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RESUMEN

El producto “Salsa de Aji” se encuentra listo para iniciar como una idea de negocio
que permita impulsar el desarrollo productivo y econémico de la Region Sur del
Ecuador, sobre todo porque se trata de la elaboracién de un producto tipico de Loja.
El disefio de la salsa de aji se realiz6 en cumplimiento de la norma ecuatoriana
INEN 405 (1988) para conservas vegetales y la norma mexicana NMX-F-377-1986
Alimentos regionales. Salsa Picante Envasada. El desarrollo y optimizacion de la
salsa de aji se realizé por medio de un estudio de evaluacion sensorial y aceptacion
de los consumidores en cuanto a las caracteristicas organolépticas (color, olor,

consistencia y sabor).

De acuerdo a las normas empleadas y el proceso de elaboracion de la salsa de aji
el concepto del producto se especific6 como: “Salsa de Aji preparada a base de
tomate de arbol, tomate de rifidn, aji, cebolla y culantro para uso como
acompafiante de platos tipicos de la comida lojana, sopas, carnes y otros que
requieren un toque picante suave. Presentada en envases de vidrio de 250 mL y
pasteurizada para su conservacion durante un afio a condiciones ambientales y

refrigeracion una vez abierta”.

En el desarrollo de la Salsa de Aji se evaluaron 6 tratamientos variando el
porcentaje de tomate de arbol (65% — 75%), tomate de rifién (11% — 20%) y aji (4%
— 7%), con 30 jueces no entrenados (consumidores finales), aplicando una hoja de
evaluacién sensorial con una escala hedénica de 7 puntos. El andlisis de datos
mostré que no existi6 diferencia significativa entre tratamientos, al realizar un

analisis de varianza con un nivel de significancia de 0,05%.
Dado que, no existié diferencia entre tratamientos se analizaron los rendimientos y

tiempos de despulpado del tomate de arbol en cada tratamiento, de tal forma que

se selecciond el tratamiento B para la optimizacion de la salsa de aji.

Xl



Con la finalidad de estandarizar la salsa de aji, se sustituyd el acidulante por un
antioxidante que evitd dafios por oxidacion de la Salsa de Aji manteniendo en
ambos casos un pH de 3.9 - 4. Se realizé un estudio de evaluacion sensorial para
identificar si las caracteristicas organolépticas de la Salsa de Aji se alteraban, es
decir si existia diferencia entre los dos tratamiento; los resultados mostraron que no
existié diferencia significativa a un nivel de significancia de 0,05% en una prueba t-

student.

En cuanto a los requisitos para la obtencion del Registro Sanitario de la Salsa de
Aji, se cumplié con los siguientes: formula cuali-cuantitativa, certificado de analisis
de control del producto y especificaciones quimicas del material utilizado en la
manufactura del envase; faltando solo aquellos de constitucién de la empresa y

trdmites administrativos de emision del mismo.

El andlisis de vida util acelerada demostr6 que la Salsa de Aji mantiene sus
caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas hasta un afio a
temperatura ambiente a partir de la fecha de elaboracién, sin embargo se sugiere
realizar estudios de estabilidad en condiciones ambientales diferentes (clima célido

humedo) y de estabilidad del producto una vez abierto.

Un andlisis comparativo con productos similares existentes en el mercado permite
identificar un buen posicionamiento de la Salsa de Aji, pues en algunos de ellos no
se declaran todos los ingredientes empleados y la norma técnica utilizada. El precio
de venta al publico de la Salsa de Aji fue comparable a los demas, sin embargo se
nota una ventaja frente al resto de productos similares al tratarse de un producto

tradicional de Loja.
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ABSTRACT

The aim in this thesis was focused on the design, development and optimization of a
chili sauce. The chili sauce design was performed in conformity of the Ecuadorian
regulation INEN 405 (1988) for Preserved Vegetables and the Mexican regulation
NMX-F-377-1986. Regional foods. Chili sauce packed. The development and
optimization of the chili sauce was performed through a sensorial evaluation and the
consumer acceptance of the organoleptic characteristics (color, odor, consistency
and flavor).

According to the regulations used and the process to prepare chili sauce, the
product concept was specified as "a chili sauce based on “tomate de arbol”, tomato,
chili pepper, onion and coriander; used as accompaniment in soups, meat and other
dishes with soft spice. The chili sauce is presented in packs of 250 mL and is
pasteurized to get one year shelf life in ambient conditions and refrigeration once

opened"

In the development of the chili sauce 6 treatments were sensory evaluated by
varying the percentage of “tomate de arbol” (65% - 75 %), tomato (11% - 20%) and
pepper (4% - 7%), with 30 untrained judges (final consumers) applying a sheet of
sensory evaluation with a hedonic scale of 7 points. The analysis of data indicates
that there was no significant difference between treatments when an analysis of

variance was carried out with a significance level of 0,05%.

Once there was no significant difference between treatments the yield and the
depulping time stage were analyzed in each treatment; so that the treatment B was

selected for the optimization of the chili sauce.

The purpose of standardize the chili sauce was substituted an acidifier for an
antioxidant that avoided the damage of oxidation in the chili sauce in both cases

maintain a pH of 3,9 - 4. A study of sensorial evaluation was performed to identify if
XV



the organoleptic characteristics of the chili sauce were altered, in other way, if there
was a difference between the two treatments with a significant level of 0,05% in a t-
student test.

With regard to the requirements to obtain the sanitarium registration for the chili
sauce, it was fulfilled the following ones: quali-quantitive formula, certificate of
product analysis and control of chemical specifications of the material used in the
manufacture of packaging; with just those of incorporation of the business and

administrative procedures of issuing the same.

The accelerated self life analysis, realized at the SEIDLA laboratory, showed that
the chili sauce keep its organoleptic characteristics, physical-chemical and
microbiological until one year at room temperature (21°C) from the date of
preparation, however other studies are necessary for knowing the stability in
different environmental conditions (hot and humid climate) and the stability of the
product after opening.

A comparison with similar products on the market allows identifying a good
positioning of the chili sauce, because some of them do not declare all ingredients
used or the regulation used. The retail price for the chili sauce was comparable to
the others ones; however an advantage was identified in this chili sauce in front of

the rest of similar products because it is a traditional product of Loja.

The chili sauce is ready to start as a business idea that allows propelling the

productive and economic development of the South Region in Ecuador.
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INTRODUCCION

1.1 Justificacién e importancia de la investigacion

El disefio y desarrollo de nuevos productos es una actividad importante para el inicio
de una actividad empresarial o para la supervivencia de las ya existentes. Para muchas
empresas la introduccion de nuevos productos es su forma de vida, principalmente

cuando éstos tienen un ciclo de vida corto (Hernandez, 2006).

Un producto nuevo es el resultado de varias etapas que tiene su origen en una o varias
ideas, que evaluadas permiten llegar hasta el disefio definitivo tomando en cuenta la
aceptacion del consumidor, disponibilidad de materias primas, tecnologia, normas, etc.,
aspectos importantes a la hora de tomar la decisién de lanzar o no al mercado el nuevo

producto (Hernandez, 2006).

En Ecuador el 66,8% de microempresas urbanas esta localizado en la Costa, en la
Sierra el 31,5% y en el Oriente solo el 1,7%. Entre las provincias con mayor cantidad
de microempresas estan: Guayas con el 42,4 %, Pichincha 17,6%, Manabi 9,8%, el
resto en forma distribuida en todas las provincias. La region sur (El Oro, Loja y Zamora
Chinchipe) tienen una participacion del 7,1%. (USAID, 2005). La Guia del Sector
Productivo de la Provincia de Loja (2007) reporta 88 microempresas que contribuyen al

sector industrial de la provincia.

El apoyo de varias instituciones, para ayudar al desarrollo agroindustrial de nuestra
provincia, representa una oportunidad para emprender en el disefio y desarrollo de

productos, micro, medianas y pequefias empresas (MIPYMES) en la region sur.

El Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO, 2009), dentro de sus politicas ha
descrito “impulsar a las micro, pequefas y medianas empresas, artesanos y empresas

de economia social y solidaria”; las estrategias estan direccionadas, entre otras cosas



a “establecer lineas de crédito y productos financieros con condiciones especiales para

MIPYMES, artesanos y empresas de economia solidaria.”, “impulsar el emprendimiento

productivo”, etc.

La Universidad Técnica Particular de Loja (UTPL) considera brindar un impulso
industrial de la regidon sur del pais a través de sus Centros de Transferencia de
Tecnologia Extension y Servicios (CITTES): Centro de Transferencia de Tecnologia e
Investigacién Agroindustrial (CETTIA), Agencia de Desarrollo Empresarial (ADE), Valle
de Tecnologia, con los cuales, promueve un espacio de apoyo a la generacion y
desarrollo de emprendimientos a los estudiantes y profesionales graduados en la
UTPL.

La ADE (ADE, 2007), tiene como objetivos, entre otros, “la creacidén y expansion de
empresas competitivas en la zona Sur del Ecuador”, fortalecimiento de los pequerios,
medianos y nuevos emprendedores que intenten crear empresas 0 potenciar las ya

existentes.

El CETTIA esta promoviendo el desarrollo agroindustrial mediante la asistencia a la
creacion de microempresas en la ciudad y provincia de Loja a través de la
investigacion y desarrollo de nuevos productos y de la puesta en marcha de lo que se
llamaria una incubadora de microempresas agroindustriales para que los
emprendedores investiguen, se capaciten y adquieran habilidades que les permitan el
crecimiento y la consolidacibn de su microempresa, dando como resultado una

elevacion en el indice de la calidad de vida y permitan asi, la inclusion social.

Debido a la existencia y produccion de recursos agropecuarios en la provincia de Loja
(MAGAP, 2002), se tiene buenas oportunidades de emprender en procesos de
transformacién para produccion de conservas, bebidas, néctares, etc., aprovechando la

materia prima y disponibilidad de tecnologia.



Segun datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP,
2002), la produccion de tomate de rifion y tomate de arbol en la provincia de Loja es de
5190 y 87 toneladas métricas por afio, respectivamente. El tomate de arbol se cultiva
en dos variedades: comun 58% y mejorada 42% en el Cantén Saraguro de la Provincia
de Loja. El ciclo de vida de tomate de arbol es de doce meses y su produccién
aproximada es de 308 quintales/hectarea por afio, de los cuales se destina para

autoconsumo el 30% y el 70% a la venta (Alvarez y Juarez, 2008).

Con la presente investigacion las autoras pretenden contribuir al desarrollo
agroindustrial de la ciudad a través de la creaciébn de una nueva microempresa
dedicada al aprovechamiento de los recursos agricolas de Loja, en primera instancia,
mediante la produccion de salsa a base de aji, tomate de arbol y tomate de rifién, cuyo
disefio y desarrollo se ha propuesto en este estudio.

1.2 Proposito del proyecto

Obtencién de un producto listo para el escalamiento industrial

1.3 Componentes del proyecto

Disefar una salsa a base de aji, tomate de rifién y tomate de arbol.

Desarrollar una salsa a base aji, tomate de rifién y tomate de arbol.
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REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Producto

2.1.1 Definicién de producto

El producto es la combinacion de lo tangible y lo intangible que puede ofrecerse a la
atencion de un mercado para su adquisicion, uso o consumo y que satisfaga un deseo
0 una necesidad. El término producto denota una caracteristica fisica, en el contexto
del mercadeo abarca los servicios intangibles ofrecidos antes de hacer la venta, al
hacerla y después de hacerla. Las decisiones sobre el producto giran alrededor de
aguellos bienes y servicios que una empresa debe ofrecer para la venta y de las

caracteristicas que estos deben tener (Hernandez, 2006).

