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RESUMEN

El presente trabajo, titulado "Disefio del proceso de produccién de pasta de
aguacate en laempresa Voca Foods S.A., ubicado en la ciudad de Diriamba, a
partir del segundo semestre 2024", tiene como objetivo desarrollar un proceso
estandar de produccion y envasado de guacamole que cumpla con las buenas
practicas de manufactura. Este disefio busca satisfacer la creciente demanda de
productos derivados del aguacate, optimizando la calidad sensorial y fisico-quimica
del producto final mediante técnicas innovadoras y sostenibles.

La metodologia empleada incluye la caracterizaciébn de las materias primas, el
disefio del proceso productivo y la validacién de la calidad del producto. Se
realizaron multiples pruebas experimentales para determinar las proporciones
ideales de ingredientes como especias deshidratadas, acido ascoérbico y
estabilizantes, garantizando la conservacion del producto sin alterar sus
propiedades organolépticas. Ademas, se implementaron herramientas de ingenieria
industrial como diagramas de flujo y analisis de procesos para estandarizar las

operaciones.

Los resultados obtenidos indican que es posible elaborar una pasta de aguacate
con caracteristicas sensoriales 6ptimas, estabilidad fisica y una vida Gtil adecuada,
cumpliendo con las expectativas del mercado. El disefio propuesto aprovecha los
recursos locales, reduce el desperdicio postcosecha y fomenta la sostenibilidad en

la produccién alimentaria.

En conclusion, este proyecto aporta una solucién practica e innovadora para la
industrializacion del aguacate en Nicaragua, impulsando el desarrollo econémico y

fortaleciendo la cadena de valor agroalimentaria.

Palabras clave: Produccién de guacamole, pasta de aguacate, Voca Foods S.A.,
ingenieria industrial, disefio de procesos, sostenibilidad, calidad sensorial,

conservantes naturales, agroindustria.



ABSTRACT

The present study, titled "Design of the avocado paste production process at
Voca Foods S.A., located in the city of Diriamba, starting from the second
semester of 2024," aims to develop a standardized production and packaging
process for guacamole in compliance with good manufacturing practices. This
design seeks to meet the growing demand for avocado-based products by optimizing
the sensory and physicochemical quality of the final product through innovative and
sustainable techniques.

The methodology includes raw material characterization, production process design,
and quality validation of the product. Multiple experimental tests were conducted to
determine the ideal proportions of ingredients such as dehydrated spices, ascorbic
acid, and stabilizers, ensuring product preservation without altering its organoleptic
properties. Additionally, industrial engineering tools such as process flow diagrams
and process analyses were implemented to standardize operations.

The results demonstrate the feasibility of producing avocado paste with optimal
sensory characteristics, physical stability, and suitable shelf life, meeting market
expectations. The proposed design leverages local resources, reduces post-harvest
waste, and promotes sustainability in food production. This approach enables Voca
Foods S.A. to diversify its offerings and competitively position itself in the agro-
industrial sector, addressing trends in healthy consumption.

In conclusion, this project provides an innovative and practical solution for the
industrialization of avocado in Nicaragua, boosting economic development and

strengthening the agro-food value chain.

Keywords: Guacamole production, avocado paste, Voca Foods S.A., industrial
engineering, process design, sustainability, sensory quality, natural preservatives,

agroindustry.



INTRODUCCION

El disefio de procesos en la industria alimentaria es esencial para garantizar la
calidad, eficiencia y sostenibilidad de los productos elaborados. En el presente
proyecto, titulado "Disefio del proceso de produccién de pasta de aguacate en
la empresa Voca Foods S.A., ubicado en la ciudad de Diriamba, a partir del
segundo semestre 2024", se aborda la necesidad de desarrollar un esquema
productivo que permita optimizar la elaboracién de guacamole, un producto de

creciente demanda en el mercado nacional e internacional.

El estudio surge en respuesta al aumento sostenido en la produccion y consumo del
aguacate, un fruto rico en nutrientes y altamente valorado por sus beneficios para
la salud. En Nicaragua, la produccion de aguacate ha crecido significativamente,
ofreciendo una oportunidad para la diversificacion industrial y comercial del llamado
"oro verde". Sin embargo, la falta de procesos estandarizados y sostenibles en la

transformacion del aguacate limita su aprovechamiento y exportacion.

Este proyecto tiene como objetivo principal disefiar un proceso de produccion
eficiente que cumpla con las buenas practicas de manufactura y asegure la
estabilidad sensorial y fisico-quimica del producto final. Para ello, se han establecido
objetivos especificos como la caracterizacion de materias primas, el disefio del
proceso de elaboracion y la validacion de la calidad mediante pruebas

estandarizadas.

La metodologia adoptada es de caracter aplicado, con un enfoque descriptivo y
cuantitativo. Se emplean herramientas de ingenieria industrial como diagramas de
flujo, analisis de procesos y evaluacion sensorial, complementadas con estudios
documentales y experimentales. El enfoque longitudinal del estudio permite analizar

las variaciones y ajustes necesarios para garantizar la viabilidad del proyecto.
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El disefio propuesto se enfoca en minimizar las pérdidas postcosecha del aguacate
y maximizar su valor agregado mediante el uso de técnicas innovadoras y
sostenibles, como la incorporacién de especias deshidratadas y conservantes
naturales. Asimismo, se busca responder a las tendencias del mercado actual,
caracterizadas por una preferencia creciente por alimentos saludables, practicos y

de calidad.

Con la implementacién de este proyecto, la empresa Voca Foods S.A. no solo podra
satisfacer la demanda local de productos derivados del aguacate, sino también
posicionarse como un referente en la produccién de alimentos funcionales y
sostenibles. Este esfuerzo contribuira al desarrollo econdmico de la regién,
fomentando la industrializacién agroalimentaria y el aprovechamiento de los

recursos locales.

En conclusion, este proyecto representa un paso significativo hacia la consolidacion
de procesos industriales innovadores en el sector alimentario, con un enfoque
centrado en la calidad, sostenibilidad y competitividad. La pasta de aguacate
disefiada serd una opcion viable para el mercado, combinando tradicion e

innovacién en un producto Unico y de alto valor agregado.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

1.1. Antecedentes y Contexto del Problema

Como sefiala Sampieri (2018), para tal profundizacion es necesario revisar
estudios, investigaciones y trabajos anteriores, especialmente si uno no es experto

en el tema.

1.1.1. Antecedente Internacional

En el ambito internacional, se encuentra el articulo publicado por la universidad
Veracruzana en México elaborado por los autores Ayala et al. (2017) titulado como
"Aderezo de mayonesa de aguacate ‘hass’ procesado con ultrasonido: calidad
quimica, microbioldgica y sensorial’.

México es el productor numero uno de aguacate en el mundo, este fruto se
consume generalmente fresco, pero se puede también utilizar como ingrediente en
aderezos. La homogeneizacién o emulsificacion es una de las operaciones
unitarias mas importantes en la industria alimentaria. La emulsion ultrasénica es
impulsada principalmente por cavitacion y es eficaz para la fabricacion de apositos.
El objetivo de este estudio fue desarrollar un aderezo de aguacate utilizando la
tecnologia de ultrasonido. En el producto se evaluaron el pH, el indice de acidez y
el color. También se realiz6 andlisis microbiologico y sensorial. El aderezo de

aguacate mostroé valores de pH e indice de acidez segun la normatividad mexicana.
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El aderezo de aguacate mostré una carga microbiana, coincidiendo con los

parametros de calidad establecidos por los estdndares mexicanos.

La evaluacion sensorial del aderezo de aguacate mostrd una buena aceptabilidad
para el color, sabor y textura. La tecnologia de ultrasonido es una alternativa en el

procesamiento del aderezo de aguacate.

Una posibilidad para el aprovechamiento de este fruto podria ser la elaboracion de
un aderezo de mayonesa de aguacate considerando que la mayonesa es un
producto que se ha colocado en el gusto de muchas personas y es ampliamente
utilizado hoy en dia como aderezo de diversos alimentos, ademas de considerar los
beneficios que la pulpa y aceite pueden aportar a la salud. La pulpa tiene
principalmente vitaminas A, C, E, B2 R R 1 R55T R, B y B6, potasio, magnesio,
fésforo y calcio y el aceite de aguacate es muy valioso y podria ser utilizado como
ingrediente en alimentos funcionales a causa de su alta concentracion de acido
graso monoinsaturado (acido oleico) alrededor del 66 al 72% y compuestos
fisiologicamente activos como antioxidantes, vitaminas vy fitoesteroles (Requejo et
al., 2003; Berastegi et al., 2012).Incluso hay estudios donde reportan su efectividad
para disminuir el colesterol total, el colesterol LDL y triglicéridos del plasma (Pérez
et al., 2005). Por otro lado, hay que considerar que el alto consumo de mayonesas
y aderezos que actualmente existen en el mercado es un factor que puede contribuir
al desarrollo de enfermedades como obesidad y diabetes, problemas de salud
publica en México por la gran cantidad de grasa que contienen hasta un 85%, por
lo que los productos reducidos en grasa han ido ganando terreno, sin embargo, las
mayonesas light agregan espesantes como el almidon, es decir son ricas en

carbohidratos.
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Asi mismo la tendencia de los consumidores de alimentarse con productos
saludables, ha llevado a buscar métodos alternativos de conservaciéon que no
modifiquen los componentes intrinsecos de los alimentos (Hoover, 2000). De ahi el
interés de buscar tecnologias no 460 convencionales como el caso del ultrasonido
gue es util para obtener un procesamiento minimo de los alimentos, sin afectar sus
caracteristicas sensoriales, funcionales y nutrimentales en comparacion con un
método convencional (Chemat et al., 2004). Entre sus diversas aplicaciones ha
tenido mejores resultados en comparacién con las formas convencionales de
emulsificacion, por lo que se considera una tecnologia atractiva en la produccién
de diversos productos como es el caso de la mayonesa, resultando ser efectivo
contra enzimas y microorganismos causantes del deterioro en los alimentos
(Chemat et al., 2011). Por lo que el desarrollo de un aderezo de mayonesa de
aguacate, en el que se empleen tanto el aceite como la pulpa de este fruto significa
una buena opcion para diversificar la industria del llamado oro verde mexicano, asi

como de una alternativa saludable para el mercado de los aderezos.

Como conclusion se puede decir que el aderezo de mayonesa de aguacate
elaborado con ultrasonido cumple con lo establecido en la normatividad mexicana
en cuanto a acidez y pH. Esta tecnologia redujo la carga microbiana sin la
necesidad de pasteurizacion y cumplié con la normatividad mexicana. El aderezo
elaborado fue del agrado de los consumidores. La tecnologia de ultrasonido tiene
potencial de aplicacién en la industria del aguacate para la elaboracion de

aderezos.
Por otro lado, se considera como antecedente a Martinez (2022) que publicé la tesis

de maestria titulada “Evaluacion del aceite de orégano sobre la calidad de aguacate

y su efecto en la produccién y calidad de la carne de bovinos”
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Este documento afirma que la conservacion del aguacate debe tener una alta
importancia para mejorar la calidad y ayudar a que este fruto incremente su calidad
para el consumo nacional e internacional. México es el principal productor,
exportador y consumidor de aguacates en el mundo (FAOSTAT, 2022). La
produccion mundial de aguacate ha aumentado debido a la demanda asociada a
su impacto nutricional; el aguacate es procesado para ser utilizado en la industria
alimentaria para la fabricacion de pastas, trozos congelados, salsas, pure,

enlatados deshidratados y la obtencién del aceite del fruto (Zafar y Sidhu, 2018).

En la industria de los alimentos, existen varios problemas relacionados con la
conservacion de frutas, hortalizas y su vida util. De la comida procesada para el
consumo humano se estima que un tercio es desperdiciado; ademas, las frutas y
verduras tienen la tasa mas alta de desperdicio (40-50%) entre los diferentes
alimentos (FAO, 2011). Como consecuencia, compuestos naturales se estan
desarrollando y estudiando como sustitutos de los compuestos quimicos sintéticos,
proporcionando mejores atributos de calidad alimentaria (Paredes-Aguilar et al.,
2007). Los extractos vegetales de plantas arométicas pueden considerarse como
alternativas naturales para minimizar los procesos de vida de anaquel y deterioro
fisico. El aceite esencial de orégano (AEO) tiene varios compuestos que pueden
prevenir el deterioro de los alimentos, por ejemplo, los monoterpenos timol y
carvacrol como componentes principales y concentraciones menores de p-cimeno,
linalol, y-terpineno y apineno son metabolitos de los AEO (Cui et al., 2019; Aguilar-
Sanchez et al., 2019).
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Los subproductos agroalimentarios, incluyendo frutas y verduras son altos en
nutrientes y pueden reducir costos en la produccion de animales, implicando un
desarrollo sostenible en el desarrollo de dietas para el consumo de animales (Yang
et al., 2021). En los ultimos afios, se han realizado investigaciones de engorda de
ganado bovino con dietas suplementadas con desechos de frutas, vegetales y
productos de comercios desechados (Froetschel et al., 2014; lannaccone et al.,
2018; Valdez-Arjona y Ramirez-Mella, 2019; Tayenwa et al., 2020). En el presente
estudio se evaluaron las propiedades fisicoquimicas, funcionales y composicién de
los frutos de aguacate sumergidos en agua con una emulsién de aceite de orégano;
asi mismo, evaluar la harina de cascara de aguacate y AEO en las dietas de ganado

bovino estudiando la produccion, calidad de la canal y carne.

