded departamento de inocuidad y
calidad de Molinos de Guadalupe S A y pasa al area de empague para ser despachado.

Wida ufil prevista v condiciones de almacenamisnto

12 meses bajo condiciones  adecuadas de temperatera y Humedad, Se recomienda no
esfioar mas de @ sacos para evitar compactacion del producto.

Embalajs

Empacado en sacos de papel de kraft en diversas presenfacionss colocados sobre
tafimas. Cada lote identificado con stigueta sequn |a norma del Ctiguetado Nuiricional de
Alimerios Preervasados RTCA &7.01.0710

Uiz actoa beacicn de ln informacion - 18 de
mevismnbre dal 2022

Vemitm: 02 Pagldal
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AR-DFRE VI F. Aomobaciin: 29 julio 2115

FICHA TECNICA
PRODUCTO; CHILE EXTRA PICANTE
CODIGO: EC3230

Hombre de prodocte
Lote: Wence:
Pezg:
Ingradisntas:
Dosificacion:
Este producto podria contensr razas de migo, sulfitos, leche, sova,
Producto centroamenicano becho en Costa Bica. Reg MS: 3500
Fabricado ¥ empacado por Molines de Guadalupe 5 4.

Instruccionss s manipulacion

- Uso previsto

Producio uliizado como materia prma en |a Indusiia Alimentana.
I.Inllza'pa'a d.a' pm-:ra ﬂersas prepa'amm

Selladespl&demerhnhlummdsd Nl:ungﬂ'riredmﬂﬂehludmmael
producio inadecuadaments mezdando con productos guimicos, residuos, gic.

- Dosificac

Al qusio del diente.

Métodos da entreqa v distribucion

Camion exclesive para aimentos, oue cumple com o Reglamenib Técnico
Centroamenicang 6703306 hdustia De Almentos Y Bebidas Pocesados. Buenas
FPracticas De Manufachura. Principios Seneralas.

Eegistro Sanitario
MPA-CR-15-01314
Fais de Origen
Costa Rica.

Reglamento Tecnico Cenfroamericana 67.04.33:08, 67.04.50017 y &7.04.54:18.
Mota: Estos prosuctos som elaborados bajo esticios controles de calidad, [ informacion

aqui brindada sobee resultados de andlisis fisicoguimicos pusden fener uma pequena
variacin dependiendo el Iote de producain.

Departaments de Imvesigacion y Desarmoli
Mofince de Guadalups 3.4

Trkina acembracion de la informacion - 16 de Vendom: 02 Pag.ldal

novisanbre dall 2022
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Anexo 10.

NS

| NUTRI-SHIELD |

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Ficha Técnica del Preservante NS-1047S

Nutri~Shield, Inc.
Informacion de Producto NS-1047S

Proceso tecnolégico Nutri-Shield

Utilizando un adecuado proceso de
desodorizacion, los sabores y olores asociados a
los quimicos en polvo pueden eliminarse.
Aplicando esta tecnologia a los preservantes para
alimentos, una nueva generacion de productos
esta disponible para la industria de alimentos para
incrementar la vida util de su alimento.

Beneficios del producto

NS-1047S es un sistema de preservantes efectivo
contra bacterias, mohos y levaduras, en un rango
de pH de 4.5 a 6.5. Después del proceso de Nutri-
Shield, esta mezcla NO incorporara ningin color,
olor ni sabor asociado con los componentes
quimicos que componen el sistema:

» Propionato de sodio — sal mas soluble que el
propionato de calcio, y no registrara reacciones
antagénicas contra acidos de maduracion.
Efectividad ideal a un pH de 5.0 en la mayoria de
aplicaciones contra mohos y algunas bacterias que
producen babosidad. INEFECTIVO contra
levaduras (CFR 184-1784).

» Sorbato de potasio — efectivo hasta un pH de
6.5 contra levaduras y mohos. INEFECTIVO
contra bacterias (CFR 182.3640).

» Benzoato de sodio — efectivo en Ph desde 2
hasta 4.5 contra levaduras y bacterias. POCO
EFECTIVO contra mohos (CFR 184.1733)

Cada uno de estos componentes tiene un rango
optimo de pH asi como el tipo de microorganismos
contra los cuales son efectivos. La combinacion de
ellos hace un sistema mas efectivo. Ello favorece
una mayor estabilidad del alimento e incrementar
su vida util del producto.