2.1.2 Niveles de producto

Cada producto individual que se ofrece al consumidor debe disefiarse y desarrollarse

en base a tres niveles de planeacion (Hernandez, 2006):

- Producto esencial

El producto es considerado como el beneficio intrinseco que el consumidor realmente

adquiere.
- Producto real
El producto real es el producto esencial mas las caracteristicas, el estilo, la calidad,

peculiaridades, el nombre de la marca y el empaque del producto tal como se ofrece en

venta.



- Producto aumentado

El producto aumentado es el producto real mas los diversos servicios que se ofrece
con él, como la garantia, la colocacion y retiro en su sitio de venta, el mantenimiento y

la entrega gratuita.

2.2 Desarrollo del producto

El desarrollo de productos es una actividad importante para la industria alimenticia, es
el corazon de las industrias para asegurar el crecimiento y la supervivencia. Muchas
compafias usan un desarrollo de productos formal; sin embargo, los pasos o fases del

proceso pueden variar (Beckley et al., 2007).

El proceso de desarrollo de productos previo o actual ha sido propuesto con respecto a
la tecnologia o al mercado. Sin embargo el desarrollo de concepto, prototipo y la
comercializacidn son pasos criticos para un desarrollo de productos exitoso (Beckley et
al., 2007).

2.2.1 Desarrollo de concepto

El concepto es un matiz para el nuevo producto y es critico para el éxito del desarrollo

del nuevo producto (Ulrich y Eppinger, 2004; Beckley et al., 2007).

Una idea atractiva debe desarrollarse para convertirla en un concepto del producto. Es
importante distinguir entre una idea del producto, un concepto del producto y una
imagen del producto. Una idea del producto es una idea acerca de un posible producto
gue la empresa si imagina ofrecer al mercado. El concepto del producto es la version
detallada de la idea expresada en términos significativos para el consumidor. Una
imagen del producto es la forma en la cual los consumidores perciben un producto real

o potencial (Kotler y Armstrong, 2007).



La prueba de concepto de un nuevo producto requiere probar conceptos acerca de
nuevos productos con grupos de consumidores meta, para determinar si estos sienten

una fuerte atraccion o no (Kotler y Armstrong, 2007).

2.2.2 Prototipo

Antes del prototipo se debe hacer un plan de negocios que es un documento que
describe las oportunidades de mercado y los programas de desarrollo (Beckley et al.,
2007).

El cuerpo del plan de negocio puede ser dividido en 4 secciones: (1) descripcién del
negocio, (2) marketing (competencia, procedimientos de operacién, personal), (3)
finanzas (la aplicacion de préstamo, equipos de capital, lista de suplementos, hojas de
balance, el resumen de ingreso de proformas), y (4) direccién. Las actividades en esta
fase incluyen el desarrollo y optimizacién de las formulaciones de producto, disefio
experimental y la prueba de protocolo, benchmarking, prototipo, el escalamiento,
evaluacién sensorial, la prueba de vida util, el desarrollo del envase, definicion del
proceso de manufactura, estdndar de calidad, analisis de costos y las consideraciones

de seguridad y regulacién (Beckley et al., 2007).

- Prototipo

El prototipo es un proceso que se basa en un modelo de trabajo para probar varios
aspectos del disefio, ilustracion de idea y la retroalimentacion de los usuarios (Beckley
et al., 2007).

El prototipo es a menudo tratado como una parte integral del desarrollo del producto,
reduce el riesgo y el costo del proyecto. En algunos casos, mas de un prototipo es
hecho durante el proceso, siendo cada uno de estos influenciados por los disefios

previos (Ulrich y Eppinger, 2004; Beckley et al., 2007).



Cuando el prototipo es refinado, funcional, solido, manufacturado y cumple con los
objetivos del disefio, el producto esté listo para su produccion (Beckley et al., 2007).

- Optimizacion

La optimizacion es una técnica que involucra encontrar el mejor resultado para un
producto o proceso. Usando disefios estadisticos a lo largo de los requerimientos de
los atributos sensoriales, relaciones matematicas entre las variables de entrada y
salida establecidas. Todas las variables en el proceso deben ser cuantificables
(Beckley et al., 2007).

- Vida util

La vida atil empieza una vez que el prototipo es producido, ademas, es definido como
el tiempo durante el cual un producto alimenticio mantiene la calidad esperada para el
consumidor. La vida util y la calidad del producto estan altamente relacionadas. Los
criterios para la vida util se basan en el decline microbiano, nutricional o calidad

sensorial (Beckley et al., 2007).

Los estudios importantes para la determinacion de la vida util son el informe técnico, la
ficha de estabilidad y el informe nutricional. En cada uno de estos se realizan diferentes
analisis al producto alimenticio, es decir, el andlisis técnico y de estabilidad comprende
analisis organoléptico, pH, sélidos totales, colorante, aerobios totales, coliformes
totales, mohos y levaduras, escherichia coli y para el informe nutricional los analisis de
humedad, proteina, fibra, grasa, ceniza, carbohidratos, energia y sodio. Estos estudios
deben ser realizados en laboratorios acreditados ya que estos son los requisitos para
la obtencion del registro sanitario requeridos por el Instituto Nacional de Higiene

“Leopoldo Izquieta Pérez” que es el organismo autorizado para emitirlo en Ecuador.



- Construccion de la seguridad alimentaria en nuevos productos

La seguridad alimentaria para nuevos productos es una preocupacion importante a lo
largo del proceso y puede ser disefiada en el producto desde su inicio. Los
disefiadores de productos deben incorporar los criterios de seguridad y calidad en sus
productos a través del uso de ingredientes adecuados, tecnologia de procesos y
envasado. Cada producto necesita de un programa Unico de andlisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP), sin embargo estos programas deben ser flexibles y

capaces de evolucionar (Beckley et al., 2007).

2.2.3 Comercializacion

La comercializacion del producto es un escalado completo y la integracion de la
produccion y el marketing. La comercializacion del producto involucra (1) la
preparacion de la comercializacion y disefio de marketing; (2) produccion y distribucion;
(3) las pruebas de produccién de marketing, de produccion y distribucién; (4) la
integracion final de marketing, produccién y financiero (Hernandez, 2006; Beckley et
al., 2007).

2.3 Disefo del producto

- La marca

Es el nombre, término, signo, simbolo, disefio o la combinacion de todos estos, que

pretende identificar los bienes o servicios de un vendedor y diferenciarlos de los de la

competencia (Kotler y Armstrong, 2007).
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- Envase

Los envases para conservas deben ser de materiales resistentes a la accion del
producto; que no alteren las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas o
produzcan sustancias téxicas que puedan representar un riesgo para la salud del
consumidor. No deben presentar deformaciones u otros defectos que atenten a la
calidad y buena presentacion del producto. El sellado debera ser hermético, pero el
sistema debera permitir al consumidor cerrar nuevamente el envase durante su uso.
Ademas, estos deben ser nuevos y estar perfectamente limpios antes del envasado.
En caso de utilizar envases de vidrio, deberan ademas, estar esterilizados (NMX-F-
102-1978; INEN-405-1988; INEN-1026:98-1998).

El volumen ocupado por el producto, incluyendo el correspondiente medio de
cobertura, no debe ser menor al 90% de la capacidad total del envase (INEN-405-
1988).

- Etiqueta

De acuerdo a la Norma INEN 484 (1980), Productos empaquetados o envasados.
Requisitos de etiquetaje; Norma NMX-F-377-1986, Alimentos. Regionales. Salsa
picante envasada; Norma INEN 405 (1988), Conservas vegetales. Requisitos
generales; y la Norma INEN 1334 (1986), Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos. Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o

impresion permanente visible e indeleble con los siguientes datos:

- Nombre y tipo de producto
- Marca comercial

- ldentificacion del lote

- Razon social de la empresa

- Contenido neto en unidades Sl
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- Fecha de tiempo méaximo de consumo
- Numero de registro sanitario

- Lista de ingredientes y aditivos

- Precio de venta al publico (P.V.P)

- Ciudad y Pais de origen

- Norma técnica de referencia

- Forma de conservacion

- Las demas especificaciones exigidas por la ley.

No deben tener leyendas de significado ambiguo, figuras que no correspondan a la
naturaleza del producto ni descripcion de caracteristicas que no puedan comprobarse
debidamente (NMX-F-102-1978, INEN-405-1988).

2.4 Ciclo de vida del producto

Segun Esteban et al. (2008), el ciclo de vida del producto se describe a través de la
evolucion de las ventas y los beneficios, desde el lanzamiento del producto hasta su
retirada. En cada etapa varian los resultados y actuaciones de la competencia, por lo
gue deben emplearse estrategias de marketing distintas. La duracion de las etapas no
es idéntica, es posible que una fase se alargue, que otra no tenga lugar o que se
repita, asi se pueden construir tantos modelos como combinaciones se pueden hacer
con las fases del ciclo de vida. Segun Kotler y Armstrong (2007), el ciclo de vida del

producto tiene cinco etapas bien definidas:
2.4.1 Desarrollo del producto
Inicia cuando la compafiia encuentra y desarrolla una idea de nuevo producto. Durante

el desarrollo de productos, las ventas son de cero y los costos de inversion de la

compafia aumentan.
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2.4.2 Introduccion

Es un periodo de crecimiento lento de las ventas a medida que el producto se introduce
en el mercado. Las utilidades son nulas en esta etapa debido a los considerables
gastos de la introduccién del producto.

2.4.3 Crecimiento

Es un periodo de aceptacién rapida en el mercado y de aumento en las utilidades.
2.4.4 Madurez

Es un periodo en el que se frena el crecimiento de las ventas porque el producto ha
logrado la aceptacion de la mayoria de los compradores potenciales. Las utilidades se
nivelan o bajan a causa de los gastos de marketing crecientes para defender el
producto de la competencia.

2.4.5 Decadencia

Es el periodo en el que las ventas bajan y las utilidades se desploman.

2.5 Conservas vegetales

Es el producto elaborado a base de las partes comestibles de hortalizas, legumbres, o

frutas, conservado por medios fisicos, exclusivamente (INEN-405-1988).

2.5.1 Salsa picante envasada

Segun la norma NMX-F-377-1986, la salsa picante envasada se define como el

producto resultante de la mezcla y/o molienda y suspension de una o mas variedades
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de chiles frescos, secos o0 conservados, sanos, limpios, adicionados o no de
acidulantes, espesantes, especias e ingredientes permitidos por la Secretaria de Salud,
gue le proporcionen el sabor caracteristico.

En Ecuador no existe una norma especifica para salsa de aji, sin embargo en el

mercado existen salsas elaboradas bajo norma INEN 405 (1988).

Especificaciones fisicas y quimicas

La salsa picante envasada debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas
anotadas a continuacién segun la norma NMX-F-377-1986, Alimentos. Regionales.

Salsa picante envasada.

Tabla 2.1: Especificaciones quimicas y fisicas para la salsa picante envasada

ESPECIFICACIONES MINIMO = MAXIMO
pH 2,8 4,0
Sdlidos solubles % (°Brix) 4,0 30,0
Solidos totales 4,0 -
% de acidez expresado como 4cido acético 1,0 4,5
% de cloruros (NaCl) - 4,5

Fuente: NMX-F-377-1986
Elaborado: Las Autoras

Especificaciones microbiolégicas

Segun la norma NMX-F-377-1986, Alimentos. Regionales. Salsa picante envasada, el
producto no debe contener microorganismos patégenos, toxinas microbianas, que
puedan afectar a la salud del consumidor o provocar deterioro del producto, segun

disposiciones que establezca la Secretaria de Salud.
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2.6 Estabilidad de los alimentos

Todos los alimentos pueden sufrir deterioros en distintos grados, que conllevan las mas
diversas alteraciones en el proceso; desarrollo de propiedades sensoriales no
deseables; reduccion del valor nutritivo; limitacién en la garantia de su seguridad, etc.
(Bello, 2000).