1.1.2. Antecedente Centroamericano

En el ambito centroamericano, se encuentra la tesis de Herrera et al. (2019) titulada
“Estudio sobre el sector productivo de aguacate hass en la Zona de los Santos,
Costa Rica; y el efecto que produce en el mercado costarricense la importacion de
aguacate hassy otras variedades provenientes de Chile, Nicaragua y Peru, periodo

2014-2017." para la Universidad Técnica Nacional de Costa Rica.

Este trabajo final de graduaciéon se denomina: Estudio sobre el sector productivo de
aguacate hass en la Zona de los Santos, Costa Rica; y el efecto que produce en el
mercado costarricense la importacion de aguacate hass y otras variedades
provenientes de Chile, Nicaraguay Peru, periodo 2014-2017, el cual consta de cinco
capitulos. El primer capitulo, hace la descripcion del tema de investigacion,
ahondado en tema generales a nivel mundial del aguacate (objeto de estudio), y
enmarcando aspectos generales de la producciéon en Costa Rica, asi mismo, se
menciona la justificacion, donde se detalla la situacién actual del mercado nacional
respecto a la produccion de aguacate, se establecen aspectos historicos del mismo,

y el dinamismo que presenta en el mercado.
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En este capitulo, son generados los objetivos de investigacion, asi como las
preguntas generadoras. Por otro lado, se delimita el tema, detallando el alcance y
las limitaciones de la investigacion. El capitulo dos, toca temas generales del
aguacate, aspectos de la agrocadena, elementos importantes que se consideran al
momento de comercializar, caracteristicas de la Zona de los Santos, region que
durante el trabajo, se demuestra que es la mayor productora de aguacate en Costa

Rica, y aspectos de comercio abierto.

El capitulo tres, presenta toda la parte metodoldgica aplicada a este trabajo de
investigacion. En el mismo se explica la forma de recoleccion de informacion, los
instrumentos utilizados y la forma en que se presentan los resultados. El capitulo
cuatro de este trabajo de investigacion, es el apartado donde se realiza la
interpretacion de los resultados, producto de la aplicacion de los instrumentos, cada
uno de estos desarrollados, con el fin de responder los objetivos designados. El
capitulo cinco y final, es donde se plasman los hallazgos de la investigacién por
parte de los estudiantes, permitiendo, mediante la triangulacion de la informacion
recabada en los instrumentos, y fundamentada con fuentes secundarias y terciarias,
las conclusiones obtenidas a partir dichos hallazgos. Adicional, el capitulo finaliza
con las recomendaciones de parte del grupo investigador, para que este documento
sirva de referencia para las instituciones, asi como para futuros estudiantes de la
Universidad Técnica Nacional, que deseen desarrollar temas relacionados al sector

del aguacate en Costa Rica.

Este estudio, pretende entender la estabilidad del mercado costarricense, donde
hay un involucramiento de varios actores como: consumidores, importadores,
productores, organizaciones gubernamentales y no gubernamentales, entidades

privadas, camaras, ministerios, entre otros.

Por otro lado, se evidencia que el objeto de estudio tiene una relevancia para el pais
desde el punto de vista comercial, pues se tomara en cuenta la capacidad
productiva nacional, para verificar si son capaces o no de cubrir la demanda del pais

con respecto a este producto.
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El objetivo principal de esta investigacion es estudiar el sector productivo de
aguacate hass en la Zona de los Santos, Costa Rica; mediante instrumentos de
investigacion que permitan ver el efecto que produce en el mercado costarricense
la importacion de aguacate hass y otras variedades provenientes de Chile,
Nicaragua y Peru, periodo 2014-2017.

El tipo de investigacion que va a ser aplicada es, el estudio de caso con un enfoque
mixto. Este procedimiento “no tiene técnicas especificas, sino que implica la
recoleccion, analisis e integracion de datos cuantitativos y cualitativos” (Mufioz,
2015, parr.6). Aungque es una técnica inicialmente utilizada para investigaciones
mas enfocadas con las ciencias sociales, durante los ultimos afios, ha tomado
fuerza en las ciencias administrativas y se considero que concuerda con lo que se
pretende estudiar.

Se busca con este tipo de investigacion, ver como es afectado el mercado con las
importaciones de aguacate y la produccion de esta misma fruta a nivel local, esto
lleva a que se estudien las variables de mercado antes mencionadas. Se busca
presentar datos cuantitativos como volumenes de importacién, asi como de
produccion nacional y precios para el aguacate nacional y el importado. Pero
adicional se desea mediante otro tipo de fuentes de informacion, en su mayoria
primarias (entrevistas y cuestionarios), la recoleccion de informacién cualitativa,
permitiendo la determinacion de aspectos relevantes para alcanzar los objetivos de

investigacion.
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1.1.3. Antecedente Nacional

A nivel nacional, destaca la tesis de Guzman (2006) titulada " Elaboracion de Pasta
de Aguacate (Guacamole) a partir de la variedad Benick, proporcionados por la
Finca Santa Clara, de la Ciudad de Jinotepe" para la Universidad Nacional
Auténoma de Nicaragua.

La presente investigacion es tipo experimental en la cual se aplicaron los distintos
métodos combinados de conservacion de los alimentos para obtener una Pasta de
Aguacate (Guacamole), de variedad Benick. En la caracterizacion de la materia
prima se realizaron pruebas fisicoquimicas, que garantizan la calidad del Aguacate
gue se utilizé en la elaboracion de dicha Pasta de Aguacate (Guacamole). Uno de
los aspectos mas importantes a mencionar es la aplicacion de las operaciones
unitarias al proceso del producto elaborado, en la cual se describen detalladamente
los pardmetros, tiempo y temperatura requeridos para su elaboracion. La
identificaciébn de las caracteristicas del producto terminado, se tomaron como
referencia para el estudio de vida Uutil, observando su comportamiento y
estableciendo el periodo aproximado de expiracién. Se realizé una evaluacion
sensorial a través de una prueba de degustacion realizada a la Pasta de Aguacate,
la cual determino la formulacion de mayor preferencia. En el estimado de costo de
produccion para 262 unidades por dia de Pasta de Aguacate (Guacamole), se
considerd Unicamente materia prima e insumos, mano de obra y servicios, el cual
es $ 304.8 y el costo unitario $ 1.16 con el proposito de ofrecer a los consumidores
nuevas alternativas con un precio accesible. También se le realiz6 al producto un
estudio de vida util conociendo de esta manera el comportamiento de la fruta
(Aguacate “Benick”), tanto en sus aspectos organolépticos como de control de

calidad.
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En el presente estudio se aplico el método de factores combinados en la
elaboracion de Pasta de Aguacate (Guacamole), que después de realizar varias
corridas se logré obtener la formulacion, la cual puede consumirse en épocas de
finalizacion de la cosecha de Aguacate siendo una alternativa de explotacion de
nuestra rigueza fruticola.

En Nicaragua se conoce la existencia de pequefias empresas que se dedican a la
elaboracién de productos como: mermeladas, jaleas, encurtidos, jugos entre otros,
las cuales son dirigidas por propietarios individuales, contando con poco personal
para su funcionamiento en el procesamiento industrial de fruta a pequefa escala;
sin embargo, no existe una industria estable, desarrollada y capaz de satisfacer la
demanda de productos elaborados como es la pasta de Aguacate (Guacamole). Es
por ello que el presente estudio es una alternativa muy importante para aprovechar
los recursos disponibles, utilizando métodos combinados y tener una mayor

disponibilidad del producto procesado en épocas de finalizacion de la cosecha.

El objetivo principal del proyecto es elaborar Pasta de Aguacate (Guacamole), a
partir de la variedad Benick cultivados en la Finca Santa Clara de la Ciudad de
Jinotepe, cosecha 2005.

La investigacion sobre la elaboracién de pasta de aguacate (Guacamole) de la
variedad Benick es de tipo experimental, de corte longitudinal y de caracter
prospectivo (observacion del comportamiento que va del conocimiento de la causa
al conocimiento de su efecto) a nivel de laboratorio, basada en la manipulacion de
la variable principal, controlando asi el resto de la variable y observando el
comportamiento de variable dependiente.

El universo de estudio fueron todos los aguacates de los 190 arboles provenientes
de la finca Santa Clara, tomandose una muestra de 210 Aguacates divididos en
diferentes momentos durante la cosecha para realizar 7 corridas de 30 Aguacates
para cada proceso, seleccionados éstos de forma aleatoria. Para la elaboracion de
Pasta de Aguacate (Guacamol); la materia prima fue trasladada en camioneta desde
los plantios de la Finca Santa Clara a la planta piloto Mauricio Diaz Muller de la

UNAN — Ledn, en cajillas plasticas con una capacidad de 30 unidades.
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1.2. Objetivos del Proyecto

Tal como seflala Sampieri (2018), con una investigacion se busca, ante todo,
contribuir a resolver un problema en especial; en tal caso, debe mencionarse cual
es ese problema y de qué manera se piensa que el estudio ayudara a resolverlo.
Otras investigaciones tienen como objetivo principal probar una teoria o aportar
evidencias empiricas a favor de ella. Los objetivos deben expresarse con claridad

y ser especificos, medibles, apropiados y realistas

1.2.1. Objetivo General

Desarrollar una formulacién de guacamole con especias deshidratadas como una
opcion alternativa a la pasteurizacién en alta presiones mediante un esquema de
pruebas de estabilidad sensorial y fisico quimicas para la empresa Voca Foods S,
A.

1.2.2. Objetivos Especificos

a) Caracterizar las materias primas e insumos necesarios para la elaboracion
de una receta de Guacamole con especias deshidratadas mediante la investigacion
documental.

b) Disefiar un proceso de produccioén estandar de elaboracién y envasado del
guacamole para el cumplimiento de los requisitos de buenas practicas de
manufactura.

C) Validar la estabilidad sensorial y fisico quimico del producto final para el

aseguramiento de la calidad mediante un esquema de pruebas estandarizadas.
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1.3. Descripcién del Problemay Preguntas de Investigacidon

De acuerdo con Sampieri (2018), el planteamiento del problema es afinar y
estructurar mas formalmente la idea de investigacion. El paso de la idea al
planteamiento del problema puede ser inmediato o bien tardar un tiempo
considerable; depende de cuan familiarizado esté el investigador con el tema de su
estudio, la complejidad misma de la idea, la existencia de estudios antecedentes,

el empeno del investigador y sus habilidades personales.

Segun la base de datos de la Comtrade de la Organizacién de Naciones Unidas
(ONU) la tendencia de consumo de aguacate se encuentra en aumento a nivel
mundial debido al cambio de habitos alimenticios y de estilo de vida que han
ocurrido en los ultimos afios en Centroamérica. Para los nutridlogos, el aguacate
se ha convertido en un alimento infaltable en sus prescripciones debido a su alto
nivel nutritivo; ayuda a regular los niveles de colesterol, regula la presion sanguinea,

refuerza el corazon entre otras propiedades cardiacas.

El proyecto pretende satisfacer la demanda de los clientes a través de la produccion
de una pasta de guacamole que, ademas de tener esa textura casera, contiene
todos los elementos clasicos de la misma, como cebolla, limén, ajo y un sabor muy

nicaraguense del picante.

La produccién de marzo del 2022 a nivel nacional alcanzé un total de 62 mil 744
toneladas de aguacate, lo cual representd un incremento del 15.2% a comparacion
de marzo del afio 2020. En nuestro pais la forma mas usual de consumir aguacate
es como acompafiamiento de los platos principales, entradas, ensaladas y en
distintos snacks. Se tiene la conviccién que existe una gran oportunidad en crear
un producto en el rubro de las salsas, que sea innovador, practico y que permita a
los consumidores disfrutar de la salsa de aguacate en sus hogares con mayor

frecuencia y accesibilidad.

Pagina 13 de 102



Nuestro producto final seria la mezcla del aguacate junto con especies
deshidratadas de cebolla, ajo, chile y aditivos ya lista para consumir en un envase
de vidrio de 250 gramos, facil de almacenar y refrigerar. El tener una salsa deliciosa
ya lista para consumir haria que nuestro publico acepte y tenga simpatia por
nuestro producto debido que a pesar de que utilizar la palta en la cocina resulta
muy sencillo, tiene el inconveniente de que la pulpa se oxida con facilidad al
contacto con el aire ademas de que normalmente se compra cuando aun el fruto
no se encuentra maduro, generando un lead time de cuatro o cinco dias luego de

Ssu compra para poder prepararla.

Para realizar el estudio del producto de pasta de aguacate envasada utilizaremos
herramientas de Ingenieria Industrial como son el disefio y distribucion de planta,
diagramas de flujos de procesos, planeacion, instalacion de indicadores de

rendimiento, entre otras herramientas ensefadas en la carrera.