Aplicaciones comunes

NS-1047S ha probado ser efectivo en muchos
alimentos, entre ellos:

» Jugos y bebidas

» Mermeladas, jaleas y toppings

> Carnes procesadas

Niveles de aplicacion comunes

NS-1047S se aplica desde un 0.05% hasta un
0.20% del peso del alimento.

Caracteristicas del producto
Color: blanco (libre de cualquier otra
decoloracion)

Forma: Polvo (se mezcla facilmente con agua)
GRAS: generalmente reconocido como seguro.
Certificado Kosher

Empaque & Almacenaje

Un empaque sellado por calor, de 3 capas de
papel natural kraft, protegido con una envoltura
metalica. Contiene 50 Ibs/ 22.7 kg de peso neto.
Almacenar en un lugar fresco, seco fuera de la
luz directa del sol. Mantener las bolsas
fuertemente cerradas después de abiertas. Vida
atil usual de 6 meses.

Etiquetado

Recomendado: propionato de sodio, sorbato de
potasio y benzoato de sodio (preservante).

Etiquetado nutricional no es necesario para este
producto.

Distribuido por Aseseria en Alimentos Aseal S.A.

1.2 kilometros al este del Cenada, Barreal de Heredia, Bodegas Multicomercial # 47
Tel. 293-3758/ 293-7109 Fax. 293-1094 e mail: asealfa@racsa.co.cr
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Anexo 11. Ficha Técnica del Estabilizante CCM-725

TATE M LYLE
&

Informacion Tecnica del Producto

CCM-725
T25MX Estabilizante para Yogurt

Aplicacion del Producto y Mivel de Uso Sugerido

Mezcla de almidon modificado, y gomas vegetales especificamente seleccionadas para elaborar yogurt

culiivado en Bach. Consultz a su representante de Tate & Lyle para determinar el nivel de uso adecusdo
para cbtener los resultados deseados.

Yogurt Espesg| 20— 3.00%

Descripcion del Producto

Aspecto Fisico: Polvo
Color Blanco a Crema
Humedad: = 13%

Declaracion de Ingredientes

Almidon Modificado, Camapgenina, Pectina.

Regulacion y Normatividad

Cumple en todos aspectos con los requisites determinados por la FDA para las aplicaciones y niveles de
uso recomendados. Es obligacion del usuario consultar la nomatividad y aspectos legales que apligquen
de acuerdo al pais donde fabrigue v comercialice sus productos.

Empagque

Peso Neto (22.83 Kg.) enwasado en sacos de papsl multicapas con formo intemo de polietlenc v sellado
termico.

2410 725

Telw & Lyls Cusdam Ingred lanls 1530 5. Frairis Or.  Sycamoes, L8178 Phone 30D 122-8850 Fax 215 BS9-03900 e byl i com

]

o & e D (] Ty ET

mplisd| of noe Intrgemen o i firses ey parSouisr porszoss.  Prospecive purchaman s imsisd fo comcduct heile own leet, shouciae ered reguiatory restEe o
defwrrins s FEnees o Tels & Lyis prochucts: for Sheie pediculer purposss produd cisirms or sssciic asplicalion
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TATE R LYLE
*

Informacion Técnica del Producto

CCM-725
T25MX Estabilizante para Yogurt

Vida de Anaguel y Condiciones Recomendadas de Almacenamiento

24 meses en su empagque ongnal sellado. Mantenga & producto en lugar fresco y seco protegido del
contacto directo con 3 luz solar y &l medic ambiente. Una vez abierto. cieme comectamente &l products
después de cada uso. Evite exponer el products a condiciones altas de humedad.