En la préactica, son numerosos aquellos factores que, relacionados con el medio
ambiente donde se encuentra el alimento, son capaces de provocar algun desequilibrio
entre sus componentes quimicos y afectar de modo negativo a las estructuras
responsables de cualidades como la textura o la consistencia. Algunos de estos
factores son: humedad, sequedad, temperatura, radiaciones, oxigeno del aire,

sistemas enziméticos, microorganismos, etc. (Bello, 2000).

Para eliminar los efectos negativos en cualquier producto alimenticio se debe proceder
a realizar un estudio sobre el tiempo de vida util del mismo (Dominic, 2002), es decir,
cual es el tiempo méaximo que el alimento mantiene las condiciones Optimas para el
consumo. De la misma manera para la seguridad de la comercializaciéon del producto
segun el Instituto Nacional de Higiene “Leopoldo Izquieta Pérez”, es necesario adquirir

el registro sanitario, cuyos requisitos son:

Solicitud dirigida al Director General de Salud,
Permiso de funcionamiento,

Certificacion otorgada por la autoridad de salud competente,

P 0N PR

Informacion técnica relacionada con el proceso de elaboracion y descripcion del
equipo utilizado,

Férmula cuali-cuantitativa,

Certificado de anlisis de control de calidad del producto,

Especificaciones quimicas del material utilizado en la manufactura del envase,

© N o 0

Interpretacion del cédigo de lote,
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9. Pago de la tasa por el andlisis de control de calidad previo a la emision del
registro sanitario,

10. Documentos que prueben la constitucion, existencia y representacion legal de
la entidad solicitante y tres muestras del producto envasado en su presentacion

final y perteneciente al mismo lote.

2.6.1 Factores que Influyen en la estabilidad de los alimentos

Los factores que influyen en la estabilidad a lo largo de la cadena alimentaria se
pueden clasificar en intrinsecos, aquellos que se encuentran dentro de los propios
alimentos y extrinsecos, los que dependen de las condiciones externas a los alimentos
(Montero, 2003).

Factores intrinsecos

Son aquellos que dependen de las caracteristicas fisico-quimicas del alimento y estés,
a su vez, dependen de las propiedades fisico-quimicas de los componentes de los
alimentos. Son dos fundamentales: la actividad del agua (Aw) que oscilaentre Oy 1; y
el pH del alimento que condiciona, tanto el crecimiento microbiano, como la actividad
enzimatica y las reacciones quimicas que puedan surgir en su seno (a mayor acidez
mayor estabilidad del alimento) (Larrafiaga, 1999; Montero, 2003; Cano et al., 2006).

Factores extrinsecos
Estos factores se relacionan con las condiciones externas al alimento, como son:
higiene, la duracion y las condiciones de almacenamiento y las condiciones

ambientales en las que se encuentre el alimento: temperatura, luz, oxigeno y humedad
(Larrafiaga, 1999; Montero, 2003; Cano et al., 2006).

16



2.6.2 Mecanismos por los que se deterioran y estropean los alimentos

Fisicos

A temperaturas no adecuadas se produciran cambios en el almacenamiento del
producto afectando las caracteristicas organolépticas: color, olor, sabor y textura
(Dominic, 2002).

Quimicos y/o biogquimicos

La oxidacion de los pigmentos hace que la salsa sea menos aceptable no
disminuyendo su valor nutritivo. La oxidacién de vitaminas afectan a la composicién
nutricional del producto y estas se ven afectadas por la presencia de oxigeno en caso
de un mal sellado (Dominic, 2002).

Otro de los cambios quimicos y/o bioquimicos que se puede producir es el
pardeamiento enzimatico causado por la oxidacion enzimatica de los compuestos

fendlicos que estan presentes en frutos y vegetales (Dominic, 2002).

Biolbgicos

Estos cambios se pueden producir por las propiedades intrinsecas del alimento y
factores extrinsecos; por los factores derivados de la elaboracién, tratamiento térmico y

envasado; los factores implicitos, como las caracteristicas fisiologicas, velocidad de

crecimiento del microorganismo y las interacciones microbianas (Dominic, 2002).
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2.7 Conservacion de alimentos

2.7.1 Escaldado

El escaldado es un pretratamiento antes del procesado, en la manipulacion de las
materias primas, tales como verduras, frutas y/o hortalizas, con agua caliente a
temperaturas entre 70 a 100° C por un tiempo dependiente del tipo y tamafio de la
materia prima, el sistema de calentamiento y la temperatura de escaldado (Fellows,
1994; Larrafiaga, 1999; Rahman, 2003).

Los principales objetivos del escaldado son la inactivacion enziméatica, reduccion del
namero de microorganismos contaminantes presentes en la superficie de los
alimentos; contribuye al efecto conservador de operaciones subsiguientes, ademas, de
reblandecer los tejidos vegetales (Fellows, 1994; Larrafiaga, 1999; Rahman, 2003).

2.7.2 Pasteurizacion

La pasteurizacion es un tratamiento térmico, usado para inactivar enzimas y para
destruir los microorganismos relativamente sensibles al calor, que producen
alteraciones, modificando al minimo las propiedades sensoriales y nutricionales de los
alimentos. Se define, ademas, como un tratamiento térmico de baja intensidad para
impedir la alteracién enzimatica y microbiana (Fellows, 1994; Ordafiez, 1998; Rahman,
2003).

La intensidad del tratamiento y la consecuente prolongacion de la vida util estan
determinadas principalmente por el pH del alimento. En alimentos de baja acidez (pH
mayor a 4,5), el principal propésito es la destruccion de bacterias patdégenas, mientras
gue para pH inferiores a 4,5 normalmente es mas importante la destruccion de los
microorganismos causantes de alteraciones, o la inactivaciéon de enzimas (Fellows,
1994, Larrafiaga, 1999; Rahman, 2003).
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En la elaboracion de conservas con un pH menor a 4,5 el tiempo y temperatura
adecuada de pasteurizacion es de 20 minutos a 80°C, para eliminar microorganismos
causantes del deterioro, levaduras y mohos (Hersom, 1980; Fellows, 1994; Rahman,
2003).

2.7.3 Aditivos

Segun la norma general del Codex para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-
1995), se entiende por aditivo alimentario “cualquier sustancia gque no se consume
normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos,
tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con fines
tecnolégicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por si
0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus

caracteristicas”.

- Benzoato de sodio (CODEX STAN 192-1995)

Es el mas conocido y probado de los conservadores alimentarios debido a sus
sobresalientes cualidades bacteriostaticas, que impiden el desarrollo de levaduras,

bacterias y mohos causantes biolégicos del deterioro de las sustancias alimenticias.

En alimentos con valores de pH menores a 4,5 se consigue una efectiva conservacion
con menos de 0,1% de benzoato de sodio. Por este motivo, cuando las caracteristicas
del alimento lo permiten, es conveniente acidificar mediante la adicion de &cido acético,

lactico u otro similar y verificar el pH inferior a 4,5 (Anexo 10-C).
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- Acido citrico

El &cido citrico es un &cido organico muy comun y frecuente en la naturaleza. Se aplica
frecuentemente como saborizante o creador de aroma, regulador del pH y antioxidante

0 sinérgico de antioxidante (Cubero et al., 2002).

- Goma xantana

Hidrocoloide que ofrece un amplio aspecto de textura en una gran variedad de
aplicaciones para alimentos y bebidas. Se le considera también un agente de control

reoldgico en sistemas acuosos y como estabilizante de emulsiones y suspensiones.

La goma xantana encuentra aplicacion en aderezos fluidos para ensaladas, productos
de pasteleria y panaderia, bebidas, productos instantaneos, alimentos enlatados,
sopas, salsas, productos congelados, confiteria y reposteria, productos lacteos y
derivados, productos carnicos y también en productos dietéticos (Cubero et al., 2002).
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CAPITULO I



METODOLOGIA

3.1 Materiales y métodos

Materiales

La materia prima (tomate de arbol, tomate de rifién, aji, cebolla, culantro) se adquirié
en los centros de abasto de la localidad, considerando el grado de madurez como se

detalla en el Anexo 3.

Cloruro de sodio, grado comercial (sal de mesa), fue adquirida en los supermercados

de la ciudad de Loja.

El benzoato de sodio, grado alimenticio (CHR Hansen - USA); acido citrico, grado
alimenticio (Surcromiles — Colombia) y goma xantana (Tate & Life — USA); fueron
adquiridos en la empresa DESCALZI Quito, Ecuador (Anexo 5-A — 5-C).

Para el envasado del producto final se utilizé envases de vidrio tipo 11l de 250 mL con
un sistema de sellado twist-off adquirido en Distribuidora Castro, Quito, Ecuador
(Anexo 5-D).

El disefio y desarrollo de la Salsa de Aji se realizé en el Laboratorio de Alimentos de la
Universidad Técnica Particular de Loja que cuenta con el equipamiento necesario para
el disefio y desarrollo del producto.

Métodos y técnicas

Se utilizé las normas del Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN), (INEN 405.

1988. Conservas vegetales. Requisitos generales) para el cumplimiento de las

especificaciones del producto. Sin embargo, por la inexistencia de normas INEN para

22



salsa de aji se utilizd las normativas del CODEX alimentarium (CODEX STAN 192-
1995), las normativas de la Association of Official Analytical Chemists (AOAC) y
normas mexicanas para salsa de aji (NMX-F-377-1986. Alimentos. Regionales. Salsa

picante envasada).

a. Caracterizacion de materia prima

La caracterizacion de la materia prima tuvo como finalidad la estandarizacion de las
caracteristicas fisico-quimicas del tomate de arbol y tomate de rifiédn para obtener un
producto final de caracteristicas organolépticas similares que cumpla las
especificaciones requeridas por la normas (NMX-F-102-S-1978, INEN 380.1985, INEN
389.1985).

Andlisis fisico-quimico

Acidez titulable

De acuerdo a Norma NMX-F-102-S-1978 (Anexo 1-B). Determinacién de acidez
titulable en productos elaborados a partir de frutas y hortalizas; los resultados fueron
expresados como porcentaje de &cido citrico en la caracterizacion de la materia prima.
Solidos Solubles

De acuerdo a Norma INEN 380. 1985 (Anexo 1-C). Conservas vegetales.
Determinaciéon de soélidos solubles. Método refractométrico, se determind el contenido

de sélidos solubles por duplicado; utilizando un brixémetro (Hand Held®) de escala: 0 —

32%. Los resultados se expresaron como porcentaje de solidos solubles o °Brix.
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pH

De acuerdo a Norma INEN 389. 1985 (Anexo 1-D). Conservas Vegetales.
Determinacién de la concentraciéon del ion hidrogeno (pH), utilizando un pH-metro
digital (Marca Hanna).

Color

El color se determind por duplicado en tres zonas diferentes de la misma fruta

utilizando cartas colorimétricas de The Royal Horticultural Society.
b. Definicion de producto
En la definicién de la Salsa de Aji se empleé las siguientes normas:
Requisitos:
- INEN 405. 1988. Conservas Vegetales. Requisitos generales.
- NTE INEN 1 026:98-1998. Salsa de tomate. Requisitos.
- NMX-F-377-1986. Alimentos regionales. Salsa picante envasada.
- CODEX STAN 160-1987. Norma Codex para la salsa picante de mango.

Normas de envasado

- INEN 484. 1980. Productos empaquetados o envasados. Requisitos de

etiquetaje.

Normas de etiquetado

- INEN 1334. 1986. Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.