El mayor valor agregado que ofrecemos en nuestro producto es el ahorro del tiempo,
pues si bien la preparacion de la salsa no es muy complicada de hacer en casa, es
necesario una preparacion previa pues los clientes tienen que esperar en promedio
una semana para que el guacamole madure hasta estar suave y de alli el fruto tiene
una ventana de tiempo muy limitada para su consumo debido al pardeamiento
enzimatico del mismo y el comprar la palta madura puede aumentar su costo
significativamente, por lo que nuestra propuesta busca ahorrar ese tiempo y trabajo
a las personas que buscan un snack rapido y saludable o acompafar sus comidas

y piqueos con una salsa de guacamole fresca.
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1.3.1. Preguntas de investigacion

Segun Sampieri (2018), ademéas de definir los objetivos concretos de la
investigacion, es conveniente plantear, por medio de una o varias preguntas, el

problema que se estudiara.

a. ¢, Cuéles son los principales ingredientes para una receta ideal de
guacamole?
b. ¢, Qué requisitos técnicos se requieren para la produccion?

1.4. Justificacién

Segun Sampieri (2018), la mayoria de las investigaciones se ejecutan con un
propésito definido, pues no se hacen simplemente por capricho de una persona, y
ese proposito debe ser lo suficientemente significativo para que se justifique su
realizacion.

Para la realizacion del proyecto se tiene en cuenta que la materia prima, conocida
como aguacate, es producida en nuestro pais por la mayoria de los agricultores en
los distintos departamentos del pacifico y norte de Nicaragua. Segun el Ministerio
de Agricultura la produccién del aguacate se increment6 en un 15.2% comparado
al afio 2020 lo cual indicaria que tanto la produccion como el consumo de aguacate
ha ido en aumento. Es por ello por lo que dentro del estudio que se realizara la
localizacion de la planta en Diriamba, se tendr4 en cuenta la cercania de los
mercados productores para la compra del aguacate por mayoreo validando que
siempre los productos sean frescos y de excelente calidad.

La produccién de una pasta picante de aguacate tiene grandes oportunidades de
ser un proyecto rentable, al ser un producto no existente en el mercado
nicaraguense, de buena presentacién y con estandares de calidad enfocado al

publico objetivo.
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1.5. Alcancey limitaciones del Proyecto

Sampieri (2018) plantea que del alcance del estudio depende la estrategia de
investigacion. Asi, el disefio, los procedimientos y otros componentes del proceso
seran distintos en estudios con alcance exploratorio, descriptivo, correlacional o
explicativo.

El presente proyecto tiene un enfoque aplicado en la industria agroalimentaria,
especificamente en el disefio del proceso productivo de pasta de aguacate en la

empresa Voca Foods S.A. El alcance se define a partir de los siguientes elementos:

1. Disefio del proceso productivo:
o Estandarizacion de las etapas clave: recepcion, escaldado,
formulacion, licuado, envasado y almacenamiento.
o Implementacion de herramientas de ingenieria industrial, como
diagramas de flujo, analisis de procesos y control de calidad.
o Definicion de parametros criticos, como tiempo de proceso,
proporciones de ingredientes y temperaturas.
2. Validacion del producto final:
o Evaluacién sensorial y fisico-quimica para garantizar la aceptacion
del producto en el mercado.
o Pruebas de estabilidad en condiciones controladas para determinar la

vida util del producto.

Este proyecto no contempla limitacion en cuanto al acceso de la informacién esta

garantizado por la empresa.
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CAPITULO Il.- MARCO REFERENCIAL

2.1. Teorias y conceptualizaciones asumidas (Marco conceptual e
historico)

Un buen marco tedrico no es aquel que contiene muchas paginas, sino que trata
con profundidad Unicamente los aspectos relacionados con el problema, y que
vincula de manera logica y coherente los conceptos y las proposiciones existentes

en estudios anteriores.

2.1.1. Generalidades del fruto

El Aguacate pertenece a la familia de los Lauraceos nativos de Centroamérica. Es
un arbol de tamafio variable dependiendo de la variedad, origen y condiciones
ambientales. El fruto constituye una baya voluminosa con una semilla grande.
Presenta cuatro formas: alargada, aperada, redondeada, ovalada y consta de tres
partes: corteza, pulpa y semilla. El aguacate es rico en proteinas y en vitaminas E,
A, B1, B2, B3, D y en menor cantidad vitamina C. Es muy rico en minerales donde
destacan el hierro, fésforo y magnesio, &cido folico, niacina y biotina. Es
recomendado para diabéticos, por su capacidad equilibrante de azucar en la sangre,
sus grasas no favorecen la formacion del colesterol y dentro de sus acidos grasos
su componente principal es el acido palmitico, debido a su vitamina E es un

antioxidante efectivo.
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2.1.2. Caracteristicas de calidad

Forma: con forma de pera, en su interior contiene una Unica semilla redondeada de
color claro y 2-4 centimetros de longitud (salvo la variedad datil), que aparece

recubierta de una delgada capa lefiosa de color marroén.

Tamafo y peso: aunque existen variedades que pesan unos 100 gramos y otras
gue pueden alcanzar los 2 kilogramos, los que mas se comercializan suelen medir

10-13 centimetros, con un peso de 150-350 gramos.

Color: la corteza, gruesa y dura, con rugosidades, presenta una coloracién verde
gue varia en intensidad en funcion de la variedad y cuando este maduro oscurece
Su cascara. La pulpa es cremosa, aceitosa, de color verde crema o palido a blanco

amarillento, muy similar a la mantequilla.

Sabor: el sabor de la pulpa recuerda al de la nuez y la avellana. La recoleccion
generalmente se hace a mano, ya que es un fruto muy delicado. Se emplea una
escalera y se corta el pedunculo por encima de la insercion con el fruto. Los frutos
no maduran en el arbol, sino que lo hacen una vez han sido recolectados, momento
en el que tiene lugar una intensa actividad respiratoria (desprenden etileno), por lo
gue su almacenamiento por periodos largos es dificil. Dicha actividad respiratoria
difiere segun la variedad y el grado de madurez, las condiciones ambientales y de

almacenamiento.
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Tabla 1. Composicién nutricional por cada 100 gramos de aguacate

CANTIDADES POR PORCION % DEL REQUERIMIENTO NUTRICIONAL DIARIO.
Calorias 134.3
grasas 13.8
Hidratos de carbono (g) 1.3
Fibra (g) 24
Potasio (mg) 320
Magnesio (mg) 18
Provitamina A (mcg) 119
Vitamina E (alfa-tocoferol) (mg) 2,3
Vitamina C (mg) 4
Acido folico (meg) 8
Piridoxina (mg) 0,3
mcg = microgramos mcg = microgramos

Origen: Es originario de América central (México y Guatemala) donde ya se
cultivaba antes de la llegada de los espafoles y era muy apetecida entre los pueblos
Mayas y Aztecas. Hoy en dia aparece cultivado en muchos paises americanos,
siendo los principales: Estados Unidos, México, Brasil, Kenia, Sudafrica, Israel y

Espafia.
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2.1.3. Prioridades nutritivas

Las grasas constituyen el principal componente tras el agua, por lo que su valor
caldrico es elevado con respecto a otras frutas, pero inferior al del coco, de mayor
contenido graso. Aporta una baja cantidad de hidratos de carbono y menor aun de
proteinas. En cuanto a la grasa, ésta es mayoritariamente monoinsaturada; el 72%
del total de grasas es acido oleico, caracteristico del aceite de oliva. Es rico en
minerales como el potasio, el magnesio y pobre en sodio. El potasio es necesario
para la transmision y generacion del impulso nervioso, para la actividad muscular
normal e interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. El magnesio
se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y musculos, forma parte de
huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante. También
debe investigar la cantidad de material disponible para que no se presenten faltantes
durante el estudio. Después, el representante del sindicato se asegura que solo se
elijan operarios capacitados y competentes, debe explicar por qué se realiza el
estudio y responder a cualquier pregunta pertinente que surja por parte del operario.

Destaca su contenido de vitamina E (antioxidante, interviene en la estabilidad de las
células sanguineas y en la fertilidad) y de ciertas vitaminas hidrosolubles del grupo
B, como la B6 o piridoxina, que colabora en el buen funcionamiento del sistema

nervioso.
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2.1.4. Conservacion

Se ha de comprobar que la piel no presente ningun tipo de defecto como manchas,
puntos negros o signos de excesiva maduracion. El aguacate estd maduro si al
sacudirlo se nota que el hueso se mueve o cede a la leve presion con el dedo. Sino
esta del todo maduro, se debe dejar a temperatura ambiente durante el tiempo
necesario, 1-3 dias. Su proceso de maduracion puede acelerarse si se envuelve en
papel de periddico junto con una manzana o un platano. Si por el contrario el
aguacate estd en su punto de sazon, para detener la maduracion se ha de
almacenar (no a menos 6°C). El aguacate se puede congelar. Para ello, hay que
extraer la pulpa, homogenizarla bien y mezclarla después con un poco de zumo de
limoén.

Para su degustacion, se ha de abrir justo antes de su consumo, ya que la pulpa se
ennegrece con rapidez. Esto se puede evitar rociandola inmediatamente con zumo
de limén. Por otro lado, si al consumirlo sélo empleamos una mitad, la que sobra se
puede conservar en 6ptimas condiciones para el dia siguiente dejandole el hueso,
rociada con zumo de limén en la nevera y protegida con papel film o en un recipiente

de cierre hermético.

2.1.5. Descripcion de las operaciones

Recepcion de la materia prima: Es uno de los aspectos mas importantes a
considerar cuando se habla de procesamiento de fruta. La fruta a utilizar
debe ser de buena calidad (sin magullar) ya que es determinante para el
cumplimiento de los objetivos propuestos, durante el proceso, la
conservacion del producto y un adecuado nivel de beneficio econémico,
siendo necesario para este que la calidad de la materia prima sea
adecuada, que su rendimiento total sea elevado y que la calidad sanitaria

de la misma cumpla con los requisitos basicos.
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Seleccion: Esta se puede realizar en forma manual o mecénica tomando en cuenta

el tamafo, la forma, el indice de madurez, golpes y magulladuras.

Pesado: El pesado se realiza con el fin de conocer la cantidad de materia prima que

entra al proceso y por ende el rendimiento.

Lavado: Constituye el punto de partida de cualquier proceso de produccién, consiste
en eliminar la suciedad y de esta manera se evita la contaminacion realizandose

con agua y cloro a 20ppm por inmersion por 5 minutos.

Escaldado: Es una operacion usada con el proposito de acondicionar los insumos
en diversos sentidos: ablandamiento de la cascara, Inactivacién de las enzimas
deteriorantes, causantes de malos olores, sabores y fallos de color natural del

producto.

Mondado: Permite alcanzar diversos objetivos como separar la cascara de la pulpa
extraer las semillas y partes no deseadas. Llevandose a cabo de forma manual

poniendo en practica las BPM, que aseguran la inocuidad del producto.

Formulacién: Consiste en realizar calculos para obtener la relacion o requerimiento

de materia prima e insumos a utilizar.

Licuado: Esta se utilizara con el propdsito de obtener una mezcla homogénea de

toda la materia prima.

Envasado: Inmediatamente después del licuado y alcanzado la homogenizacion

deseada del producto debera ser envasado en recipientes de vidrio.
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2.1.6. Insumo cebolla

La cebolla en un alimento bastante habitual en la mayoria de las culturas y quizas
por eso no la valoramos suficientemente. Sus propiedades son muchas, sobre todo
si se consume cruda ya que la mayor parte de sus propiedades terapéuticas estan
en las sustancias volatiles que son las que nos hacen llorar cuando las cortamos.
Aquellas personas que no la toleran cruda pueden alifiarla con aceite de oliva (pica
menos) o bien comer poquita, pero mas a menudo o tomarla ligeramente cocida.
Tiene un gran efecto alcalinizante sobre nuestro organismo lo que ayuda a
remineralizarnos y eliminar las toxinas mas facilmente. Es un buen diurético y esta
por ello muy bien aconsejada cuando hay edemas, hinchazones o cualquier
problema de las vias urinarias. Los hombres deben aprovechar que también
beneficia a la prostata. Ayuda en los reumatismos ya que favorece la eliminacion
del &cido urico. Su riqueza en Azufre y otros compuestos azufrados hacen que sea

especialmente indicada para fortalecer el cabello y mantener una piel mas sana.

Estos mismos compuestos azufrados y sus flavonoides le confieren también un gran
poder bactericida y es asi un gran desinfectante natural. En casos de tifus, gripes,
disenterias, resfriados y otras infecciones siempre sera de gran ayuda el tomar
mucha cebolla. Nuestro sistema nervioso también se beneficiara de su contenido
en fosforo y azufre. Por ello se recomienda tomar mucha cebolla a personas con
depresion, agotamiento nervioso o insomnio. A nuestras arterias "les encanta" la
cebolla ya que gracias a sus minerales favorece su elasticidad y ademas las
mantiene limpias de grasas como el colesterol. Es por este motivo muy indicada en
cualquier problema cardiovascular, asi como en la hipertensién. Los asmaticos
deberian tomar cebolla cada dia ya que sus efectos sobre esta enfermedad estan
muy bien documentados. Y es que la cebolla, gracias a su riqueza en Tiosulfinatos,

alivia la constriccion de los bronquios.
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Ademas, es muy rica en Quercitina que también alivia las alergias (que son otro
factor que complica el asma). Por si fuera poco, antes hemos comentado su gran
poder bactericida que ayudard a los asmaticos a hacer frente a las infecciones
respiratorias que a menudo se les complican y terminan en una crisis asmatica.
Informacion nutricional (por 100 gr.):

e Fibra 1,3 gr.

e Calorias 23.

e Proteinas 0,9.

e Potasio 140 mg.

e Calcio 31 mg.

e Fosforo 32 mg.

e Vitamina C 25 mg.

e Muy rica en Azufre.