2410 T2

Taimjh Lyl Ceafom ingredienta 18631 5 Fraide Or.  Sycamoes, IL83178 Phons 000 1220850 Fax (B15 ES9-0000 mww. beleered Ivie. com

1 T Ty N ViaEEDn = Wy B
mplisd] of nor inbrgement o i firees e ey parSouisr purzoss. Prospscive puchesss s iesfed o conduct their own eets, sholes srd reguistory resdesy Bo
defaTrins e Fness of Tels & Lyis procucts for Sheic pediculsr purposss producd cisime or szecific seplication
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Anexo 12. Ficha Técnica del Potenciador de Sabor (Glutamato
Monosédico)
Sitet it Ficha Téchica
.ﬂy ookt Dats Shaal F Flohe Téomnica)
ol | PO BT
AJI-NO-MOTO®
Glutamate Monossddico - Cristal Regular Especial
L it U RS e — Spwicel Rageiar Cryses! ¢ e ERma i Monasdaing — Crintnl Sog el E5meciel
L. Deescricho (Deseription /. Devcrjnoie )

Crismal branm o pd orisaling, pravicamenbs NOCOM,, 3presentands: 1M QoD racterfstion..

i SHEi oF ikl ey, i Bl ke ik} o Srok: Diaeld o ECREEN BiRRE oF Suelvid CARAANNED. AWURTIRCR TR ROk, gt

Z. Inpredsntes [Tegredlerls  Dagrocieiie

L-Giukamatn Momoesddion.
Mo conbém giiten.
g e { R nmte Lk o

Oibsarvaglio (Ot O caidin].

O produto: ndo conbém alengdnioos, de acoro oom 2 egshcio haseira, Cocex Almentanius & Unlkio Europets.

Tt el AR SR it SRS, ol i e SRR Rpnialitnny. Ty ANRETIERE AR SuFiaRT LR B okl e Sl
A, A BCLerES o0 N el byl Coukiy ST | LIk Slecpes )

3. Validade [Shal e / W G80)

5 ancs 3 partr da data de fabrieagic.
T pides e WSl S S5 SE B gl O B IR ol vDelaoin

4. Carecheristicas fisioe- quir heas fChemioal slyscal aharsctortation o Gavecfacintices Mmoo puiimice]
Anbiliges Limites Mt odologia
PP — B —— aitdn / Matomdeok .

Fureza - JE:F.*.'{I'IHEH:.DmdrIuII:-d:—m:-—
ARy ) acpaenas Heraton )
Limiicacie:
(Riscs oyt phamatat) = 0,55% JECFA™ (38 50, 5h)
pH BT -T2 JECFA™ (L g In 20 mL solution )
Fotacio Especifica [af™ JaE" - 25,99 JECFA= (10 g samps (dried basks )y 100
el Foortiey Boeoky S @or) mil HO 2N, esing 200 mem tube)
Cloiretos coma 21

= 0,3% ELF4* (Limit Test)
Pkt o O Chveros o (1) ]
Acido Pirolidors Carbosdios PRy N heshe: JECFA™ (TLC, KI-Starch).
Pl vl Scitdonty Aotk Cavboriin | (DS fel R BT @ BT Detection Bmit: 0.2%
CFasmibo

= 1 mgikg ECFA™ [Limit Test)
JE el Py 1
355 pm (Mesh N9 451 retida fog e <« B0 AJIS LOO-ED {100 g, 10 min, Ro-tap)

= PR - Sttt O P! Ackilittest Spaclcaitinn, FAD R Sl Nolie Flged's 52 vk I @ 2
S ek’ S Sk GASTM = dewrkas Solely v Teang o Mkl

ANNOMOTO DD BRASIL IMD. EOOM. DE ALIMENTOS LTDA.
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Eak Wiell Lrve Wl = 1
= Ficha Téchica
Ay {Crooke Dals Shaal / Flche Téenica)
ol || M ORI .

AJI-NO-MOTOD®
Glutamato Monossodico - Cristal Regular Especial

Monosodivm Futsmete — Spocksl Regeiar Crystal / Giwtamais Monasdaico — Critad Reguler Espacial
ObarvELED (il Dy aciin]!
Com refacin aos valons numiérios desoios acma, informmamios qee a vingula ¢ conskderada como separmdior decimal,

FRagaring M aumenca s cesonbesy ADCWE. W ST DAl D (VTN & SORERENTRY A SNaNTRN TR CNT EROEETDY B R0
FARNTS TR SRR YR TTREANT ANTNTTLNTEOS QAN G CENTAY S SRR OO Sy cherivaal)

5. Caracteristicas microblokigicas (Miormbislopio’ o rintics  Carmetariatioas microbiligicas)
Andlises Limnites Hetodelogia
(Araripmy  Aadiads) flivits /L) {Matheclr / Meloolop)