Requisitos.
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Determinacién de Capsaicina

- AOAC Método Oficial 995.03 Capsaicinoides en Pimientos y sus extractos.
Método Cromatografico de Liquidos, este andlisis fue realizado en el laboratorio

“Labolab” de la ciudad de Quito en una muestra del producto terminado.

c. Producto terminado

El objetivo de la ficha de estabilidad fue determinar si el producto mantiene sus
caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y microbiolégicas en un tiempo

determinado.

Se determind la vida util de la Salsa de Aji en el laboratorio SEIDLA, mediante el

andlisis de estabilidad acelerada, que consta de:

Informe Técnico: analisis de humedad, acidez, pH, sélidos solubles, sélidos totales,
cloruro de sodio, colorante, aerobios totales, coliformes totales, mohos y levaduras,

Escherichia coli y organoléptico.

Ficha de Estabilidad: analisis de humedad, acidez, pH, solidos solubles, sélidos totales,
cloruro de sodio, colorante, aerobios totales, coliformes totales, mohos y levaduras,

Escherichia coli, y organoléptico.

Informe Nutricional: analisis de humedad, proteina, grasa, ceniza, carbohidratos,
energia total y sodio. Este informe proporciona informacién sobre su contenido total de
calorias y de calorias a expensas de grasa por porcion; de la cantidad en gramos de
grasa total, grasa saturada, colesterol, sodio, carbohidratos totales y fibra alimentaria

para una alimentacion basada en 2000 calorias (Kuklinshi, 2003).

En la tabla 3.1 y 3.2 se muestran los métodos y unidades utilizadas en el informe

técnico y ficha de estabilidad de la Salsa de Aji.
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Tabla 3.1: Métodos utilizados en los andlisis de informe técnico y ficha de estabilidad.

ENSAYOS FiSICO QuiMICOS
Humedad

Acidez

pH

Sélidos solubles

Sélidos totales

Cloruro de sodio

Colorante

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Recuento total de aerobios
Recuento total de coliformes
Mohos y levaduras

E. coli

ENSAYOS ORGANOLEPTICOS
Color

Olor

Sabor

METODO
Analizador
AOAC 950.15
AOAC981.12
INEN 380-85
Calculo
MOHR
ARATA
METODO
AOAC 966.23, INEN 1529-5
AOAC991.14
INEN 1529-10
AOAC991.14
METODO
Sensorial
SENSORIAL
SENSORIAL

Fuente: Informe técnico laboratorio SEIDLA

Elaborado: Las Autoras

UNIDAD
%
%
%
%

%
UNIDAD
UFC/g
UFC/g
UPM/g
UFC/g
UNIDAD

Tabla 3.2: Métodos utilizados en los andlisis de informe nutricional.

ENSAYOS FiSICO QUIMICOS
Humedad

Proteina

Grasa

Ceniza

Carbohidratos

Energia Total

Sodio

METODO
AOAC 925.09
AOAC 2001.11
AOAC 945.38
AOAC 945.38

CALCULO

CALCULO

Absorbancia Atdmica

Fuente: Informe técnico laboratorio SEIDLA

Elaborado: Las Autoras
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3.2 Disefio experimental y analisis estadistico

Disefio experimental

Para tener la formulaciébn de la Salsa de Aji se realizaron pruebas preliminares
utilizando tres componentes variables (cantidad de tomate de &rbol, tomate de rifion y
aji) y un componente fijo (otros ingredientes), obteniendo la formulacién base

preliminar.

Obtenida la formulacién, base preliminar, se plantearon 6 formulaciones para su
respectivo estudio variando el porcentaje de las materias primas como se detalla en la
tabla 3.3. No se detallan los porcentajes de materia prima para cada tratamiento debido

a que se trata de informacién confidencial.

Tabla 3.3: Niveles maximos y minimos de los 6 tratamientos estudiados

MATERIA PRIMA NIVEL MINIMO NIVEL MAXIMO

Tomate de arbol (%) 65 75
Tomate de rifidn (%) 11 20
Aji (%) 4 7

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

Analisis estadistico

Se empled un analisis de varianza en cada atributo sensorial (color, olor, consistencia y
sabor) para determinar la diferencia o no entre los 6 tratamientos con un nivel de
significancia de 0,05%. Se utiliz6 la prueba de Tukey para determinar entre que pares
de tratamientos existi6 diferencia significativa (Montgomery, 2003). Las variables
respuesta (atributos) se evaluaron a través de 30 jueces no entrenados considerados

como consumidores finales (Anzaldda, 1994), utilizando una hoja de evaluacion
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sensorial con una escala hedonica de siete puntos, como se presenta en la tabla 3.4y
Anexo 4. La evaluacion sensorial se realizd en tres sesiones, dando a catar dos
muestras aleatorias a cada juez no entrenado en diferentes dias, cada muestra
contenia 10 gramos de Salsa de Aji (Urefia et al., 2005) y como vehiculo de catacién
se empled un snack (Anzaldlda, 1994). El analisis de datos se realizd con el software
Minitab 15 (licencia académica). Los resultados fueron expresados como media *

desviacion estandar.

Tabla 3.4: Escala heddnica de siete puntos
DESCRIPCION VALOR

Me gusta mucho 7
Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

RN W~ OO

Me disgusta mucho

Fuente: Anzaldia, 1994
Elaborado: Las Autoras

3.3 Tecnificacion de la Salsa de Aji

En la tecnificacion de la Salsa de Aji se selecciond un tratamiento de los seis
propuestos segun los resultados del apartado anterior, con la finalidad de mejorar su
conservacion y prolongar su vida util, mediante la disminucion de los riesgos de

alteracion; en este caso se sustituyé un acidulante por un antioxidante.

La tecnificacién de la Salsa de Aji también tuvo el objetivo de estandarizar el pH

(Anexo 5-C) de la salsa previa la adicion del conservante.
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Analisis estadistico

Para determinar si existio diferencia significativa entre la formulacion que contenia un
acidulante y aquella con un antioxidante, se realiz6 una evaluacién sensorial con una
escala hedonica de 7 puntos (Anexo 4) a 30 jueces no entrenados en orden aleatorio
(Anzaldla, 1994), cada muestra contenia 10 gramos de Salsa de Aji (Urefa et al.,
2005) y como vehiculo de catacion se empleé un snhack (Anzaldla, 1994). Los

resultados fueron expresados como media + desviacion estandar.

En el analisis de datos se empled6 una prueba pareada t-student (Montgomery, 2003), a
cada atributo sensorial (color, olor, consistencia y sabor) para determinar la diferencia o
no entre los 2 tratamientos, mediante el software de estadistica Minitab 15. Las
hipbtesis para la prueba pareada t-student fueron Ho = las medias no difieren en la
caracteristica (color. olor, consistencia y sabor) y Hx = las medias difieren entre si en la
caracteristica (color. olor, consistencia y sabor).
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CAPITULO IV



RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Definicion de producto

4.1.1 Férmula basica preliminar

La formulacion preliminar de la Salsa de Aji se obtuvo de las pruebas preliminares
donde se determiné tres componentes variables (tomate de arbol, tomate de rifién y aji)
y un componente fijo (otros ingredientes). Esta formulacion fue desarrollada para la
Feria de Alimentos 2009 (UTPL), mostrando una gran aceptacion por parte de la
comunidad utepelina.

4.1.2 Diagrama de flujo preliminar

Figura 4.1: Diagrama de flujo basico del proceso de elaboraciéon de la Salsa de Aji

Recepcion de la
materia prima

Lavado y Seleccion

Escaldado

Despulpado de los tomates

Dosificacion
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Mezcla

Llenado y Sellado

Pasteurizacion

Enfriamiento

Almacenamiento

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

4.1.3 Definicion del producto

En base a normas utilizadas para el cumplimiento de las especificaciones del producto
(INEN 405.1988, INEN 484. 1980, INEN 1334. 1986, NMX-F-337-1986, CODEX STAN
160-1987) y de acuerdo al proceso de elaboracién de la salsa de aji el concepto del

producto se especificé como:

“Salsa de Aji preparada a base de tomate de arbol, tomate de rifidén, aji, cebolla y
culantro para uso como acompafiante de platos tipicos de la comida lojana, sopas,
carnes y otros que requieren un toque picante suave. Presentada en envases de vidrio
de 250 mL y pasteurizada para su conservacion durante un afio a condiciones

ambientales y refrigeracion una vez abierta”.
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4.2 Disefio y optimizacion de la salsa

4.2.1 Caracterizacion de materia prima

Los parametros establecidos por la caracterizacion del tomate de arbol se indican en la
tabla 4.1.

Tabla 4.1: Andlisis fisico-quimicos del tomate de arbol

ANALISIS INVESTIGACION MAGAP, 2001
% Acidez
(% de Acido citrico) 1.30£0,03 1,93-1,60
SO|Id.OS Solubles 11,5+ 0,50 11,60 - 10,50
(° Brix)
indice de Madurez 8,85+ 0,19 6,01 - 6,56
pH 3,45+0,15 3,17 - 3,80

N172D Greyed :

Color Orange Group No aplica
n=2

Los resultados se presentan como media + desviacion estandar.
Fuente: Anexo 3-A
Elaborado: Las Autoras

En la tabla 4.1 se puede apreciar que los resultados de sélidos solubles y pH son datos
que se encuentran dentro del rango establecido en el estudio realizado por MAGAP
(2001), en el cual se sefiala los parametros fisico — quimicos del tomate de arbol
(Cyphomandra betacea). Los resultados de porcentaje de acidez e indice de madurez
no se encuentran dentro de los rangos de estudio ya que las variaciones entre los
datos se deben al origen de la materia prima.
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De la misma manera, se obtuvo los parametros establecidos por la caracterizacion del

tomate de rifion (Lycoperesicon esculentum L.), los mismos que se indican en la tabla
4.2.

Tabla 4.2: Analisis fisico-quimicos del tomate de rifion

ANALISIS INVESTIGACION | NUEZ, 1999

% Acidez

(% de acido citrico) 0,35+0,02 0,14-0,20

Sé6lidos Solubles

(° Brix) 3,90+0,10 1,50 - 4,50
indice de Madurez 11,65+0,35 11,65 - 22,50
pH 4,15 + 0,15 4,00 - 4,80
Color 42 Red Group No aplica
n=2

Los resultados se presentan como media + desviacion estandar.
Fuente: Anexo 3-B
Elaborado: Las Autoras

Los resultados obtenidos de la investigacion para los analisis de sélidos solubles y pH
se encuentran dentro del rango establecido por Nuez (1999), a diferencia de los
analisis de porcentaje de acidez e indice de madurez que pueden deberse al origen de

la materia prima como las formas de cultivo.
La similitud entre los resultados de los analisis de tomate de arbol y tomate rifion

indican la disponibilidad de encontrar materias primas con caracteristicas similares en

los centros de abasto, haciendo facil la estandarizacion del proceso.
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4.2.2 Optimizacién de la Salsa de Aji

Se evaluaron sensorialmente las caracteristicas de color, olor, consistencia y sabor a
cada uno de los seis tratamientos por 30 jueces no entrenados. Los resultados
obtenidos del ANOVA de evaluacion sensorial, utilizando la escala hedodnica de la tabla

3.4, se muestran a continuacion en la tabla 4.3.

Tabla 4.3: Resultados de la evaluacion sensorial
FORMULACIONES

) 1 2 3 4 5 6
CARACTERISTICAS
COLOR 6,13+0,77° | 5,98+0,83" | 6,05+0,81° | 6,10+0,82° | 593+0,71° | 6,07 £0,82°
OLOR 5,92+0,77° | 6,00+0,64° | 598+0,75" | 590+0,82° | 595+0,75° | 5,97 +0,86"
CONSISTECIA 5,85+0,73" | 593+0,78" | 583+0,91° | 595+0,81° | 590+0,75° | 5,75 +0,88"
SABOR 6,10+0,82° | 593+1,00° | 585+0,97° | 577+0,91° | 6,10+0,77° | 5,98 +0,85°

% resultados con letras iguales no presentan diferencia significativa.

n = 30; los resultados se expresan como promedio + desviacion estandar.