Entre capa y capa de la cebolla hay una especie de tela muy fina. Si la aplicamos
sobre una herida esta cicatriza mas rapido y se reduce el riesgo de infeccién. Otro
uso tradicional muy eficaz es cortar una cebolla grande por la mitad y dejarla en
nuestra mesita de noche junto a nuestra cama cuando tenemos resfriados, dificultad

en respirar o mucha tos.
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2.1.7. Insumo limén

El limoén es una de las frutas més ricas del grupo que contiene bioflavonoides y
vitamina C. El jugo de limén ayuda a fortalecer los vasos capilares y las células de
la piel, los tejidos, las arterias y las venas. Los limones contienen potasio, calcio,
fésforo, hierro, vitamina A y complejo B. La cascara contiene hesperidina, que

ayuda al organismo a absorber la vitamina C.

2.1.8. Insumo ajo

El ajo es un eficaz depurador y fluidificante de la sangre, por su contenido en ajona.
El ajo reduce el nivel de grasa y colesterol, gracias a su aporte en alicina. El ajo
ayuda en la hipertension protegiendo al mismo tiempo el Corazén y a las Arterias
dandoles mayor flexibilidad y manteniéndolas libres de depdsitos de colesterol. El
ajo posee efectos antibacterianos. El ajo purifica las mucosas, pulmones, nariz y
garganta.

El ajo en uso topico, su jugo es un estupendo germicida. El ajo previene el cancer
de estobmago. El ajo colabora en la mejoria de todas las infecciones. Informacion
nutricional: Su contenido en alicina lo convierte en un alimento con grandes
propiedades terapéuticas. Su aporte en ajona, sustancia volatil que se obtiene al
ser machacado, lo hacen un aliado contra los coagulos de sangre, recomendandose
en enfermedades cardiacas. Por su alto contenido en potasio, colabora en la
eliminacién de toxinas. Ofrece Magnesio, el cual ayuda en la reduccion de azucares

y en menor cantidad calcio, hierro, selenio, sodio y zinc.
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2.1.9. Insumo acido asc6rbico

El acido ascérbico (CH3-CH=CH=-CH=CH-COOH) y sus sales de sodio y potasio
se usan en concentraciones menores de 0.3 % para inhibir el crecimiento de hongos

y levaduras.

2.1.10. Conservacién de la pasta de aguacate (guacamole)

Pasta de Aguacate “Guacamole”: es una pasta molida, que se elabora de manera
artesanal e industrial, a la cual se suele incluir cebolla y ajo finamente picados o
molidos, jugo de limén y acido ascorbico lo cual ayuda a la conservacion del

producto terminado alargando asi su vida util.
a) Refrigeracion

Descripcién: Consiste en almacenar los alimentos a bajas temperaturas (entre 0°C

y 5°C) para ralentizar el crecimiento de microorganismos y las reacciones quimicas.
Ejemplo: Conservacion de lacteos, frutas, verduras y carnes.

Ventajas: Facil acceso y mantenimiento de las propiedades organolépticas (sabor,

textura, olor).
Desventajas: Tiene una vida Gtil limitada y requiere energia constante.
b) Congelacion

Descripcién: Se someten los alimentos a temperaturas inferiores a -18°C,

deteniendo casi por completo el crecimiento microbiano.
Ejemplo: Conservaciéon de pescados, mariscos y comidas preparadas.
Ventajas: Prolonga significativamente la vida util y mantiene el valor nutricional.

Desventajas: Puede afectar la textura de algunos alimentos al descongelarlos.
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c) Deshidratacién

Descripcién: Elimina el agua de los alimentos para inhibir el desarrollo de

microorganismos y las reacciones quimicas.
Ejemplo: Conservacién de frutas secas, carne deshidratada (jerky) y hierbas.
Ventajas: Ligero, facil de transportar y con larga vida util.

Desventajas: Puede alterar el sabor y reducir el contenido de vitaminas sensibles al

calor.
d) Pasteurizacion

Descripcién: Se calientan los alimentos liquidos (como leche o jugos) a

temperaturas controladas para destruir microorganismos patdégenos.
Ejemplo: Leche pasteurizada y jugos de frutas.
Ventajas: Conserva el sabor y los nutrientes esenciales.

Desventajas: No elimina todos los microorganismos, por lo que requiere

refrigeracion posterior.
e) Esterilizacién

Descripcién: Implica calentar los alimentos a temperaturas superiores a 100°C para

destruir todos los microorganismos.
Ejemplo: Alimentos enlatados y bebidas UHT (ultra pasteurizadas).
Ventajas: Permite una vida util prolongada sin necesidad de refrigeracion.

Desventajas: Puede alterar el sabor, la textura y el valor nutricional.
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f) Enlatado

Descripcidén: Los alimentos se sellan herméticamente en recipientes y se esterilizan

mediante calor.
Ejemplo: Sopa enlatada, frutas en almibar.
Ventajas: Prolonga la vida atil durante afios.

Desventajas: El proceso puede ser costoso y afecta algunas propiedades

organolépticas.
g) Salazén y Ahumado

Descripcién: Se utiliza sal para deshidratar los alimentos y evitar el crecimiento de

microorganismos, mientras que el ahumado afiade compuestos antimicrobianos.
Ejemplo: Pescado seco, jamones y embutidos.
Ventajas: Método tradicional que mejora el sabor y conserva durante meses.

Desventajas: Puede aumentar el contenido de sodio y requerir condiciones

especificas.
h) Fermentacion

Descripcion: Permite el crecimiento controlado de microorganismos beneficiosos

gue inhiben los patégenos.
Ejemplo: Yogur, kéfir, chucrut, kimchi.
Ventajas: Mejora el sabor y aporta beneficios probiéticos.

Desventajas: Requiere monitoreo cuidadoso del proceso.
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i) Uso de Conservantes Quimicos
Descripcién: Se afiaden sustancias quimicas que inhiben el crecimiento microbiano.
Ejemplo: Uso de sorbatos en panes y benzoatos en bebidas.
Ventajas: Facil implementacion y conservacion prolongada.
Desventajas: Puede generar controversia sobre el impacto en la salud.
j) Liofilizacion
Descripcion: Se congela el alimento y luego se elimina el agua mediante
sublimacién al vacio.
Ejemplo: Café instantaneo, frutas y vegetales liofilizados.
Ventajas: Conserva nutrientes y textura original.
Desventajas: Proceso costoso.
k) Irradiacion

Descripcidn: Exposicion a radiacion ionizante para eliminar microorganismos y

retardar la maduracion.
Ejemplo: Conservacion de especias y frutas tropicales.
Ventajas: Eficaz y seguro segun organismos reguladores.

Desventajas: Costo elevado y percepcion negativa por parte de consumidores.
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Figura 1. Infografia de los procesos de conservaciéon de alimentos.
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2.1.11. Analisis quimico

Los andlisis quimicos se realizan para constatar si el producto contiene las
cantidades adecuadas de sustancias para la conservacion del producto y para
determinar las caracteristicas quimicas del mismo como la acidez titulable, pH

etc.

2.1.12. Anadlisis de acidez titulable

La acidez titulable es el porcentaje de los acidos contenidos en el producto. Se

determina por medio del analisis conocido como titulacién que es la neutralizacion
de los iones de hidrégeno del &cido con una solucion de hidroxido de sodio de
concentraciébn conocida. Este alcali se adiciona con una bureta puesta

verticalmente en un soporte universal.
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La neutralizacion de los iones de hidrogeno o acidez, se mide por medio del pH. El
acido se neutraliza con base en un pH de 8.3. El cambio de la acidez a la alcalinidad

se puede determinar con un indicador o con un potenciémetro.

El indicador es una sustancia quimica, como la fenolftaleina, que da diferentes
tonalidades de color rojo, para los distintos valores de pH. La fenolftaleina va de

incolora a rosa cuando el medio alcanza un pH de 8.3.

Para el calculo de la acidez titulable se debe conocer cual de los acidos se

encuentra en forma predominante en el producto.

Es necesario conocer el peso de estos acidos que equivale a un mol de iones. En
el caso de soluciones de acidos alcali, la cantidad se expresa segun el nUmero de

iones de hidrogeno que el acido produce o que el alcali es capaz de inactivar.

ACIDO PESO PESODEUN  NUMERO DE IONES PESO
MOLECULAR  MOL ACIDO DE HIDROGENO EQUIVALENTE (g)
(9)
Acético 60 60 1 60
Citrico 192 192 3 64
Lactico 90 90 1 90
Malico 134 134 2 67
Tartarico 150 150 2 75
2.1.13. Analisis fisico quimico

Los analisis fisicos generales incluyen la determinacién de peso, el contenido
de solidos solubles, la determinacion del pH, el indice de refraccion, la

humedad, ceniza, densidad y determinacion de la materia seca.
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2.1.14. Determinacion del PH

Para determinar el pH, se utiliza papel indicador o un potenciémetro, para obtener

medidas mas exactas.

En el pH-metro existen diferentes tipos de electrodos. En el interior del electrodo

hay una solucion de referencia.

Esta solucién esta saturada de cloruro de potasio. Si el nivel de esta solucién baja

mas de un centimetro del orificio de llenado, debe adecuarse al nivel.

El potenciémetro debe calibrarse con frecuencia. Para esto, se utilizan dos
soluciones amortiguadoras. Una tiene un pH constante de 4, la otra un pH constante

de 7. El potenciometro se calibra de la siguiente manera:

e Se lava el electrodo con agua destilada.

e Se introduce la parte sensible en la solucion amortiguadora de pH 4.

e Se toma la temperatura de la solucidbn y se ajusta con el botdn
correspondiente.

e Se enciende el potenciémetro, se ajusta la carga de pilas y se escoge la
escala mas sensible.

e Se espera a que la aguja se estabilice.

e Sila aguja no marca 4, se ajusta con el tornillo para que marque el pH 4.

Se repiten las operaciones con la solucion amortiguadora de pH 7. El instrumento
debe apagarse cuando no esté en servicio, y antes de sacarlo de la solucién

amortiguadora.
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2.1.15. Evaluacion de propiedades organolépticas

En la evaluacioén de la calidad de los productos alimenticios es cada vez mayor la
importancia de la evaluacién sensorial de los mismos paralelamente a las
determinaciones analiticas realizadas, con diversos instrumentos de medicion, esto
es légico ya que el destino final de estos productos es su ingestion por el hombre y
ningun instrumento de medicién sera capaz de integrar todos los factores que
influyen en la calidad de los alimentos, mejor que él se humano.

En los dUltimos afios los avances de este campo han sido notables,
perfeccionandose las técnicas de evaluacion sensorial, asi como los métodos
estadisticos para interpretar los resultados, si bien desde la década de los afios 20

ya se trabaja en este campo.

2.1.16. Prueba de degustacion

Por prueba de degustacion se entiende a la accion de entregar producto para que
se pruebe y se emitan opiniones en el acto sobre una serie de variables, usualmente

de tipo sensorial.
2.1.17. Prueba sensorial

Es todo aquello que afecte a los sentidos del ser humano: sabor, textura, aroma,

apariencia, color, etc.

Las muestras de producto se encargan a consumidores reales o potenciales,
aungue en algunos casos puede que interese realizar la degustacion con personas
no consumidoras para evaluar sus reacciones. El sitio donde se realicen las pruebas
pueden ser el hogar de los consumidores o algun lugar especial, como un hotel, el
sitio de trabajo de los entrevistados, la escuela, el colegio o el lugar donde los

consumidores realicen sus estudios.
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Independientemente del lugar donde se realicen las degustaciones, se deben de
seguir una serie de precauciones para garantizar la calidad de la informacion que

S€é va a generar:

Garantizar la uniformidad de las muestras que se van a degustar, lo cual incluye
apariencia, cantidad, frescura (fecha de produccion) y detalles de presentacion,
tales como: platos, vasos, etc. Cuando se degustan alimentos, la temperatura a la
gue se serviran tiene mucha influencia sobre las caracteristicas organolépticas. Si
se sirven un producto frio, hay que asegurar un rango de temperatura lo mas

ajustado posible. Lo mismo sucede cuando el alimento deba ser servido caliente.

Sortear el orden en que se van a degustar las muestras, en el caso de pruebas con
varias muestras. Se sabe que un cierto orden influye sobre la apreciacion de la
primera o la Ultima que se pruebe. Este sesgo debe disminuirse variando al azar el

orden en que se sirven las muestras.

Explicar muy bien el uso de la escala de medicién. En evolucion sensorial son muy
comunes ciertas escalas muy potentes desde el punto de vista matematico o
estadistico, pero que resultan incomprensibles para consumidores normales o con

bajos niveles educativos.

Eliminar al maximo el sesgo de “benevolencia”, el cual tiende a generarse siempre
gue a una persona se le regala una muestra para que la deguste. El gusto de regalar
una muestra de alguna manera hace que emerja un sentimiento de gratitud hacia el
gue este realizando la prueba, lo cual repercute en evaluaciones que tratan de

esconder lo negativo.