ﬁbh'nuhrm:-m;mmam £ 30 ey ANS 100-45-3-1 [Standasd Agar, x10]
mefﬂﬂ-m = 50 chuig AN 100-45-3-2 (Standasd Agar, ¥10]
ELT;,TW PP = 50 chuig AIDS L00-43-3-12 (POW, w10}
mTﬁmw . ﬂ":"’-‘ AJTS 100-49-3-3-{1) (BGLE, w10]
Snimoneda 5p em 25 @ (0 IS0/ en Sl MITM m“’“‘ﬁ:ﬂﬂﬂm[ﬂh

E. Informacho Mutricional (Medritivaad’ Dnformation Bl Mulrioa)

IHFDRHAQE[} HUTRICIONAL
(Nutritional Information / Informacidn Nutricional)
100 g
Valor enepétion (ki) (s ¢ Fikbe st 34
Carhoidrams () [Cstotyerats  Chtainlni &F b o) o
Agticares tokals (g (Tots! s / Anicwes fofsies) 1]
Aglicares adicionados () ke s /Ao st 1]
Penteings (g (Profsie / Frofedus) 1]
(G Sotnis (0 (Tikal ¢ Gty Edeies) 1]
Gorduras saheradas () (Sueder A 7 G s rads} 1]
Gorduras trans (Q) (s i Qe i) 1]
FAtwrn alimerntar () (Dhatary S Fve sl 1]
Sdadla (M) (o Saci) 12300

ANNDMOTO DD BRASILIND. ECOM. DE SLIMENTOS LTDA.

= ]

= |NEAEDENTS

3]
T
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Tt Well Love Wil - =
2 Ficha Técnica
qu (Product Data Sheet / Fiche Técnics)

SAINOMOTO

AJI-NO-MOTO®
Glutamato Monossodico - Cristal Regular Especial
Mmmmw/mm—mmw

Proteinas: este prockto no contém proteinas, contém apenas niroglnio (N« 14 g).

(Prodeks: 6 peoduct Soss aod Coniasn protely, X CONGas anly aRogen (NeI4 g} / Prosesnas: e producto fo oot = r e o
Aardgeno (Nw14 21)

7. Condigdes de armazenamento (Stovege condithrs / Condiciones de almacenamients)

Manter em local seco ¢ arefado.
(Kaep b & ool Sy placey’ Mankerey & IVORUio &0 un R o y seco)

Sacaria: Empihamento mdxdmo de 2 paletes com 8 camadas cada.
(Paper bag: Maxionsts 5Eackiny of 2 poliets with 8 layers 3 eachy Bolsas: Apiaavents mécve de 2 poletes o0 8 canades an cals)

Big Bag: Empilhamento mdxima de 1 palete com 2 camadas.
(Poper bag: Marionsn stacking of 1 paliet with 2 yers / Bolses: ApBausentt subano de 1 polets con 2 cavandss)

8. Informacdes adicionals (Adcitions’ information / Informed adiciorsles)

« Produzido no Brasil.

(Mode (o Braxk. / Producdo en Sraslt )
+ Produto obtico a partir do processo de fermentacio.

(The product & obiakaed SO0 Ihe Sermentation process. / MOducio Jervalo de un proceso Je feroentadiin.)
+ Dispensaco de registio de acordo com as legisixBies basiieas ROC n® 23/00 ¢ RDC n® 240/18.

(Exaagy fom repitadin under the Drarlon lepsidtions ROC a° 2300 and ROC #° NOVI8 [/ Exentas de regido conbrme s
depisaciones braslelias ROC v 2300 y ROC o° 240/18)

+ O produto estd em conformidade com 25 legisiaclies apicivess ¢ diretitzes do JECFA e Codex.

(The product complies with agolicadie lepislodions anvd JECRA and Codex gradetines. [/ 51 producto cumple con s lepilodkones aplaadies y
des Svectrioss def JETFA y el Coder. )

As pformacies contidas estho spetias & awvaclies sem prdvis colficacio.
Fover enfrar am Contato pam 3 confirmacio das mesmas.