Fuente: Andlisis de datos. MINITAB 15. Los datos no se indican por cuanto es informacion confidencial.
Elaborado: Las Autoras

De los resultados obtenidos se observé que no existia diferencia significativa entre
tratamientos lo que indic6 que un tratamiento fue igual a otro en cualquiera de sus
caracteristicas evaluadas sensorialmente (Montgomery, 2003). Esto puede deberse a
que la diferencia entre los niveles de las variables de estudio no fue suficiente para que
los jueces perciban diferencias entre los tratamientos asi como el hecho que se trabajo

con jueces no entrenados.
Es asi que para seleccionar un solo tratamiento para la tecnificacion y el escalamiento
a nivel piloto, se célculo el porcentaje de rendimiento y el costo de produccion de cada

tratamiento para determinar diferencia entre estos.

El rendimiento se determin6 mediante un balance de materia en cada etapa del

proceso, tomando una base de célculo de 100 kg. Para el andlisis de costos en cambio
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se consideraron los siguientes rubros: materia prima, mano de obra y costos generales

de fabricacion.

El rendimiento para el tratamiento B fue ligeramente superior con una diferencia de
1.99% respecto al C y D que tuvieron rendimientos altos. De la misma manera el costo
de produccion para cada tratamiento tuvo una diferencia de 0,02 centavos los cuales
no fueron representativos para la seleccion de un tratamiento debido a que los costos
de las materias primas no fueron ni seran constantes, estos variaran de acuerdo a la

temporada y a la demanda del producto.

Debido a que no se observé diferencia en el costo de produccién se tomé en cuenta el
tiempo de despulpado como un parametro importante para la seleccién del tratamiento,

obteniendo el menor tiempo en la formulacion B.

Teniendo en cuenta todos estos antecedentes se selecciond el tratamiento B para la

etapa de tecnificacion.

4.2.3 Tecnificacion de la Salsa de Aji

La tecnificacion de la Salsa de Aji se realiz6 ajustando el pH (tratamiento B),
sustituyendo el acidulante por el antioxidante; agregando la cantidad necesaria para

alcanzar una lectura de pH entre 3,9y 4.

Esta sustitucién hizo necesaria la reformulacién de la cantidad de ingredientes del
tratamiento para balancear el porcentaje de cada uno de los componentes de la

formulacion.
La evaluacion sensorial fue realizada a los siete dias de haber elaborado el producto

con la finalidad de dar un tiempo suficiente para que no existan variaciones marcadas

en las caracteristicas sensoriales del producto final.
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Como se observa los resultados (tabla 4.4) de las caracteristicas, color, olor,
consistencia y sabor, el valor P fue mayor a 0,05 (P > 0,05) por lo que se acepto la
hipétesis nula en cada una de las caracteristicas, es decir que no existié diferencia

significativa entre los tratamientos evaluados.

Tabla 4.4: Resultados de la evaluaciéon sensorial

CARACTERISTICA ANTIOXIDANTE ACIDULANTE
Color 5,37 £ 0,89° 5,67 + 0,96°
Olor 5,20 + 1,06° 5,63 +1,16°
Consistencia 5,13 +1,33° 5,63 +1,10°
Sabor 5,80 + 1,06° 5,83 +1,12°

% resultados con letras iguales no presentan diferencia significativa.

n = 30; los resultados se expresan como promedio + desviacion estandar.

Fuente Andlisis de datos. Minitab 15. Los datos no se indican por cuanto es informacion
confidencial.

Elaborado: Las Autoras

De esta forma fue posible tecnificar el tratamiento B con un antioxidante sin que existan
diferencias organolépticas o de percepcién sensorial en la Salsa de Aji, posiblemente
debido a que el antioxidante es el componente mayoritario del acidulante (Kimball,
1999).

Al comparar con productos similares, como se muestra en la tabla 4.5, estos utilizan
como antioxidante vinagre y acido citrico. Se debe mencionar que se realizaron
pruebas preliminares con vinagre; pero, en este se percibia un olor no agradable para

el consumidor, parametro importante en la aceptacion del producto.
Si bien no se noté diferencia entre los tratamientos al momento de la evaluacion

sensorial, se observé que el antioxidante es mas efectivo. La fotografia 4.1 muestra el

cambio de color, es decir, el pardeamiento (oxidacion) de dos muestras de producto del
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mismo lote de la evaluacion sensorial (A: antioxidante y B: acidulante) almacenados

por 20 dias a 25 °C.
Tabla 4.5: Uso de antioxidantes, conservantes y estabilizantes en productos
similares

PRODUCTO NORMA DE

COMERGIAL ANTIOXIDANTE CONSERVANTE ESTABILIZANTE REFERENCIA
SNOB: “Aji Casero™ Acido Citrico Sorbato de potasio No declara INEN 405
gﬁzlt;gina: Salsa de Aji Vinagre Benzoato de sodio No declara No declara
Gustadina: “Aji Pica Benzoato de sodio y Almidén modificado y
Rico” EDTA sorbato de potasio goma guar No declara
Ole Hot'n Fruity: “Salsa
de Aji con Tomate de Vinagre No declara Goma xantica No declara
Arbol™
E)Ie Hot'n Frwty:“ Vinagre No declara Goma xantham No declara

Habanero Gold

Guayas A 1' Criollo con No declara No declara No declara No declara
Chochos

* Estos productos comerciales contienen tomate de arbol.
Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

Fotografia 4.1: Tratamientos de la elaboracion de Salsa de Aji con antioxidante y
acidulante.

A = antioxidante

B = acidulante

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras
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4.2.4 Caracterizacion del producto final

Diagrama de flujo final

La determinacion de los pardmetros Optimos en cada etapa del diagrama de flujo
mostrado en la figura 4.2 fueron estandarizados tomando en cuenta los criterios
HACCP de seguridad alimentaria con la finalidad de evitar contaminacion, mantener la
estabilidad del producto. Ademas, los procesos que la Salsa de Aji requeria para el
cumplimiento con las normas NTE INEN 1026:98, INEN 405. 1988 y NMX-F-377-1986.

En la figura 4.2 se indica el diagrama de flujo obtenido durante el proceso, aunque no
se detalla toda la informacion necesaria en cada etapa por cuanto es informacién

confidencial.

Figura 4.2: Diagrama de flujo final para el proceso de elaboracion de la Salsa de Aji

Recepcion de la
materia prima

Seleccion de materia

Solucién de

Hipoclorito
de sodio al Lavado

5%

Escaldado

Tomate de &rbol, tomate de rifién y aji
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Despulpado de tomates

Dosificacion

Formulacion B

Licuado

Pasteurizacion de la mezcla

Llenado y Sellado INEN 405

Enfriamiento

Eti INEN 484

tquetado INEN 1334
Almacenamiento Te=21°C

SIMBOLOGIA

M = indice de madurez @ = Tiempo

T° = Temperatura °C = Grados Centigrados

min = minutos

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras
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Descripcién del proceso

Recepcion y seleccion de la materia prima: en esta etapa del proceso los insumos
empleados en la elaboracion de la Salsa de Aji fueron receptados y se realizaron los
analisis fisico-quimicos (acidez, sélidos solubles, indice de madurez y pH) tanto para el
tomate de arbol y el tomate de rifion.

Se establecieron los requisitos para que el tomate de arbol y tomate de rifidn se
recepten para su transformacién (datos no publicados). La materia prima que no

cumplié con estos requerimientos fue descartada.

Lavado: El lavado de las materias primas se realiz6 con abundante agua corriente para
eliminar agentes extrafios y en base a pruebas preliminares (Anexo 3) se sumergié el
culantro en una solucion de hipoclorito de sodio al 5% para disminuir la carga

microbiana.

Escaldado: Se sumergio las materias primas: tomate de arbol, tomate de rifién y aji, en
agua caliente para inactivar las enzimas, facilitar el pelado vy fijar el color (Fellows,
1994; Larrafiaga, 1999; Rahman, 2003).

Despulpado: Se realizé un despulpado manual, se eliminé la corteza de las materia
primas para ser licuadas y cernidas a través de un colador de acero inoxidable,
obteniendo una pasta homogénea, eliminando de esta manera las semillas de las

materia primas.
Dosificacion: Se dosificaron los ingredientes en base a la formula optimizada.
Licuado: Se realiz6 en una licuadora, donde se incorporaron todos los ingredientes con

la finalidad de homogenizar el tamafio y consistencia de la salsa. Ademas, en esta

fase, una vez obtenida la mezcla de los ingredientes se procedio al ajuste del pH.
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Pasteurizacion de la mezcla: Se realizé en una olla de acero inoxidable con agitacion
continua (Hersom, 1980, Fellows, 1994; Rahman, 2003).

Llenado y sellado: Se utilizé envases de vidrio de 250 mL previamente esterilizados. El
volumen de llenado no fue menor al 90% de la capacidad del envase segun la norma
INEN 405 (1988).

Enfriamiento: Se realiz6 con la finalidad de producir shock térmico a fin de limitar el

crecimiento de los microorganismos termdéfilos (Fellows, 1994).

Almacenamiento: Se almacend el producto envasado a temperatura ambiente (21 °C),

en un lugar fresco y limpio con la finalidad de garantizar su conservacion.

Informe técnico

En la tabla 4.6 se detallan los ensayos realizados para el informe técnico de la Salsa
de Aji. El informe técnico proporciond las caracteristicas sensoriales (color, olor sabor);

fisico-quimicos (pH, sélidos solubles, soélidos totales, % de acidez, % de cloruros) y
microbiol6gicos (ausencia de patdgenos, toxinas microbianas) de la Salsa de Aji.
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Tabla 4.6: Informe técnico de la Salsa de Aji

ENSAYOS FisICO NMX-F-377-1986
QuUIMICOS MDA RESLLADE MINIMO | MAXIMO
Humedad % 85,46 - -
Acidez % 1,36 1 4,5
pH - 3,49 2,8 4
Sdlidos solubles % 14,8 4 30
Sdlidos totales % 14,54 4 -
Cloruro de sodio % 3,48 - 4,5
Colorante - Ausencia - -
ENSAYOS
MICROBIOLOGICOS UNIDAD RESULTADO  NMX-F-377-1986
Recuento total de aerobios UFCl/g <10 No debe contener
Recuento total de coliformes UFC/g <10 microorganismos
Mohos y levaduras UPM/g <10 patogenos, toxinas
microbianas,

E. coli UFCl/g <10
ENSAYOS
ORGANOLEPTICOS UNIDAD RESULTADO  NMX-F-377-1986

tomate con Caracteristico
Color - particulas de color

rojo

Olor - Caracteristico Caracteristico
Sabor - Caracteristico Caracteristico

Fuente: Informe técnico laboratorio SEIDLA
Elaborado: Las Autoras

Si bien no existen normas ecuatorianas para salsas picantes los resultados muestran
gue la Salsa de Aji cumplié con los requerimientos de la norma mexicana NMX-F-377-
1986 para salsa picante tomada como referencia. En el mercado se encontraron
productos similares (tabla 4.5) en los que solo uno declara que esta elaborado bajo
norma ecuatoriana INEN 405, a pesar que uno de los requisitos de etiquetado (INEN
405. 1988; INEN 484. 1980; INEN 1334. 1986) sea declarar la norma técnica INEN de

referencia.
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Andlisis de capsaicina

La cuantificacién de capsaicina se realizé en el laboratorio LABOLAB de la cuidad de
Quito, mediante el método AOAC 995.03.