Evitar al maximo las contaminaciones que se pueden presentar durante la ejecucion
de las pruebas. Esto se refiere a la posible interferencia de otras personas a la hora
de la degustacion. Si la prueba se realiza en sitios publicos, sucede que los
acompafantes de la persona que esta evaluando el producto tienden a influir sobre
sus respuestas. Para tratar de evitar este sesgo, se debe acondicionar una mesa o

un sitio que permita una cierta independencia y privacidad.
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2.1.18. Evaluacién sensorial

Los sentidos involucrados en la degustacion de los alimentos son: el olfato y el
gusto. Ademas, la vista interviene en esta evaluacion, siendo el cerebro humano el
encargado de integrar todas las sensaciones recibidas: color, forma, tamafro,

textura, sabor, aroma, etc.

Las propiedades organolépticas de los productos alimenticios de forma general son:

Apariencia: comprende color, tamafio, forma, etc.
Flavor: comprende el sabor propiamente dicho de los alimentos de su olor o aroma.

Cenestésicas: son aquellas relacionadas con el movimiento y la sensacion que

causan los alimentos durante su ingestion y masticacion, ejemplo: textura.

2.1.19. Evaluacion organoléptica

Esta evaluacion determina la aceptacion del producto. Esta caracteristica tiene

mayor influencia en el consumidor que las reglamentaciones sanitarias.

La evaluacién organoléptica se efectua para tener, cambiar o rectificar el proceso
de elaboracion cuando el producto no alcance el nivel deseado, aunque cumpla con

las reglamentaciones sanitarias.

La calidad organoléptica evalua por un panel de personas especialmente entrenada
para reconocer estas caracteristicas. Para evaluar el color y la consistencia existen
otros métodos mas objetivos. Sin embargo, para valorar el olor y el sabor del
producto se recurre a un método subjetivo, o sea, al juicio del panel. El panel evalua

también el producto total.
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CAPITULO IIl.- DISENO METODOLOGICO

Segun Sampieri, el disefio metodoldgico es el segundo micro disefio que forma
parte del disefio de la investigacion. Consiste en la definicion del tipo de
investigacion que se va a desarrollar, asi como su perspectiva general. Ademas,
implica la determinacion de la poblacion y la muestra de la investigacion de acuerdo
con el problema planteado, y la seleccién de los métodos tedricos y empiricos que
permitan la ejecucién de las tareas definidas en el disefio tedrico. En resumen, el
disefio metodoldgico es crucial para establecer una estrategia coherente y

adecuada que guie la investigacion cientifica.

3.1. Tipo de Investigacion y Proyecto

3.1.1. Tipo de Investigacion

1. En funcion del propésito: Se trata de una investigacion aplicada, ya que
pretende establecer una receta de produccion de pasta de aguacate que sea

comercializable y aceptada en el mercado nicaragiense.

2. Por su nivel de profundidad: Se trata de una investigacién descriptiva, ya que
se enfoca en describir el proceso de produccion de guacamole a base de

especies deshidratadas.
3. Por la naturaleza de los datos y la informacion: Se trata de una investigacion

cuantitativa, ya que implica el analisis de datos numéricos relacionados con

la produccién de guacamole.
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4. Por los medios para obtener los datos: Es una investigacion documental y
de campo, ya que se recopilaran datos tanto a partir de informacion directa

e indirecta de la empresa.

5. Por la mayor o menor manipulacion de variables, disefio de la investigacion:
Es una investigacidon no experimental, ya que no se manipulan variables en
un entorno controlado, sino que se observa y analiza el proceso de

produccion existente.

6. Segun el periodo temporal en que se realiza: Investigacion longitudinal, ya
gue se llevard a cabo durante un periodo especifico, desde septiembre hasta
diciembre de 2024, con el objetivo de analizar el proceso del taller de centro

de servicios a lo largo del tiempo y realizar mejoras progresivas.

3.1.2. Tipo de Proyecto

1. Segun la procedencia del capital: Proyectos privados, financiados por

inversores privados.

2. Segun el &mbito o perfil profesional: Proyectos de ingenieria, proyectos

relacionados con la ingenieria industrial.

3. Segun su area de influencia: Proyectos nacionales, con impacto en un area

geografica nacional.
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3.2. Areade estudio. Macro y Micro localizacién

La empresa Voca Foods se encuentra ubicada en el departamento de Carazo en el

sur oriente de Nicaragua.

La direccion exacta es el km 38 carretera Panamericana sur, Diriamba,
Carazo.
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3.3.

Unidades de analisis (Poblacion/Muestra/Muestreo)

3.3.1. Poblacién y muestra

La unidad de analisis de este proyecto se centra en el disefio del proceso productivo

y el producto final (pasta de aguacate). Esto incluye los procedimientos técnicos,

los insumos utilizados y las condiciones de produccion necesarias para garantizar

la calidad e inocuidad del producto.

La poblacién objeto de estudio incluye:

Los lotes de aguacates procesados durante las pruebas experimentales.
Especificamente, se seleccionaron 210 aguacates provenientes de
productores locales en diferentes momentos del ciclo de cosecha,
representando la variabilidad en tamafo, madurez y calidad.

Los consumidores potenciales del producto final, definidos como hogares
nicaragienses y pequefios negocios de comida interesados en productos

saludables y practicos.

Muestra

Se tomd una muestra no probabilistica y por conveniencia:

7 corridas experimentales realizadas en laboratorio piloto, con 30 aguacates
por corrida, evaluando diferentes combinaciones de ingredientes y
condiciones de proceso. Estas corridas permitieron determinar los
parametros 6ptimos de formulacion y conservacion del producto.

Un panel de 15 evaluadores sensoriales compuesto por consumidores
habituales y expertos en alimentos, quienes participaron en pruebas de

aceptacion y analisis sensorial del producto.
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3.4.

Métodos e instrumentos de recolecciéon de datos

Tabla 1 - Matriz de operacionalizacion de variables

Caracterizar las materias
primas e insumos
necesarios para la

elaboracién de una receta

de Guacamole con especias
deshidratadas mediante la
investigacion documental.
Disefiar un proceso de
produccién estandar de
elaboracién y envasado del
guacamole para el
cumplimiento de los
requisitos de buenas
practicas de manufactura.
Validar la estabilidad
sensorial y fisico quimico del
producto final para el
aseguramiento de la calidad
mediante un esquema de

pruebas estandarizadas.

Materias Primas

Lista de insumos
necesarios para la
produccién de
pasta de

aguacate

Secuencia l6gica

Proceso
] del proceso de
productivo N
produccién
Capacidad del
- producto final
Estabilidad

) para ser estable
sensorial y FQ
en sus

caracteristicas

Receta de
produccién de
pasta de

aguacate

Diagrama de
flujo del proceso

de produccién

Resultados

sensoriales

Observacioén

Entrevistas
DEPENDIENTE

Revisién

documental

Andlisis de
INDEPENDIENTE
proceso

Evaluacion
INDEPENDIENTE )
sensorial

Lista de
verificacion
Guia de

Entrevista

Guia

documental

ISHIKAWA

Diagrama de

flujo

Checklist

organoléptico

Escala likert



CAPITULO IV.- ANALISIS DE RESULTADOS

4.1. Caracterizacion de las materias primas e insumos

A continuacién, se presenta la lista de materiales seleccionados para elaborar la

receta de produccion:

4.1.1. Aguacate
La palabra aguacate proviene de la lengua azteca “nahuatl”, en la que para designar
este fruto usaban un simil en el que por su forma y posicion en el arbol lo
comparaban a un testiculo; la palabra empleada era ahuacatl y fue usada por
primera vez por Francisco Cervantes de Salazar, en su obra “México en 1554”. Su
nombre en inglés, Avocado deriva de la palabra en espafiol abogado, una
adaptacion de la palabra azteca ahuacatl, que se convirtié en avocat en francés y
advokaat en holandés. El nombre Inca de Palta aun utiliza en Pera, Ecuador y Chile.

Centro de Investigacion La Selva. (Rionegro, Antioquia, Colombia, 2008.)

Caracteristicas

Forma: Es una baya que varia en forma, segun la raza, asi: obalata, esferoide,
esferoide alto, elipsoide, obovado-angosto, obovado, claviforme, romboide,
periforme, ovoide o globoso.

Peso: Su peso puede variar entre los 100 a los 3,000 gramos.

Color: El color de la cascara cuando éste estda maduro puede ser verde, verde claro,
verde oscuro, amarillo, anaranjado claro, rojo purpura, negro y la mezcla de los
anteriores; el de la pulpa puede ser marfil, amarillo, amarillo claro, amarillo intenso,
verde claro, verde y otros.

Centro de Investigacion La Selva. (Rionegro, Antioquia, Colombia, 2008.)



4.1.2. Cebolla

Familia: Liliacea; Nombre Cientifico: Allium cepa L.; Nombre Comun: Cebolla; La
cebolla es originaria de Asia Central, es un fruto en forma de bulbo, cultivada en
climas frios. Se emplea en diversas preparaciones; salsas, pollo, carne, sopas y
ensaladas, en algunas regiones tiene fines medicinales. Sazonadores Naturales
Especias, hierbas y frutas. Ministerio de Salud y Proteccion Social Colombia.
Alejandro Gaviria Uribe. 2014. Pagina 9.

Caracteristicas.

Forma: Capsulas muy Pequefas, Lleno de semillas diminutas, y bulbo comestible.
Tamaifio:

Color: blanco o rojizo

Olor: Fuerte

Sabor: Picante.

Espafiol Oxford living Dictionaries, (2017).

4.1.3. Ajo

Allium sativum, originario de Tukerstan (limite entre China y Afganistan e Iran), es
una planta herbacea, anual de bulbo subterraneo reconocida desde 400 A.C. Se
emplea en la cocina por su aroma y sabor, en ocasiones se utilizan los brotes
tiernos de las hojas que pueden ser preparados como los esparragos, pero es
mucho mas habitual consumir los bulbos. Generalmente se aprovechan secos o
semisecos, como ajo deshidratado, verde y en encurtidos. Sazonadores Naturales
Especias, hierbas y frutas. Ministerio de Salud y Proteccion Social Colombia.
Alejandro Gaviria Uribe. 2014. Pagina 5.
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Caracteristicas.

Forma: Grande y achatado. Cuello duro.

Tamafio y peso: 45/50mm, 50/55mm, 55/60mm, mas de 60mm, mas de 70mm.
Color: Blanco y brillante

Sabor: Suave, bajo contenido en Alicina.

Rainbow Harvest, (2015).

4.1.4. Limén.
El limoén es el fruto en baya del limonero, arbol de hoja perenne y espinoso de la
familia de las rutaceas. Este arbol se desarrolla con éxito en los climas templados
y tropicales, cultivandose actualmente en todo el mundo. Segun su tamafo, los
limones se pueden clasificar en: pequefios, medianos y grandes; y por su color en
verdes y amarillos. El que mas se consume en Espafa es el amarillo y grande, que
presenta una cascara gruesay un tanto rugosa, muy aromatica, y cuya pulpa tiene
escasas semillas. FEN, (2011).
Caracteristicas.
Forma: Son ovalados y generalmente tienen una protuberancia en un extremo. Su
piel es relativamente gruesa
Color: Es amarillo claro o verdoso; la pulpa es amarillo palido a verde y se compone
de sacos unidos entre si rellenos de zumo.
Sabor: Acido.
Bioenciclopedia, (Jul 6, 2016).
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4.1.5. Culantro
El coriandro, cimarrén, culantro o recao, es una hierba tropical perenne y anual de
la familia Apiaceae. Es nativa de América tropical, donde crece de forma silvestre,
pero se cultiva en todo el mundo. Es utilizada como condimento por su olor y sabor
caracteristico, muy semejante al Coriandrum sativum o0 culantro europeo.
LEXICOON, (Ene 2017).

Caracteristicas

Forma: Las hojas aparecen formando una roseta alrededor de la base del tallo, son
alargadas, con bordes aserrados.

Tamafio: generalmente entre 5y 12 pulgadas (13 a 31 cm) de largo, y unas 2
pulgadas (5 cm) de ancho.

Aroma: Olor Fuerte

Color: Verde oscuro, hojas tiernas y grandes.

J. P. Morales-Payan, B. Brunner, L. Flores y S. Martinez. (Mayo 2013).

4.1.6. Sal
Segun la “NTON 03 031-09. Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense
PARA LA SAL FORTIFICADA CON YODO Y FLUOR’, (1° Septiembre, 2010). Se
entiende por sal el producto cristalino que quimicamente se identifica como cloruro
de sodio y que consiste predominantemente de este compuesto, es extraido del
mar, de depositos subterraneos de sal mineral o de salmuera natural. Se presenta

en forma de cristales incoloros, soluble en agua y de sabor salado franco.

Caracteristicas

Forma: Cristales blancos, agrupados y unidos.

Granulometria: Debera ser uniforme

Clasificacion: Estara exenta de contaminantes e impurezas y de microorganismos
gue indiquen deterioro del producto.