(Thir goecftation mmy e chenpest setfout Srove notfSaton. Messs vt D ur B Comm S ot
adthn / Tode b DRrTacian contenks a sty speciicacin sty sgels § Soolio s avied e,
For Sever, AOETION A0 CONBCED PR & Svdimmaciio)

® 5(U) s
= wwnca@oe afoorroo om

ANNOMOTO DO BRASILIND. E COM. DE ALIMENTOS LTDA.
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Anexo 13. Ficha Técnica de la bolsa de empaque.
- Codigo ET-VT-001
[@ FICHA TECNICA Pagina 1ce 1
PROQUINFA S & BOLSA DE EMPAQUE AL VACIO Ulttima
Actuslizacion 072022

ESPECIFICACIONES TECHICAS
PASPE ESTRUCTURA SELLANTE
FROPIEDADES | METODO VALOR UNIDA VALOR UNIDAD
Espesor DINS3370 3 mil 7o micTon
| Feso ASTHM B2 ENE] g/m” Seld m*/Tb
Elonzacion/MD | ASTM DEE2 440 % 240 )
Elonzacion/TD | ASTM k82 420 % 420 o
Fuerza de
rension, MD ASTM D32 29 mpa 4206 ]
Fuaerza de
tension) TD ASTM D32 a7 mpa 3916 ]
Bruma ASTMDI1003 10 % 10 o
COF ASTHMIDIES4 [} oz
02TR ASTHMID398S 8 o /me.d.bar 3.10 oo/ 1n®.d.bar
AL WRHE23"C @65 RHEDIC
[ WFIE ASTHDTES £ Eimd 0551 T |
Fuerza de ASTMD2029 25 N,/ 15mm 052 1iafyin
sellado

Caracteristica de products

Adecuade para envasar productos con requisitos de alto rendimiento, po congelable, retorta,
comida iimeda para mascotas, carmne, mariscos, queso, salchichas, alimentos liguidos.
Transparencia efectiva; Brillo con estilo

Mayar vida whl Hempo de almacenamiento,

Esto se logra por:

» Prevenir el recimiento de microorganismos.

» Eliminaricn de cocgeno atmosirico

» Limitar &l crecimiento de bacterias asrobicas u hongos

» Prevencion de la evaporacion de componentes wolatles

» Alimentos congelados: Las bolsas al vacio evitan las quemaduras por congelacidn al proteger
los alimentos de la exposicicn al aire o ¥ seco

Todas las resinas cumplen con bos requisitos de la FDA

*PROVEEDDOR EXCLUSVO: PROQUINEA, 5.
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Anexo 14. Muestra de frijol para determinacién de calidad.

Figura 1 - Muestra de frijol para determinacion de calidad
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Anexo 15. Aplicacion del método de division manual (Hand Halving
Method) para la obtencién de la muestra representativa de un lote

Figura 2 - Método de division manual para granos (Hand Halving Method)
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Anexo 16.
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Determinaciéon de humedad por medio del equipo analizador
calibrado, marca VEVOR, modelo DSH-50-10.

Figura 3 - Determinacién de humedad de los frijoles

=
2

{5y a0 00

pSH-50-10 & € &

- 7 0049

: =%

WY .
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Figura 4 - Determinacion de humedad de los frijoles 2
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Anexo 17. Coccion de los frijoles.

Figura 5 - Coccién de los frijoles
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Anexo 18. Frijoles iniciando el proceso de deshidratacion

Figura 6 - Deshidratacion de los frijoles
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Anexo 19. Frijoles deshidratados

Figura 7 - Frijoles deshidratados
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Anexo 20.
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Determinaciéon de humedad de la harina de frijol.

Figura 8 - Medicién de humedad de la harina de frijol.

120t (O E0:00

DSH-50-10 §
6.314g

g0.12 %
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Anexo 21. Preparacion de la mezcla de los insumos para la
formulacion.

Figura 9 - Preparacién de mezcla de cada una de las formulas
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Anexo 22. Mezcla de formulas realizadas.

Figura 10 - Mezclas de las Famulas
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Anexo 23. Pruebas de preparacion para consumir

Figura 11 - Pruebas de preparacion para consumir

Por Nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!

116



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

Anexo 24. Producto empacado y etiquetado.

Figura 12 - Producto empacado y etiquetado 1

Sopa Instantanea de Frijol
Deshidratado

4+ Premium Qu

Figura 13 - Producto empacado y etiquetado 2
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Anexo 25. Fotografias de la degustacion

Figura 14 - Fotografia 1 Degustacién

Figura 15 - Fotografia Degustacion
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Anexo 26. Fotografias del equipo de trabajo.

Figura 16 Grupo de trabajo en la degustacion
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