Tabla 4.7: Valores de referencia (unidades Scoville)

VALORES DE
PRODUCTO REFERENCIA
(UNIDADES SCOVILLE)
Aji habanero 150000-325000
Tabasco 50000-150000
Capsaicina pura 16000000
Serrano 10000-20000
Jalapefo 2500-10000
Pimientos 0-100

Fuente: Informe de laboratorio LABOLAB.
Elaborado: Las Autoras

En el mercado local se encontraron varios productos similares, en los cuales se indica
el nivel de picor mediante una escala gréfica similar a la de un termémetro (figura 4.3).
Las marcas OLE HOT’'N FRUITY (Habanero Gold) y GUSTADINA (Salsa de Aji Criollo
y Salsa de Aji PICA RICO) detallan 3 niveles de picor en las salsas respectivas: Suave
(color amarillo), Medio (color naranja) y Picante (color rojo), sin embargo ninguna

identifica la escala utilizada.

El bajo contenido de capsaicina en la Salsa de Aji en estudio, es decir, bajo nivel de
picor al compararla con la escala Scoville de la tabla 4.7, sefiala que el nivel de picor
es superior solamente al medido en pimientos e inferior al nivel de picor del jalapefio.
De tal forma que con el porcentaje de aji en el tratamiento B se obtuvo una Salsa de Aji

de bajo picor.
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Figura 4.3: Nivel de Picor en diferentes productos comerciales

PRODUCTO COMERCIAL NIVEL DE PICOR
SNOB: “Aji Casero™ No declara
Gustadina: “Salsa de Aji Criollo™ Entre suave y medio
Gustadina: “Aji Pica Rico” Picante
Ole Hot'n Fruity: “Salsa de Aji con No declara
Tomate de Arbol™
Ole Hot'n Fruity: “Habanero Gold” Picante
Guayas “Aji Criollo con Chochos” * No declara

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

4.2.5 Determinacion del envase

En el mercado local se encontraron dos tipos de envases: vidrio y plastico; la mayoria
de ellos utiliza el de vidrio como se observa en la fotografia 4.2. Asi mismo se observo

gue hay dos tipos de presentacion de botella y frasco.

Se determiné el uso de frascos de vidrio por consideraciones tecnoldgicas, ya que este
envase facilita el llenado del producto, ademas de la seguridad que este brinda en el
desarrollo de productos alimenticios. Los envases de vidrio utilizados en este estudio
presentan una certificacion de durabilidad quimica (Anexo 5-D) indicando que pueden

ser utilizados para envasar productos de consumo humano.
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Fotografia 4.2: Productos similares presentes en el mercado local

o ——

ilse de Bj

—

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

El llenado de los envases se realizd en base a la norma INEN 405 (1988), que indica
que el volumen ocupado por el producto no debe ser menor al 90% de la capacidad
total del envase. El llenado se realiz6 manualmente utilizando una balanza analitica
(Anexo 2).

4.2.6 Vida util de la Salsa de Aji

La tabla 4.8 muestra la ficha de estabilidad de la Salsa de Aji, en el que se detalla el
andlisis de estabilidad acelerada cuyos resultados permiten concluir que el producto
mantiene sus caracteristicas fisico quimicas, microbioldgicas y organolépticas en un
periodo de vida util de 1 afio a temperatura ambiente a partir de la fecha de
elaboracion. No se adjuntan los informes: técnico, estabilidad e informacion nutricional,

del laboratorio SEIDLA por cuanto son confidenciales.
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Tabla 4.8: Ficha de estabilidad de la Salsa de Aji
04/03/2010 07/05/2010
RESULTADO RESULTADO

Fecha

ENSAYOS FiSICO QUIMICOS
Humedad

Acidez

pH

Solidos solubles

Solidos totales

Cloruro de sodio

Colorante

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Recuento total de aerobios
Recuento total de coliformes
Mohos y levaduras

E. coli
ENSAYOS ORGANOLEPTICOS

Color

Olor
Sabor

UNIDAD
%
%
%
%
%

UNIDAD

UFCl/g
UFCl/g
UPM/g

UFCl/g
UNIDAD

Fuente: Informe técnico laboratorio SEIDLA.

Elaborado: Las Autoras

85,46 85,84
1,36 1,46
3,49 3,50
14,8 14,3
14,54 14,16
3,48 3,74
Ausencia -

RESULTADO RESULTADO

<10
<10
<10
<10

<10
<10
<10
<10

RESULTADO RESULTADO

tomate con tomate con
particulas de color | particulas de color

rojo rojo
Caracteristico Caracteristico
Caracteristico Caracteristico

Tabla 4.9: Tiempo de vida Util de productos similares

PRODUCTO COMERCIAL

SNOB: “Aji Casero”

Gustadina: “Salsa de Aji Criollo”

Gustadina: “Aji Pica Rico”

TIEM

Ole Hot'n Fruity: “Salsa de Aji con Tomate de

Arbol”

Ole Hot'n Fruity: “Habanero Gold”

Guayas “Aji Criollo con Chochos”

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras
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2 afios
1 afio
1 afio
1 afio
1 afio
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Los productos que se encontraron en el mercado local, como observamos en la tabla
4.9, tienen un tiempo de vida Gtil que varia desde 1 a 2 afios, siendo 1 afio el tiempo de

vida util frecuente en este tipo de productos.

La tabla 4.10, indica el informe nutricional de la Salsa de Aji. Segun lo observado en
dicha tabla se cumple con el requerimiento de las normas de etiquetado de productos
alimenticios tales como INEN 484 (1980), INEN 1334 (1986).

Tabla 4.10: Informe nutricional de la Salsa de Aji
Tamafio por porcién en g 5
Porcion por envase 43

Cantidad por porcién

Energia (Calorias) kJ 17

Energia de grasa (Calorias de grasa)

kJ 0

% Valor diario *

Grasa Total Og 0%
Sodio 55 mg 2%
Carbohidratos Totales 19 0%
Proteina 0g 0%

*Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 8.380 kJ (2000 calorias). Sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

kJ por gramo (Calorias por gramo)
Grasa 37 kJ Carbohidratos 17 kJ Proteina 17 kJ

Fuente: Informe técnico laboratorio SEIDLA
Elaborado: Las Autoras

En el mercado local se encuentran diversos productos similares a la Salsa de Aji que
contienen tomate de arbol, en la tabla 4.11 se detalla la informacion general del
contenido en las etiquetas, a pesar de tener diferente composicion o ingredientes

muestran resultados iguales en calorias y carbohidratos totales a diferencia del

contenido de sodio.

48



Tabla 4.11: Informacion general del contenido en la etiqueta de productos similares

PRODUCTO TAMANO INFORMACION NUTRICIONAL
PESO
COMERCIAL N, POR Calorias Sodio Carbohidratos
(INGREDIENTES) PORCION (cal) (mg) totales (g)

SNOB: “Aji Casero™

(ajf, tomate de arbol, cebolla, 250 g 59 0 2 0
sal, &cido citrico, azlcar y

sorbato de potasio)

Gustadina: “Salsa de

Aji Criollo™

(aji, tomate de arbol, cebolla, 1709 30 0 55 0
aceite vegetal, sal, vinagre,

perejil, cilantro, agua,

benzoato de sodio)

Gustadina: “Aji Pica 200 mL 5 mL 0 140 0
Rico”

Ole Hot'n Fruity: “Salsa

de Aji con Tomate de

Arbol™* 147 mL 59 0 60 0
(tomate de arbol, aji, vinagre,

azlcar, cebolla, cilantro, sal,

gama xantica)

Ole Hot'n Fruity: 147 mL 5¢ 0 115 0
“Habanero Gold”

Guayas “Aji Criollo con

Chochos” *
(pulpa de aji, chocho
“altramuz”, pulpa de tomate
de arbol, sal, cebolla)
* Estos productos comerciales contienen tomate de arbol.
Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

320 g 5g 3 25 0

Cabe mencionar, que no todos los ingredientes se detallan en la etiqueta, requisito
fundamental para el etiquetado y rotulado de productos alimentarios segun las normas
INEN 484 (1980), INEN 1334 (1986) y la norma para conservas vegetales INEN 405
(1988).
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4.3 Presentacién del producto.

En base a la norma INEN 484 (1980), INEN 1334 (1986) y el informe nutricional
proporcionado por el laboratorio SEIDLA, se realizé un disefio de etiqueta la misma

que cumple con las especificaciones o requerimientos de las normas.

La gréfica 4.1 presenta la etiqueta de la Salsa de Aji. Las dimensiones de la etiqueta
fueron de 22 cm de largo por 6 cm de ancho, en la cual se indic6 el nombre y tipo del
producto, marca comercial, razén social de la empresa, contenido neto, fecha de
tiempo maximo de consumo, lista de ingredientes y aditivos, precio de venta al publico,
ciudad y pais de origen, norma técnica de referencia, forma de conservacion;
informacién requerida en el rotulado de productos alimenticios seguin la norma INEN
1334 (1986), cumpliendo de esta manera con las especificaciones de las normas

correspondientes.
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Gréfica 4.1 Etiqueta de la salsa de aji
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( s Elaborado bajo Norma
q sq e J ‘N(‘N ‘2‘7“2

= - PESO NETO

no pica, pero te picas 215 g Telefonos 084895365
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En la tabla 4.12 se pueden observar los precios de venta al publico de productos
similares a la Salsa de Aji, que van desde USD 0,85 a 2.48. El producto en estudio
Salsa de Aji tiene un precio comparable con los productos posesionados en el
mercado, el mismo que tiene relacién con el tipo de envase y peso neto, se debe
mencionar que el producto desarrollado tiene la ventaja de ser un producto tipico de

Loja.

Tabla 4.12: Precio de venta al publico (P.V.P) de productos similares

P.V.P
PRODUCTO COMERCIAL PESO NETO
(USD)
SNOB: “Aji Casero” 1.78 250 g
Gustadina: “Salsa de Aji Criollo” 1.40 17049
Gustadina: “Aji Pica Rico” 0.85 200 mL
Ole Hot'n Fruity: “Salsa de aji 1.13 147 mL
con Tomate de Arbol”
Ole Hot’'n Fruity: “Habanero 2.48 147 mL
Gold”
Guayas “Aji Criollo con 2.02 320 g
Chochos”

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras

A continuacion, fotografia 4.3, se indica la presentacion final de Salsa de Aji lista para

su escalamiento industrial.
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Fotografia 4.3: Presentacion final de la salsa de aji

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras
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Fotografia 4.4: Feria de Alimentos UTPL 2010

»
Y
=

Fuente: Las Autoras
Elaborado: Las Autoras
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CAPITULO V



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

- La Salsa de Aji se defini6 como: “Salsa de Aji preparada a base de tomate de
arbol, tomate de rifidn, aji, cebolla y culantro para uso como acompafiante de
platos tipicos de la comida lojana, sopas, carnes y otros que requieren un toque
picante suave. Presentada en envases de vidrio de 250 mL y pasteurizada para
su conservacion durante un afio a condiciones ambientales y refrigeracién una
vez abierta”, en cumplimiento de la normativa ecuatoriana INEN 405 (1988)
para conservas vegetales y la norma mexicana NMX-F-377-1986 para salsa

picante envasada.

- Se defini6 las propiedades: % de acidez, °Brix, indice de madurez, pH y color
como parametros claves para la recepcion de la materia prima de tal forma que

se obtenga un producto final de calidad.

- Se considero la formulacion B como la formulacion ideal en funcion del
rendimiento y tiempo de despulpado ya que con los resultados de las
evaluaciones sensoriales no se obtuvo diferencia significativa entre

tratamientos.