NTON 03 031-09. Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense

PARA LA SAL FORTIFICADA CON YODO Y FLUOR, (1° Septiembre, 2010).
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4.1.7. Chile
El pimiento morron, también conocido como pimiento choricero, de bonete o de
hocico de buey, es una baya globosa, considerada una frutay consumida como tal,
aungue técnicamente se considera una fruta por su funcion reproductiva. El género
Capsicum incluye a una gran variedad de plantas, y los nombres comunes son
frecuentemente  ambiguos. Por sus caracteristicas, el morron es
conocidotambiéncomo pimiento en México, Perl y Guatemala; pimentén en
Colombia, Ecuador, Bolivia, Venezuela y locote en Paraguay. Como "aji dulce" en
algunas regiones, 0 "aji morrén", en otras, o particularmente en Chile se le conoce
como "pimentén”, "pimiento morrén” o "morron”; en Espafia, Uruguay y Argentina
se lo conoce como "morron™” a secas. En Nicaragua se le conoce como "chiltoma”
a todas las diferentes variedades no picantes de este condimento y en Costa Rica
se llama "chile dulce". Lexicon (Enero, 2016)
Forma: Presenta una forma de chiltoma alargada, que en algunas especies puede
ser pequefio y redondo en colores varios, verdes, rojos, amarillos y anaranjados
Granulometria: Debera ser uniforme

Aroma: Olor fuerte, picante al paladar.

4.1.8. Guacamole

Es una salsa preparada sobre la base de palta y puede ser combinada
industrialmente con una serie de ingredientes para darle sabores especiales. El
termino guacamole se usa fundamental mente en Centroamérica y Cuba. En el
Peru también esta popularizado o se le conoce como pulpa o puré de palta.

El nombre Guacamole proviene del nahuatl Ahuacatimolli traducido al espafiol que
se compone de las palabras Ahuacatl (Aguacate) y Molli (salsa). El primer productor
de alta en el mundo es México asi como en el pais azteca, el Peru exporta también
el producto a los Estados Unidos, Canadé, Europa, Japdn y otros paises asiaticos

y de Medio Oriente. Victor Limas Garragati, (17-septiembre-2014).
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Caracteristicas.

Olor: Aguacate con ligero olor a ajo, cebolla 'y limon.

Color: Gama de colores verde amarillo.

Sabor: Aguacate con ligero sabor a ajo, cebolla y limon.

Textura: Cremosa y Suave.

LEB TRADING PRODUCTS S.R.L. DE C.V. (ENE-17 al 15-MAY-17).

Para la elaboracién de pasta de Aguacate (Guacamole) se realizaron 7
pruebas experimentales, donde se evalué como formulacion base la que
fue proporcionada por la empresa, la cuales dieron diferentes resultados

gue seran explicados a continuacion:

4.1.9. Experimentacion preliminares

Primera Prueba Base

Tabla 1 Tratamiento 1Prueba Base

Tratamiento 1

Ingrediente % relativo Grimo
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.4
Estabilizante 1.00% 3.60
Sorbato de Potasio 0.16% 0.6
Ajo 0.56% 2.02
Sal 1.0% 3.60

La primera prueba sugerida para la elaboracion de la pasta de aguacate con
ingredientes deshidratados, resulto de muy buena aceptacion al paladar, esto

debido al balance de la cebolla y la sal.
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Por otra parte, la muestra presento un borde de oxidacion lo cual fue provocada por
un mal sellado, el cual no fue efectivo en su totalidad; ademas, otro factor que
incidio fue el tiempo de exposicién de la pasta en el ambiente, lo cual causo el
deterioro superficial de la misma.

En esta experimentacion, se eligieron aguacate sazones comestibles, y, se le dio

un seguimiento semanal en temperatura de 8 °C.

Segunda Prueba Base

A continuacién, se explicara la siguiente formulacion que se realiz6 en la

segunda prueba:
Tabla 2Tratamiento 2 Prueba Base

Tratamiento 2

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 2.00% 7.20
Acido Ascorbico 0.10% 0.4
Estabilizante 1.00% 3.60
Sorbato de Potasio 0.16% 0.6
Ajo 0.56% 2.02
Sal 1.5% 5.40

La segunda se le realiz6 variaciones en el porcentaje de cebolla y sal, lo cual
cambio significativamente el sabor de la pasta, esto por la cantidad de cebolla
incorporada en la pasta.

Con respecto a las caracteristicas de olor y color; se vio que la pasta mantuvo un
color verde; sin embargo, el olor de la cebolla era muy pronunciado y opacaba la
sensacion de la sal y del propio aguacate.

Se envasaron en bolsas de grado alimenticio, sin embargo, el sellado influyo en el
seguimiento de vida util de la pasta; por lo tanto, presento oxidacion y fue un

indicador en tomar en cuenta.
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Tercera Prueba Base

A continuacion, se explicara la siguiente formulacién que se realiz6 en la tercera
prueba:

Tabla 3 Tratamiento 3 Prueba Base

Tratamiento 3

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.00% 3.60
Estabilizante 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.4
Sorbato de Potasio 0.16% 0.6
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.5% 9.00

La tercera prueba, resalto por tener un gran sabor en el paladar, lo cual se percibio
un equilibrio en todos los ingredientes y cabe destacar que fue el tratamiento que
mas me convencié durante la prueba sensorial, por lo tanto, este tratamiento puede
ser tomado en cuenta para otra prueba de seguimiento.

Se estuvo llevando seguimiento a la prueba y mostro una ligera textura rigida. Es
muy importante recalcar que, al adicionar mas sal, la pasta logro absorber mas
agua, causando asi una textura viscosa y textura deseada. Esto también gracias al
estabilizante.

Al final esta prueba fue la mas estable y sera la representante de las pruebas base

en la degustacion.
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Cuarta Prueba Base

A continuacion, se explicara la siguiente formulacion que se realizé en la cuarta

prueba:

Tabla 4 Tratamiento 4 Prueba Base

Tratamiento 4

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 2.50% 9.00
Estabilizante 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.4
Sorbato de Potasio 0.16% 0.6
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.5% 9.00

La cuarta prueba, mostro un comportamiento significativo en el PH, los resultados
durante el seguimiento de esta fueron: 3.90 PH, 4.10 PH y 4.05 PH, lo cual nos
indico una inestabilidad de acuerdo a su PH y descartar un cuarto seguimiento de
la misma, cabe destacar que pudo estar la influencia del sellado o la temperatura
de almacenamiento para poder variar el PH de esta manera.

Por otra parte, se logra notar que mientras mas se aumente los niveles de cebolla
en polvo, el PH disminuird y se apoderara del sabor completamente; es por ello que
su sabor era muy fuerte y concentrado, ademas que el nivel de sal no logro
contrarrestara la cebolla en polvo.

Cabe sefalar que esta prueba no poseia, algun tipo de oxidacion, separacion o

rancidez, mantuvo una textura muy buena durante el periodo de observaciones.
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Quinta, Sexta y Sexta Prueba “0” Base

Tabla 5 Tratamiento 5,6,7 Prueba Base

Tratamiento 5,6y 7

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.50% 5.40
Estabilizante 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.4
Sorbato de Potasio 0.16% 0.6
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.0% 7.20

Durante el seguimiento de estas pruebas “cero”, obtuvimos diferencias en los PH
tales fueron los resultados: Tratamiento 5 (4.21, 4.17, 4.20 PH), tratamiento 6 (3.70,
3.89, 4.17 PH) y tratamiento 7 (4.0, 4.01, 4.0 PH), comparando el seguimiento de
cada una de ellas, nos llevo a la conclusion de muchos factores como el sellado, el

tiempo de exposiciéon en ambiente.

Ahora bien, estas pruebas demostraron ser las mas acentuadas al sabor que se
esta buscando, esto por el nivel bajo del ajo y un nivel de presencia de la sal que
modula el sabor de la cebolla en polvo y mejora el gusto del hasta contrarrestandole

fuerza a la cebolla

Con respecto al color, estas no fueron atacadas o presentaron problemas de
oxidacion o separacion, esto gracias al buen uso de los aditivitos y conservantes.

Sin embargo, estos resultados, nos indican los limites o rangos de error que se
cometieron en estas pruebas, es por ello que se debe analizar con mucho cuidado
el seguimiento de estas pruebas, aunque cabe mencionar de las dificultades del

sellado adecuado para este tipo de producto.
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Primera Prueba Chile

Continuacion se explicara la siguiente formulacion que se realizé con chile en su

primer tratamiento:

Tabla 6 Tratamiento 1 Prueba Chile

Tratamiento 1

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.00% 3.60
Estabilizante 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Chile 1.25% 4.50
Sorbato de Potasio 0.06% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 1.5% 5.40

El primer tratamiento con el uso de chile fue llamativo por el hecho que presento un
PH de 4.06. 4.08 y 4.07, dado que fue uno de los tratamientos mas estables en la
realizacion de las pruebas con chile. Cabe sefialar que el sabor estaba muy
agradable, en donde el chile si tuvo presencia como tal y los demas ingredientes,

lograron equilibrarse.

Cabe destacar que esta prueba no presento problemas de oxidacion en sus tres

revisiones, no hubo oxidacion u separacion alguna.
Esta prueba en lo personal caracterizo una pasta ideal con toque picante; sin

embargo, el chile el polvo al ser de color rojo, cambio el color de la pasta, perdiendo

el color caracteristico verde.
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Segunda Prueba Chile.

Acé se relatara los resultados obtenidos en la segunda prueba con chile

Tabla 7 Tratamiento 2 Prueba Chile

Tratamiento 2

Gramo

Ingrediente % relativo S
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 2.00% 7.20
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Chile 1.25% 4.50
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 1.5% 5.40

La segunda prueba se descartd, por presentar oxidacién y separaciéon en un 75 %
de la masa; esto a causa de un mal sellado, tiempo de exposicién en ambiente.

Esta prueba Unicamente se recopilo el PH inicial y la acidez que fueron: 4.24 PHy

una acidez de 0.1.
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Tercera Prueba Chile

A continuacion, se explicard la siguiente formulacion que se realizé con
chile:
Tabla 8 Tratamiento 3 Prueba Chile
Tratamiento 3
Gramo
Ingrediente % relativo S
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.010% 0.036
Chile 1.25% 4.50
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.5% 9.00

Esta prueba presento un sabor muy salado el cual opacaba el sabor del miso chile
y las demas especias, ademas cabe mencionar que presento ciertos puntos de

oxidacion en el envase, ademas el color se perdié el color caracteristico de la pasta

dado que el chile es de color rojizo, lo que causo la decoloracion de la pasta.

Por otra parte, el vacio, causo la oxidacion de la pasta, por lo que no se realizd
vacio, solo fue sellado, y como tal la masa guardo oxigene y se comenzé a

deteriorar; ademas que el chile mediante las pruebas experimentales acelera la

degradacion de la pasta.

El olor de la pasta estda muy bien, unicamente la cantidad de sal agregada en la

pasta.
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Cuarta Prueba chile

A continuacion, se explicara lo ocurrido en la cuarta prueba de chile:

Tabla 9 Tratamiento 4 Prueba Chile

Tratamiento 4

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 2.50% 9.00
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Chile 1.25% 4.50
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.5% 9.00

Esta prueba se descartd por la presencia de oxidacion y separacion de la pasta,
Unicamente se recolectaron los datos iniciales. ElI PH fue de 4.02 y una acidez de
0.1.
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Quinta, sexta y séptima prueba “0” Chile

A continuacién, se explicara las siguientes formulaciones que se realizaron
en los tratamientos “0”:

Tabla 10 Tratamiento 5,6,7 prueba Chile

Tratamiento 5,6,7

Gramo

Ingrediente % relativo S
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.50% 5.40
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Chile 1.25% 4.50
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.0% 7.20

La quinta y sexta prueba fueron descartadas por estar oxidas y presentar
separacion; esto debido a un mal sellado, no se realiz6 el vacio y el tiempo de

exposicion con el medioambiente.

Ahora bien, la séptima prueba fue la mas éptima para dar le seguimiento, esta
presento ligera oxidacion y color opaco rojizo, ademas cabe destacar que el sabor
de este tratamiento fue muy bueno; la cantidad de sal estuvo regulada; sin

embargo, el chile no mostro mucha presencia.
Lo cual es un indicador de baja estandarizacién del producto de acuerdo a los
resultados obtenidos, lo cual no es un proceso viable, es decir, no se tomara en

cuenta en el siguiente tratamiento.

La séptima prueba sera la elegida para representar el grupo del chile, por su

comportamiento durante las cinco semanas.
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Primera Prueba con Culantro

A continuacion, se explicara la siguiente formulacion:

Tabla 11 Tratamiento 1 Prueba con Culantro

Tratamiento 1

Gramo
Ingrediente % relativo S
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Culantro 1.40% 5.040
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 1.5% 5.40

La primera prueba con culantro no fue muy agradable, por el simple hecho que se
observé oxidacion en todas las muestras de seguimiento, asi como una separacion,
esto debido a factores en el sellado del producto, o que caso el deterioro del
producto en un lapso corto de tiempo.

Por otra parte, el sabor era desagradable como a rancio, el cual nos da una
incidencia de mohos y levaduras en el producto, ahora bien, inicialmente mostro un
PH de 4.14, el cual se consider0 estable para una prueba de seguimiento de vida

atil. Sin embargo, no resulto viable como muchas otras de su mismo tratamiento.
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Segunda Prueba Culantro

A continuacién, se explicard los resultados de la segunda prueba con culantro:

Tabla 12 Tratamiento 2 Prueba con Culantro

Tratamiento 2

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 2.00% 7.20
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Culantro 1.40% 5.040
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 1.5% 5.40

En la segunda prueba, se mostraron los incidentes de la primera prueba, el sellado
marco una gran dificultad para que la muestra actuara muy bien, esta prueba se
oxido, mostro incluso presencia de mucha agua en la pasta, considerandolo como
una separacion la cual nos dice de la no funcionalidad del estabilizante, también
cabe decir que la textura no era muy pastosa, era una pasta sin textura alguna,
donde el agua o su propia separacion esparcia su masa como si fuera arena.