- Se tecnificéd la formulacion B reemplazando el acidulante por el antioxidante
como regulador de pH y benzoato de sodio como un conservante, sin alterar la

percepcion sensorial de la Salsa de Aji.

- La Salsa de Aji tecnificada y estandarizada alcanz6 una vida util de un afio sin

alterar sus propiedades nutricionales, microbiolégicos y sensoriales.
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- En cuanto a los requisitos para la obtencion del Registro Sanitario de la Salsa
de Aji, se cumplié con los siguientes: formula cuali-cuantitativa, certificado de
andlisis de control del producto y especificaciones quimicas del material
utilizado en la manufactura del envase; faltando solo aquellos de constitucién

de la empresa y trAmites administrativos de emision del mismo.

5.2 Recomendaciones

- Patentar nombres y marcas del producto antes de la comercializacion o
divulgacion de ideas de producto para de esa manera tener una garantia y

evitar el plagio.

- Basarse en normas de referencia internacionales cuando no existan normas

nacionales.

- Para futuros trabajos en el CETTIA contar con un formato de presentacién de
proyectos de desarrollo de productos y seguimiento de objetivos con la finalidad

de tener una referencia sobre la elaboracion de este tipo de proyectos.

- Al desarrollar un producto, en la fase de tecnificacion se aconseja trabajar con
jueces entrenados o si es el caso entrenar un panel de jueces del producto a

desarrollar.

- Trabajar con maquinaria industrial para determinar los parametros reales de

escalamiento y de factibilidad econémica.

- Contar como base para el disefio y desarrollo de productos las normativas

nacionales y en caso de no existir con normas internacionales para la definicién
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de los tratamientos o formulaciones, con la finalidad de contar con un buen
disefio de experimentos que permita obtener resultados suficientes y
adecuados en el menor tiempo posible.

Trabajar conjuntamente la parte estadistica y los procesos techologicos del
desarrollo de productos, tomando en cuenta la realizacion de estudios con
diferentes tipos de aditivos, métodos de conservacién, etc., para optimizar el

disefio y desarrollo de productos.

Obtener el registro sanitario para la comercializacion de los productos

alimenticios.

Verificar el tiempo de duracion del producto una vez abierto.

Realizar balances de materia desde un inicio del desarrollo de productos y

costos de fabricacion.
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ANEXOS



ANEXO 1. NORMAS DE REFERENCIA

(ANEXO 1-A) NMX-F-377-1986. ALIMENTOS. REGIONALES. SALSA PICANTE
ENVASADA

PREFACIO

En la elaboracion de la presente Norma, participaron los siguientes Organismos:
Cémara Nacional de la Industria de Transformacion.

Departamento de Normas y Control de Calidad

Conservas Guajardo, S. A. de C. V.

Conservas La Costefia, S. A. de C. V.

Clemente Jaques y Cia., S. A.

Empacadora Bufalo, S. A. de C. V.

Herdez, S. A.

0. INTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen en esta Norma, s6lo podran satisfacerse
cuando en la elaboracién del producto se utilicen materias primas e ingredientes de
calidad sanitaria, se apliquen buenas técnicas de colaboracién, se realicen en locales e
instalaciones bajo condiciones higiénicas que aseguren que el producto es apto para el

consumo humano.

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
Esta Norma Mexicana establece las especificaciones minimas de calidad que debe

cumplir el producto denominado Salsa Picante Envasada.

2. REFERENCIAS
Esta Norma se complementa con las siguientes Normas Mexicanas vigentes:
NMX-F-102-S. Determinacién de la acidez titulable en productos elaborados a partir de

frutas y hortalizas.
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NMX-F-112. Método de prueba para la determinacion de solidos solubles por lectura
refractométrica en productos derivados de las frutas.

NMX-F-316. Determinacion de sélidos totales en mieles y miel final.

NMX-F-317-S. Determinacion de pH en alimentos.

NMX-F-360-S. Alimentos para humanos. Determinacion de cloruros como cloruro de
sodio (Método de Volhard).

NMX-Z-012. Muestreo para la inspeccién por atributos.

3. DEFINICION

Para los efectos de esta norma se establece la siguiente definicién:

Salsa Picante Envasada.- Es el producto resultante de la mezcla y/o molienda y
suspension de una o mas variedades de chiles frescos, secos o conservados, sanos,
limpios, adicionados o no de acidulantes, espesantes, especias e ingredientes
permitidos por la Secretaria de Salud, que le proporcionen el sabor caracteristico.

4. CLASIFICACION Y DENOMINACION DEL PRODUCTO
El producto objeto de esta Norma se clasifica en un sélo tipo, con un sélo grado de
calidad, denominado como Salsa Picante Envasada, cualquiera que sea la procedencia

del chile, ya sea fresco, seco o en conserva.

5. ESPECIFICACIONES
La Salsa Picante Envasada en su Unico tipo con un s6lo grado de calidad debe cumplir

con las siguientes especificaciones:

5.1 Sensoriales

Color: Caracteristico de la variedad de chile o mezcla de chiles empleados.

Olor: Caracteristico de la variedad de chiles o mezcla de chiles empleados.

Sabor: Picante caracteristico de la variedad de chiles o mezcla de chiles empleados.

Consistencia: Fluida, semifluida o viscosa.
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5.2 Fisicas y quimicas
La Salsa Picante Envasada debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas
anotadas, en la tabla 1.

Tabla 1
Especificaciones Minimo Miximo
pH 2.8 4.0
Solidos solubles % (°Brix) 4.0 30.0
Solidos totales 4.0 -
% de acidez expresado como acido acético 1.0 4.5
% de cloruros (NaCl) - 4.5

5.3 Microbioldgicas
El producto objeto de esta Norma no debe contener microorganismos patégenos,
toxinas microbianas, que puedan afectar la salud del consumidor o provocar deterioro

del producto, segun disposiciones que establezca la Secretaria de Salud.

5.4 Materia extrafia objetable
El producto objeto de esta Norma debe sujetarse a lo que establezca la Secretaria de

Salud para estos productos.

5.5 Contaminantes quimicos

El producto objeto de esta Norma no debe contener ninglin contaminante quimico en
cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

Los limites maximos para estos contaminantes quedan sujetos a lo que establezca la

Secretaria de Salud.

5.6 Ingredientes basicos
Chiles en cualquiera de sus variedades y en una proporcion no menor del 1 %.
- Agua

- Vinagre
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- AzUcares

- Sal comUn

5.7 Ingredientes opcionales

Fécula de maiz, condimentos, especias y otros permitidos por la Secretaria de Salud.

5.8 Aditivos para alimentos

Los permitidos por la Secretaria de Salud dentro de los limites que ésta establezca.

6. MUESTREO

6.1 Cuando se requiera el muestreo del producto, éste podra ser establecido de comun
acuerdo entre productor y comprador, recomendandose el uso de la Norma Mexicana
NMX-Z-12 (véase 2).

6.2 Muestreo Oficial
El muestreo para efectos oficiales estara sujeto a la legislacién y disposiciones de la
Dependencia Oficial correspondiente, recomendandose el uso de la Norma Mexicana
NMX-Z-12 (véase 2).

7. METODOS DE PRUEBA
Para la verificacion de las especificaciones fisicas y quimicas que se establecen en
esta Norma, se deben aplicar las Normas Mexicanas que se indican en el capitulo de

Referencias (véase 2).
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8. MARCADO, ETIQUETADO ENVASE Y EMBALAJE

8.1 Marcado y etiquetado

8.1.1 Marcado en el envase

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresién permanente visible e
indeleble can los siguientes datos:

- Denominacion del producto, conforme a la clasificacién de esta norma.

- Nombre o marca comercial registrada, pudiendo aparecer el simbolo del fabricante.

- El "Contenido Neto" de acuerdo a las disposiciones vigentes de la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial.

- Lista completa de ingredientes en orden porcentual decreciente, mencionando los
aditivos, porcentaje y su funcién si es que los contiene.

- Texto de las siglas Reg. S.S.A. No. "A", debiendo figurar en el espacio en blanco el
numero de registro correspondiente.

- Nombre o razén social y domicilio del fabricante.

- Laleyenda "Hecho en México".

- Otros datos que exija el reglamento respectivo o disposiciones de la Secretaria de
Salud.

8.1.2 Marcado en el embalaje
Deben anotarse los datos necesarios de 8.1.1 para identificar el producto y todos
aguellos otros que se juzguen convenientes, tales como las precauciones que deben

tenerse en el manejo y uso de los embalajes.

8.2 Envase
El producto objeto de esta Norma, se debe envasar en recipientes de un material
resistente e inocuo, que garantice la estabilidad del mismo, que evite su

contaminacion, no altere su calidad ni sus especificaciones sensoriales.
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8.3 Embalaje

Para el embalaje del producto objeto de esta Norma, se debe utilizar materiales
apropiados, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccién adecuada a
los envases y a la vez faciliten su anejo en el almacenamiento y distribucion de los

mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.

9. ALMACENAMIENTO
El producto terminado debe almacenarse en locales que rednan los requisitos

sanitarios que establezca la Secretaria de Salud.

10. BIBLIOGRAFIA
NMX-Z-13 Guia para la Redaccién, Estructuracién y Presentacion de las Normas

Mexicanas.
11. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

No se puede establecer concordancia por no existir referencia al momento de la

elaboracion de la presente.
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(ANEXO 1-B) NMX-F-102-S-1978. DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE
EN PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y HORATALIZAS.
NORMA MEXICANA. DIRECCION GENERAL DE NORMAS

PREPARACION DE LA MUESTRA

El producto se mezcla perfectamente para asegurarse una muestra uniforme. Se
prepara una solucidon pesando en un vaso de precipitados, 300 g de la muestra
cuidadosamente mezclada, los que se transfirieren cuantitativamente con ayuda de
agua caliente de 40° a 50° a un matraz de 2000 mL y se disuelven con agua
calentando en bafio maria si es necesario. Se aplica la menor cantidad de calor que
sea posible para que la inversion de la sacarosa sea minima. Se filtra a través de

algodon absorbente lavando con agua caliente el residuo.

El filtrado de las aguas de lavado se transfirieren a un matraz aforado de 2000 mL, se

enfria a temperatura ambiente, se completo el analisis.

PROCEDIMIENTO

Se calibro el potenciémetro con las soluciones tampon.

Se lavan varias veces los electrodos con agua, hasta que la lectura en agua recién
hervida y enfriada sea aproximadamente de pH 6.0.

Se toma 25 mL de la muestra preparada y diluida.

La muestra medida se transfiriere a un vaso de precipitados de 400 mL y se diluye
aproximadamente a 50 mL con agua recién hervida, enfriada y neutralizada.

Los electrodos perfectamente lavados se introducen en la muestra agitando con
moderacion se agrega rapidamente la solucién 0.1 N de hidroxido de sodio hasta
alcanzar un pH cercano a 6.0, luego se continla agregando lentamente la solucion de

hidroxido de sodio hasta alcanzar pH 7.0.
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Después de que se ha alcanzado el pH, se termina la titulacién agregando el hidréxido
de sodio en porciones de 4 gotas a la vez hasta lograr un pH 8.3; se anota la lectura
del pH y el volumen total de hidréxido de sodio gastado después de cada adicion.

EXPRESION DE RESULTADOS

Los resultados se expresaran en gramos del acido predominante del producto por cada
100 g o 100 mL de éste. Miliequivalente del 4cido en términos del cual se expresa la
acidez sabiendo que: 1 mL de la solucion 0.1 N de hidréxido de sodio equivale a:

0.006404 gramos de acido citrico anhidro.