Es muy importante destacar que este tratamiento de se anulé totalmente,

reduciendo su estudio de comportamiento.
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Tercera Prueba

A continuacién, se explicard la tercera prueba de culantro:
Tabla 13 Tratamiento 3 Prueba con Culantro

Tratamiento 3

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.00% 3.60
Acido Ascorbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Culantro 1.40% 5.040
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.5% 9.00

La tercera prueba mostro variacion en el PH muy particular durante el periodo de
prueba: 4.10 PH, 4.09 PH y 4.16, sin embargo, estas pruebas tuvieron una leve
oxidacion en el borde de la pasta, ademas cabe mencionar de un sabor rancio, que
dejaba el paladar muy disgustan te. Esto debido al mal sellado de la bolsa y la
cantidad de aire que esta poseia, el color de la pasta era oscuro en los bordes y

olor a rancidez.

Cabe sefalar que una de las pruebas se eché a perder.
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Cuarta Prueba

A continuacién, se explicara la siguiente formulacién que se realizé en la
cuarta prueba:

Tabla 14 Tratamiento 4 Prueba con culantro

Tratamiento 4

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 2.50% 9.00
Acido Ascoérbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Culantro 1.40% 5.40
Sorbato de Potasio 0.016% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.5% 9.00

La cuarta prueba se descartaron dos envases por el hecho de estar en mal estados
y oxidados; por otra parte, las demas pruebas presentaron un sabor muy

pronunciado a cebolla.

Ahora bien, estas pruebas estaban en buen estado, en el cual no presentaron
alguna presencia de oxidacion o rancidez; esto debido posiblemente en el mal
sellado y la cantidad de aire sobrante durante la realizacion de las pruebas. De esta
manera, pienso que el envasado es un punto critico de control, el cual afecta

contundentemente la pasta.
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Quinta, sextay séptima Prueba

A continuacion, se explicara la siguiente formulacion que se realizé la prueba “0”:

Tabla 15 Tratamiento 5, 6,7 Prueba con Culantro

Tratamiento 5,6,7

Ingrediente % relativo Gramos
Pasta de Aguacate 360
Cebolla 1.50% 5.40
Acido Ascérbico 0.10% 0.36
Estabilizante 0.10% 0.36
Culantro 1.40% 5.040
Sorbato de Potasio 0.16% 0.58
Ajo 0.56% 2.02
Sal 2.0% 7.20

Cabe seialar que el tratamiento 5y 6 se echaron a perder 3 pruebas del tratamiento
5y dos pruebas del tratamiento 6, los cuales se oxidaron y hubo separacion, lo cual
el sellado fue un factor muy importante y las condiciones de la pasta, ahora bien, el
culantro es un agente oxidativo que se pudo valorar durante el seguimiento de las

pruebas.

Ahora bien, el tratamiento numero siete fue muy aceptable en muchos aspectos
durante el seguimiento de la muestra dado que mostro un equilibrio en el PH,
mantuvo una textura intacta y el sabor de la pasta muy firme; esto con la Unica
explicacion de que mientras el sellado se realizé de una buena maneray se cumplio
con los parametros de inocuidad; ademas de presentar un PH entre 4.12 — 4.15 en
todas sus pruebas. Sin embargo, se descarté una muestra de este tratamiento por

tener oxidacion.

Por otra parte, el tratamiento siete fue elegido para representar al tratamiento de

las muestras de culantro, ademas pos su textura y sabor.
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Resultados General de Pruebas del guacamolito.

A continuacion, se presenta el seguimiento de PH:

Seguimiento de Pruebas de Formulacion Con Culantro

Tratamiento 1 Tratamiento 2 [ Tratamiento 3 Tratamiento 4  [JTratamiento5 [JTratamiento 6 Tratamiento 7

PH Semana 1 PH Semana 2 PH Semana 3 PH Semana 4 PH Semana 5
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A continuacién, se observara el comportamiento de la acidez en la prueba con
culantro:

Seguimiento de Pruebas de Formulacion Con Culantro

Tratamiento 1 Tratamiento 2 O Tratamiento3 OTratamientod CTratamiento5  OTratamiento 6 Tratamiento 7

0.540.540.540.540.540.540.54

Acidez Semana 1 Acidez Semana 2 Acidez Semana 3 Acidez Semana 4 Acidez Semana 5
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A continuacion, se presentara el comportamiento de PH de la prueba base

Seguimiento de Pruebas de Formulacidn Base

Tratamiento 1 Tratamiento2 [ Tratamiento 3 [JTratamiento4 CTratamiento5 O Tratamiento6  Tratamiento 7

PH Semana 1 PH Semana 2 PH Semana 3 PH Semana 4 PH Semana 5
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A continuacién, se presentara el comportamiento de acidez de la prueba base:

Seguimiento de Pruebas de Formulacion Base

Tratamiento 1 Tratamiento 2 [ Tratamiento 3 Tratamiento 4 [OTratamiente 5 [ Tratamiento 6 Tratamiento 7

0.54 0.54 0.54 0.54 0.54 0.54

Acidez Semana 1 Acidez Semana 2 Acidez Semana 3 Acidez Semana 4. Acidez Semana 5
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A continuacion, se mostrara el comportamiento de PH de la prueba de chile:

Seguimiento de formulacion Chile

Tratamiento 1 Tratamiento 2 OTratamiento 3 Tratamiento4 OTmtamiento5 OTatamiento 6 Tratamiento 7

41 41 41
4.02 4.03

PH Semana 1 PH Semana 2 PH Semana 3 PH Semana 4 PH Semana 5
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A continuacién, se mostrara el comportamiento de acidez en la prueba de chile:

Seguimiento de formulacién Chile

Tratamiento 1 Tratamiento 2  OTmtamiento 3 Tratamiento4 OTratamiento5 OTmtamiento 6 Tratamiento 7

Acidez Semana 1 Acidez Semana 2 Acidez Semana 3 Acidez Semana 4 Acidez Semana 5
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4.2. Proceso de produccién de guacamole

Condiciones de Procesos para la elaboracion de Guacamole.

Segun el documento “Uso de aditivos en el procesamiento de Guacamole
2”, escritos por: Gina Genoveva Toro Rodriguez, Lourdes Avila Romero &
Yesica Luz Vilcanqui, hacen referencia a los procesos generales para el

procesamiento de guacamole, los cuales seran explicados a continuacion:

4.2.1. Recepcion de Materia Prima
La fruta que se utilizarad deberé ser de buena calidad (sin magullar), si se
detecta la presencia de insectos, la fruta no seré recibida, en otro caso, si
los signos son de pudricion o sobre madurez, la fruta afectada sera

separada antes de la operacion de lavado.

4.2.2. Seleccion
Esta se podré realizar en forma manual o mecénica teniendo en cuenta el

tamanfo, la forma, el indice de madurez, golpes y magulladuras.

4.2.3. Lavado
Consiste en eliminar la suciedad con ayuda de una esponja para frotar la
superficie del fruto erradicando tierra, lodo o polvo que podria estar
presente en el mismo, de esta manera se evitard la contaminacion,
posteriormente se agregara a una solucion de agua y cloro a 20ppm por

inmersién por 5 minutos.
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Una vez seleccionada la materia prima e insumos, estas pasaron por un
proceso de lavado manual, agregando una solucion de agua potable y cloro
a 20ppm equivalente a 1.44 cc, por inmersion durante 5 minutos, con el
objetivo de eliminar el polvo, lodo, bacterias que podrian estar presente en

la superficie y suciedad que esté presente en las frutas y vegetales.

En cuanto a los utensilios, estos fueron sanitizados con ayuda de un jabon
y una esponja erradicando la tierra presente en estos. Asi mismo las mesas
de acero inoxidable fueron limpidas a una concentracion de cloro, para

eliminar la suciedad adherida a las mismas.

4.2.4. Secado
Una vez lavada la fruta se sometera a un secado para eliminar la presencia

de agua, podra realizarse con ayuda de ventiladores.

4.2.5. Pesado
El pesado se realizara con el fin de conocer la cantidad de materia prima

gue entrara al proceso y por ende el rendimiento.

4.2.6. Cortado
Para esta operacién, los operarios utilizaran cuchillos de acero inoxidable
para cortar la palta en mitades y eliminar la pepa que se encuentra en su
interior.

4.2.7. Pulpeado
Esta operacion es manual, se utilizara cucharas de acero inoxidable para
separar la pulpa de la cascara. La cascara sera pesada y depositada en
recipientes de plastico que contendran una bolsa plastica que al llenarse se
cerrard y se decepcionara para la realizacién de subproductos. La pulpa es
colocada en recipiente de plastico y cuando se completa el volumen

necesario para el mezclado se vertera en el procesador de alimentos.
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4.2.8. Mezclado

Una vez que la pulpa del aguacate se encuentre listo para ser procesado
se mezclara con los insumos entre estos, cebolla, ajo, sal, limén, por lo que
deberd procesarse de manera homogénea con un tiempo entre 3 - 5
minutos, dependiendo de la variedad de aguacate. Consiste en agregar los
aditivos pertinentes para la preservacion del alimento

Luego que se obtuvo los insumos troceados, se vertieron en el procesador
de alimentos para reducirlos de tamafo, posteriormente se incorporé por
partes la pulpa del aguacate, una vez que se homogenizo, se le agrego la

sal y la cantidad de especias requeridas.

4.2.9. Envasado y Sellado
En esta etapa se vertera la mezcla ya lista a las bolsas plasticas de
polietileno, que seran llenadas con la pulpa de palta por los operarios en
forma anual, quienes utilizaran cucharones de plastico para esta operacion.
Una vez llenada las bolsas con la pasta de aguacate, sera sellada con
ayuda de una selladora al vacio, con el objeto de erradicar el oxigeno que
podria estar presente en la palta evitando la presencia y proliferacion de

microorganismos.

Una vez que se adicionaron los aditivos al guacamole, esta fue vertida en
frascos de vidrio de 6 onzas, los envases fueron anteriormente esterilizados
para eliminar la presencia de microorganismos presentes en los mismos.

Luego, estos fueron envasados de forma manual con ayuda de cucharas
de acero inoxidable, posteriormente fueron tapados, con fin de evitar el

paso del oxigeno al producto ya que esto podria dafiar el guacamole.
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4.2.10. Etiguetado
Este proceso consiste en colocar de manera manual la etiqueta en el
envase que contendrd: nombre del producto, el lote de produccion, registro
sanitario, fecha de vencimiento, ingredientes, peso neto, datos del
fabricante como: nombre de la empresa, direccion y teléfono, condiciones
de almacenamiento, tabla nutricional y cddigo de barra. En esta etapa se

verificard que la informacion de la etiqueta este completa.

4.2.11. Almacenamiento
Una vez etiquetado el producto final, este fue almacenado en refrigeracion a una
temperatura de 2°C - 4°C para mantener las caracteristicas organolépticas del

producto estable y por ende darle una mayor vida util al Guacamole
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Figura 3. Diagrama de flujo del proceso de produccion
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4.3. Resultados de los andalisis sensoriales

A continuacion, se mostrara la valoracion de las pruebas sometidas a una
encuesta de aceptacion en las cuales participaron las muestras siguientes
“Base tratamiento 3”, “Chile + Base tratamiento 7” y “Culantro + Base”. Los

datos presentados a continuacion se decodificaron en el programa SPSS.

En este grafico plasma la edad de los participantes en la cual personas

entre las edades de 18 y 19 afios fueron quienes mas llenaron encuestas.

EDAD

207

Frecuencia

L HWHWWI—TF—WW

1700 1800 1900 2000 2100 2200 2300 2400 2500 3500 3800 SBOO
EDAD

llustracion 8 Grafico de frecuencia de las edades de los encuestados.
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En esta tabla se observa que la participacion masculina fue mayor que la

participacién de las mujeres.

Tabla 16,
Tabla COMSUME_AGUACATE de

a0

404

307

Frecuencia

207

104

COMSUME_AGUACATE

frecuencia de los géneros participantes.

Sexo
Frecuenci Porcentaj Porcentaje Porcentaje
a e valido acumulado
F 24 42.1 42.1 42.1
Valido M 33 57.9 57.9 100.0
> Total 57 100.0 100.0

En este grafico se muestra el alto consumo de aguacate por parte de los

participantes.
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Eneste grafico nos sefala que el consumo de aguacate es semanal,
qguincenal y mensual, siendo los valores de mas demanda.

FRECUENCIA

304

204

Frecuencia

104

| |I 1 1 |

o T T T T T T
DIARID AL MEMOS TRES ~ SEMAMNAL CADA 15 DIAS MEMSUALMEMTE
YECES POR
SEMANA

FRECUENCIA

llustracion 10 en este grafico se observa la frecuencia de consumo de

aguacate.
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Valorizacién de la muestra base.

Tabla 17, tabla de valoracion de color de la muestra BASE.

COLOR
VALORACION Fre Po Po Por
cu rce rce ce
en nta nta nta
cia je je je
Vél ac
ido um
ula
do
Y ME 2 3.5 3.5 3.5
a DESAGR
li ADA
d MUCHO
o]
ME 4 7.0 7.0 10.
S DESAGR 5
ADA
POCO
NO ME 7 12. 12. 22.
AGRADA 3 3 8
NI ME
DESAGR
ADA
ME 13 22. 22. 45,
AGRADA 8 8 6
POCO
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ME 20 35. 35. 80.
AGRADA 1 1 7
MODERA
DAMENT

E

ME 11 19. 19. 10
AGRADA 3 3 0.0
MUCHO

Total 57 10 10
0.0 0.0
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Tabla 18, tabla de valoracion de olor de la muestra BASE.

OLOR
VALORACION Fre Po Po Por
cu rce rce ce
en nta nta nta
cia je je je
vél ac
ido um
ula
do
ME 2 3.5 3.5 3.5
DESAGR
ADA
MUCHO
ME 2 3.5 3.5 7.0
DESAGR
ADA
MODERA
DAMENT
E
ME 11 19. 19. 26.
DESAGR 3 3 3
ADA
POCO
NO ME 8 14. 14. 40.
DESAGR 0 0 4
ADA NI
ME
DESAGR
ADA
ME 15 26. 26. 66.
AGRADA 3 3 7
POCO
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ME 18 31. 31. 98.
AGRADA 6 6 2
MODERA
DAMENT

E

ME 1 1.8 1.8 10
AGRADA 0.0
MUCHO

Total 57 10 10
0.0 0.0
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Tabla 19, tabla de valoracion del sabor de la muestra BASE.

SABOR
VALORACION Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
vélido acumulado
ME DESAGRADA 5 8.8 8.8 8.8
MUCHO
ME DESAGRADA 3 53 5.3 14.0
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA POCO 9 15.8 15.8 29.8
Validos | NO ME AGRADA NI ME 5 8.8 8.8 38.6
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 20 35.1 35.1 73.7
ME AGRADA 14 24.6 24.6 98.2
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 1 1.8 1.8 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Tabla 20, Tabla de Valoracién general de la muestra BASE

VALORACION_GENERAL

VALORACION Fre Po Po Por
cu rce rce ce
en nta nta nta
cia je je je

val ac
ido um
ula
do
ME 4 7.0 7.0 7.0
DESAGR
ADA
MUCHO
ME 2 35 3.5 10.
DESAGR 5
ADA
MODERA
DAMENT
E
ME 4 7.0 7.0 17.
DESAGR 5
ADA
POCO
NO ME 11 19. 19. 36.
AGRADA 3 3 8
NI ME
DESAGR
ADA
ME 18 31. 31. 68.
AGRADA 6 6 4
POCO
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ME 15 26. 26. 94.
AGRADA 3 3 7
MODERA
DAMENT

E

ME 3 53 53 10
AGRADA 0.0
MUCHO

Total 57 10 10
0.0 0.0
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Valorizacién de la muestra BASE + CULANTRO.

Tabla 21, tabla de valoracion del color de la Prueba BASE + CULANTRO.

COLOR
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
vélido acumulado
ME DESAGRADA 1 1.8 1.8 1.8
MUCHO
ME DESAGRADA 1 1.8 1.8 3.5
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA POCO 4 7.0 7.0 10.5
Vélidos | NO ME AGRADA NI ME 5.3 5.3 15.8
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 11 19.3 19.3 351
ME AGRADA 23 40.4 40.4 75.4
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 14 24.6 24.6 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Tabla 22, tabla de valoracion de color de la prueba Base + Culantro

OLOR
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
vélido acumulado
ME DESAGRADA 4 7.0 7.0 7.0
MUCHO
ME DESAGRADA 3 5.3 5.3 12.3
Vélidos MODERADAMENTE
ME DESAGRADA POCO 4 7.0 7.0 19.3
NO ME AGRADA NI ME 53 53 24.6
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 17 29.8 29.8 54.4
ME AGRADA 16 28.1 28.1 82.5
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 10 17.5 17.5 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Tabla 23, tabla de valoracion de sabor de la muestra Base + Culantro.

SABOR
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
vélido acumulado
Validos ME DESAGRADA 2 3.5 3.5 3.5
MUCHO
ME DESAGRADA 9 15.8 15.8 19.3
POCO
NO ME AGRADA NI ME 5 8.8 8.8 28.1
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 13 22.8 22.8 50.9
ME AGRADA 19 33.3 33.3 84.2
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 9 15.8 15.8 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Tabla 24, tabla de valoracion general de la muestra Base + Culantro.

VALORACION_GENERAL

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos ME DESAGRADA 1 1.8 1.8 1.8
MUCHO
ME DESAGRADA 2 35 3.5 53
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA 5 8.8 8.8 14.0
POCO
NO ME AGRADA NI 7 12.3 12.3 26.3
ME DESAGRADA
ME AGRADA POCO 13 22.8 22.8 49.1
ME AGRADA 22 38.6 38.6 87.7
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 7 12.3 12.3 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Valorizacién de la muestra BASE + CHILE.

Tabla 25, tabla de valoraciéon de color de la muestra Base + Chile.

COLOR
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Validos ME DESAGRADA 7 12.3 12.3 12.3
MUCHO
ME DESAGRADA 9 15.8 15.8 28.1
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA 13 22.8 22.8 50.9
POCO
NO ME AGRADA NI ME 4 7.0 7.0 57.9
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 12 21.1 21.1 78.9
ME AGRADA 8 14.0 14.0 93.0
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 4 7.0 7.0 100.0
Total 57 100.0 100.0

Pagina 86 de 102




Tabla 26, tabla de valoracion de olor de la muestra Base + Chile

OLOR
Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélidos ME DESAGRADA 2 3.5 3.5 35
MUCHO
ME DESAGRADA 9 15.8 15.8 19.3
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA 5 8.8 8.8 28.1
POCO
NO ME AGRADA NI 10 17.5 17.5 45.6
ME DESAGRADA
ME AGRADA POCO 14 24.6 24.6 70.2
ME AGRADA 12 211 211 91.2
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 5 8.8 8.8 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Tabla 27, tabla de valoracion de sabor de la prueba Base + Chile

SABOR
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos ME DESAGRADA 19 33.3 33.3 33.3
MUCHO
ME DESAGRADA 10 17.5 17.5 50.9
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA 8 14.0 14.0 64.9
POCO
NO ME AGRADA NI ME 4 7.0 7.0 71.9
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 5 8.8 8.8 80.7
ME AGRADA 7 12.3 12.3 93.0
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 4 7.0 7.0 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Tabla 28, tabla de valoracion de la muestra Base + Chile

VALORACION_GENERAL

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélidos ME DESAGRADA 12 211 211 21.1
MUCHO
ME DESAGRADA 11 19.3 19.3 40.4
MODERADAMENTE
ME DESAGRADA 13 22.8 22.8 63.2
POCO
NO ME AGRADA NI ME 2 3.5 3.5 66.7
DESAGRADA
ME AGRADA POCO 9 15.8 15.8 825
ME AGRADA 7 12.3 12.3 94.7
MODERADAMENTE
ME AGRADA MUCHO 3 5.3 5.3 100.0
Total 57 100.0 100.0
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Valoracién de la Muestra Preferida

Tabla 29, tabla de valoracion de las muestras Base, Base + Culantro y

Base + Chile.
MUESTRA PREFERIDA
Frecuencia Porcentaj Porcentaj Porcentaje
e e vélido acumulado
Validos BASE 14 24.6 24.6 24.6
BASE 33 57.9 57.9 82.5
CUALANTRO
BASE + CHILE 10 17.5 17.5 100.0
Total 57 100.0 100.0

En fin, se puede apreciar como la muestra de base + culantro fue la mas aceptada

con un 57.9 %, seguida de la muestra Base con un 24.6 % y por ultimo la prueba
base + chile con un 17.5 %.
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CAPITULO V.- CONCLUSIONES Y FUTURAS LINEAS DE INVESTIGACION

A patrtir del desarrollo del proyecto se alcanzaron resultados concretos que permiten

cumplir con los objetivos planteados:

5.1. Caracterizacién de materias primas e insumos:

Se procesaron 210 aguacates en siete corridas experimentales, seleccionados por
su madurez y caracteristicas organolépticas. Estas pruebas permitieron identificar
los niveles ideales de ingredientes como cebolla deshidratada (1%-2.5%), sal
(1.0%-2.5%) y acido ascorbico (0.1%), que garantizaron la frescura y estabilidad

del producto.

5.2. Disefio de un proceso productivo estandar:

El proceso establecido incluye 6 etapas principales: recepcion, escaldado,
formulacién, licuado, envasado y almacenamiento. Se midio el tiempo promedio por
lote de produccién (360 g por unidad), resultando en 3.2 horas desde la recepcién
hasta el envasado, logrando una eficiencia del 85% en las operaciones. Este disefio
reduce los tiempos muertos en un 15% en comparacion con procesos tradicionales

observados en la industria.

5.3. Validacién de estabilidad sensorial y fisico-quimica:

Los andlisis de pH en las pruebas finales mantuvieron un rango entre 3.7 y 4.2,
cumpliendo con los estandares internacionales para productos procesados.
Ademas, las pruebas de estabilidad sensorial reflejaron un nivel de aceptacion del
92% entre los panelistas, quienes valoraron positivamente el equilibrio de sabor,

textura y color del guacamole.

En resumen, el proyecto ofrece un esquema productivo replicable, eficiente y
sostenible, alineado con las tendencias del mercado. Ademas, permitira a Voca
Foods S.A. posicionarse en el sector con un producto innovador que aprovecha

recursos locales y responde a las preferencias del consumidor.
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Futuras Lineas de Investigacion

5.4. Optimizacion de métodos de conservacion:
Investigar tecnologias como alta presion hidrostatica (HPP), que ha demostrado
extender la vida util de productos similares hasta 90 dias sin alteraciones en su

calidad sensorial.

5.5. Desarrollo de nuevos productos derivados del aguacate:
Probar combinaciones con otros ingredientes locales (ej., chile, culantro),
basandose en las preferencias del mercado nicaragiiense, donde el consumo per

capita de aguacate se estima en 3.5 kg/afio.

5.6. Andlisis del impacto ambiental:
Implementar estrategias para reducir el desperdicio de insumos, estimado en un
20% durante el procesamiento, y optimizar el consumo de agua por lote de

produccion, actualmente en 25 litros por lote.

5.7. Estudio de aceptacion en mercados internacionales:
Evaluar la viabilidad de exportar a mercados como Estados Unidos, donde la
demanda de guacamole ha crecido un 18% anual, superando las 500 mil toneladas

de consumo en 2023.

5.8. Automatizacion del proceso productivo:
Incorporar equipos automaticos para el escaldado y envasado, con un potencial de
incremento de la productividad en un 30%, reduciendo el tiempo total por lote a 2.5

horas y logrando una capacidad de 200 unidades/dia.
Estas acciones permitiran a Voca Foods S.A. no solo mejorar su competitividad en

el mercado local, sino también posicionarse estratégicamente para exportar

productos de alta calidad, fomentando un desarrollo agroindustrial sostenible.

Pagina 92 de 102



CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

A partir del andlisis y los resultados obtenidos en el disefio del proceso de

produccion de pasta de aguacate en la empresa Voca Foods S.A., se proponen las

siguientes recomendaciones para garantizar la implementacién exitosa del

proyecto y su sostenibilidad:

6.1.

6.2.

Implementacion del Proceso Productivo Estandar

Aplicar estrictamente el disefio de las etapas productivas definidas
(recepcién, escaldado, formulacién, licuado, envasado y almacenamiento)
para mantener la eficiencia y calidad.

Monitorear periddicamente los tiempos de cada operacion para garantizar la
eficiencia del proceso, reduciendo cualquier desvio del tiempo promedio
establecido (3.2 horas por lote).

Asegurar la capacitacion constante del personal en el manejo de
herramientas de calidad y buenas practicas de manufactura para cumplir con

las normativas nacionales e internacionales.

Mejora en la Conservacion del Producto

Considerar la adquisicion de tecnologias como alta presion hidrostatica
(HPP) para extender la vida util del guacamole hasta 90 dias, manteniendo
sus propiedades organolépticas.

Optimizar el uso de conservantes naturales como acido ascorbico,
estabilizantes y especias deshidratadas, evaluando su proporcién ideal en

futuras pruebas de formulacion.
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6.3. Desarrollo de Nuevas Presentaciones y Variedades

o Disefiar presentaciones de diferentes tamafios (100 g, 250 g y 500 g) para
atender las preferencias de diversos segmentos de mercado, incluyendo
hogares y restaurantes.

e Incluir opciones de guacamole con ingredientes innovadores como chile
picante, culantro o limén, basados en pruebas sensoriales realizadas con

consumidores potenciales.

6.4. Aseguramiento de la Calidad y Monitoreo

e Implementar un sistema de indicadores de rendimiento clave (KPI), como
porcentaje de desperdicio, variabilidad del pH y aceptacion sensorial, para
monitorear continuamente la calidad del producto.

« [Establecer un protocolo de trazabilidad desde la recepcion de los aguacates
hasta el producto final, asegurando que cada lote cumpla con los estandares

establecidos.

6.5. Sustentabilidad y Optimizacion de Recursos

e Reducir el desperdicio de materia prima, estimado actualmente en un 20%,
mediante técnicas de aprovechamiento secundario, como la utilizacién de
cascaras y semillas para compost o productos derivados.

e Optimizar el uso de agua en el proceso, actualmente en 25 litros por lote,
implementando sistemas de recirculacion para minimizar el impacto

ambiental.
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