T =V = N * meq del acido citrico monohifratado » 100
M * P

% de acidez =

T+V«N=x%0,070*100
M« P

% de acidez =
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(ANEXO 1-C) INEN 380-1985. CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION DE
SOLIDOS SOLUBLES. METODO REFRACTOMETRO

PREPARACION DE LA MUESTRA

Mezclar bien la muestra y prensarla a través de una gaza doblada en cuatro partes,
rechazando las primeras gotas de liquido y reservando el resto de éste para la
determinacion.

PROCEDIMIENTO

La determinacién debe hacerse por duplicado sobre la misma muestra.

Colocar 2 o 3 gotas de la muestra preparada en el prisma fijo del refractémetro y

ajustar inmediatamente el prisma movible.

Leer el valor del indice de refraccion en el refractémetro.
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(ANEXO 1-D) INEN 389-1985. CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION DE LA
CONCENTRACION DEL ION HIDROGENO (PH)

PREPARACION DE LA MUESTRA

Homogeneizarla a la muestra con ayuda de una pequefia cantidad de agua

(recientemente hervida y enfriada) y mediante agitacion.

PROCEDIMIENTO

Efectuar la determinacion por duplicado sobre la misma muestra preparada.

Colocar en el vaso de precipitacion aproximadamente 10 g de la muestra preparada,
afiadir 100cm3 de agua destilada (recientemente hervida y enfriada) y agitar
suavemente.

Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciémetro en el vaso de
precipitacion con la muestra, cuidando que estos no toquen las paredes del recipiente

ni las particulas sélidas, en caso de que existan.
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ANEXO 2. ELABORACION DE LA SALSA DE AJi

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

SELECCION

LAVADO
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ESCALDADO

DESPULPADO

DOSIFICACION

LICUADO
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PASTEURIZACION DE LA MEZCLA
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ANEXO 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE LA MATERIA PRIMA

DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS ANTES DEL TRATAMIENTO
TERMICO/LAVADO

REPETICIONES MEDIA
1 2 (UFC)
Tomate de Arbol 5 3 4
Tomate de Rifion 28 25 26,5
Culantro Incontable | Incontable | Incontable

DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS DESPUES DEL TRATAMIENTO
TERMICO/LAVADO

REPETICIONES

MEDIA
1 2 (UFC)
Tomate de Arbol 0 0 0
Tomate de Rifidn 0 0 0
Culantro* Incontable | Incontable | Incontable

*VVisualmente se observo una disminucion de carga
microbiana en las placas petrifilm
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ANEXO 4. HOJA DE CATACION

PRODUCTO “SALSA A BASE DE AJi, TOMATE DE RINON Y TOMATE DE ARBOL”
[\ [0 1] o o N Fecha:
Para el desarrollo de la salsa de aji, deseamos determinar el producto de mayor aceptacion, para lo cual le
solicitamos evaluar las caracteristicas organolépticas que se detallan a continuacion.
Marque con una X el regldn que corresponda a la calificacion para cada muestra.

. . NUMERO DE MUESTRA
CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

COLOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

OLOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

CONSISTENCIA Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

SABOR Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

GRACIAS POR SU COLABORACION
OBSERVACIONES........ccceveuiteienninesnsuisistsasstsssasasessasssssesasssssssssss sssassssssss sassssssasss ssesas sssssssssess sasssssss sesass sossnssns esasssssssssnssnsasanssssssnes

FIRMA
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ANEXO 5. FICHAS TECNICAS

(ANEXO 5-A) FICHA TECNICA ACIDO CITRICO

DIVISION SsucromiLeEs C.10.3.1.1
PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. REVISION
CITRICO ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO :0208 19
1. PROPOSITO

Esta norma tiene por objeto describir los requisitos que cumple el Acido Citrico producido por Sucromiles S.A. para su
consumo en la industria farmacéutica y alimentaria.

2. ASPECTOS GENERALES

2.1 DEFINICIONES

Acido Citrico Anhidro. Asi se denomina al &cido 2 hidroxi, 1,2,3 propano Tricarboxilico de formula condensada CsHsO7
con una masa molecular de 192.13 g/mol y un punto de fusion de 152 °C para el compuesto puro. Este acido se
encuentra ampliamente distribuido en la naturaleza, participando en importantes procesos bioquimicos.

2.2 CLASIFICACION

El Acido Citrico para uso farmacéutico y alimentario se clasifica asi:

2.21 SEGUN SU PRESENTACION

Acido Citrico Anhidro

2.22 SEGUNSU GRANULOMETRIA

Acido Citrico Granular Fino.

Acido Citrico Granular.

Acido Citrico Extragranular o Cristal
Acido Citrico Extrafino

3. CONDICIONES GENERALES

El Acido Citrico Anhidro en estado solido se presenta como cristales ortorombicos, transliicidos o como un polvo blanco,
con tamafios de particula que varian desde el Extragranular (Cristal) hasta el Extrafino.

El Acido Citrico Anhidro tiene un sabor fuertemente &cido y no debe presentar olor o color diferente al caracteristico del
producto.

El Acido Citrico en estado Anhidro tiene una gran afinidad por el agua, siendo muy soluble en ella; parcialmente soluble
en alcohol y muy poco soluble en éter.

PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico APROBADO POR : G ia de Calidad y D i
VIGENCIA A PARTIR DE : 19 de agosto de 2002 Pagina 1 de 7
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DIVISION 5 UCROMILES C.10.3.1.1

CITRICO PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. 3 REVISION
ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO 20020819

4. REQUISITOS

El Acido Citrico en cualquiera de sus presentaciones o calidades debera cumplir con las pruebas de identificacion,
cuando se ensaye segun lo indicado en la norma C.10.4.2.3.1.13.

El Acido Citrico debera cumplir con los requisitos indicados en la Tabla 1, cuando se someta a los métodos analiticos
indicados.

Segn la granulometria debe cumplir con los parametros expresados en la Tabla 2.

El Acido Citrico Sucromiles, es un producto apto para consumo en la industria farmacéutica y alimentaria cumple con
las especificaciones fijadas por la U.S.P, F.C.C, E330 y la norma ICONTEC 1979.

TABLAN°1

REQUISITOS QUE DEBE CUMPLIR EL ACIDO CITRICO
PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO

REQUISITOS ESPECIFICACION METODO ANALITICO
Aluminio mg/kg 0.2 C104234.27
Arsénico mg/kg 1.0 méx. C104231.23
Bario Pasa prueba C104.23.1.14
Calcio mgkg 75 max. C.1042318
Cenizas % m/m 0.05 méx. C.104231.11
Claridad y Color de la Solucion Pasa prueba C.104.23.1.20
Cloruros mg/kg 50 max. C.104.231.15
Hiero mg/kg 5 max. C.104.231.18
Humedad % m/m 0.50 méx. C.1042316
Identificacion A Pasa prueba C10423.1.13
Mercurio mg/kg 1 méx. C.104231.22
Metales pesados expresados como mg de Pb por kg de acido. 5 méx. C.104.2.3.1.10
Nitritos Pasa prueba C.104.23.1.16
Oxalatos (como 4cido oxalico mg/kg) 100 méx. C.104.2314
Plomo mg/kg 0.5 max. 1042312
Pureza % m/m 295-1005 C.104231.1
Residuo Insoluble en Agua Pasa prueba C104.23.1.12
Sulfatos mg/kg 150 méx. C.104.2315
Sustancias Carbonizables Pasa prueba €.104231.19

La clasificacion granulométrica de producto se encuentra en la tabla 2

PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico APROBADO POR : Gerencia de Calidad y Desarrolio
VIGENCIA A PARTIR DE : 19 de agosto de 2002 Pigina 2 de 7
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DIVISION SUCFI OMmiLES €.10.3.1.1

CITRICO PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. 3% REVISION
ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO 20020819

La purificacion del Acido Citrico en Sucromiles se hace mediante el proceso de Cal - Acido Sulfiirico. Ningtn
compuesto organico esta involucrado en el proceso, por este motivo la determinacion de impurezas volétiles organicas,
hidrocarburos aromaticos policiclicos, sustancias relacionadas, tridodecilamina no son aplicables.
TABLAN®2
DISTRIBUCION GRANULOMETRICA DEL ACIDO CITRICO ANHIDRO

TAMICES EXTRAFINO GRANULAR FINO GRANULAR EXTRA GRANULAR O
CRISTAL

MallaN° 10 Retiene maximo el 10% m/m
Malla N° 16 Retiene maximo el 1% m/m
Malla N° 20 Pasa méximo el 20% m/m

Malla N° 30 Retiene maximo el 2% m/m
Malla N° 50 Pasa méximo el 10% m/m
Malia N° 60 [Retiene maximo ef 5% m/m
Malla N° 100 Pasa méximo el 5% m/m
Malia N° 200 Pasa menos del 25 % m/m

Método Analitico C.10.4.2.3.1.7.

5. PLAN DE INSPECCION Y MUESTREO

se siguen los procedimientos indicados en la norma P.10.3

5.1 ENSAYO DE PRODUCTO TERMINADO
El producto debe cumplir con las especificaciones establecidas y los parametros adicionales pactados en los contratos
para cada cliente especifico. (Ver Norma P.10.3)

6. EMPAQUE Y ROTULADO

6.1 EMPAQUE
El Acido Citrico Sucromiles se presenta en el mercado empacado asi :

- Producto en 50 kg : Saco exteno de Polipropileno y bolsa intema de Poliefileno.

PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico APROBADO POR : Gerencia de Calidad y Desarrolio
VIGENCIA A PARTIR DE : 19 de agosto de 2002 Pigina 3 de 7
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DIVISION 5 UCROMILES €.10.3.1.1

CITRICO PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. 32 REVISION
ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO 200208 18

- Producto en 25 kg : Bolsas de papel multipliego selladas al calor (Hot Melt System) con pliego interno de Polietileno.
- Producto en 22,7 kg: Bolsas de papel multipliego selladas al calor (Hot Melt System) con pliego intemno de Polietileno.
- Producto en 1000 kg : Supersaco de Polipropileno.

6.2 ROTULADO
El Acido Citrico Sucromiles se rotula de acuerdo con los siguiente lineamientos :

- Identificacion del producto segun el nombre.

- Identificacion del producto segin su clasificacion.

- ldentificacion del producto segin la calidad.

- ldentificacion del producto segun la granulometria.

- Identificacion del lote y el niimero de saco

- Contenido neto en el sistema internacional de unidades.
- Identificacion y direccion de Sucromiles S.A.

- Cali, Valle, Industria Colombiana.

Ademas de lo anterior, el color de la informacion que aparece impresa en la cara externa de cada saco y la bolsa
externa e intena para el mercado doméstico, es asociado con la granulometria del producto y el segmento para el cual
se ha fabricado, de acuerdo con el siguiente cédigo:

- Acido Citrico Granular Fino, impresion en color verde sobre fondo blanco.

- Acido Citrico Granular, impresion en color naranja sobre fondo blanco.

- Acido Citrico Extragranular, impresion en color azul, sobre fondo blanco.

7. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

7.1 ALMACENAMIENTO

El Acido Citrico Sucromiles debe almacenarse segun las recomendaciones que se presentan a continuacion: (Ver
norma C.15.2.5)

Evite la exposicion prolongada y directa del producto a los rayos solares, temperaturas extremas o en ambientes
contaminantes.

Evite el almacenamiento y transporte del producto en ambientes con humedad relativa alta. Se recomienda una
humedad relativa inferior al 60%.

Para una mejor conservacion del producto, se recomienda almacenar el Acido Citrico en arrumes con una altura no
mayor a 8 sacos, en estibas o cualquier ofro medio que permita mantener el producto a una altura minimo de 10 cm por
encima del nivel del piso.

PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico APROBADO POR : Gerencia de Calidad y Desarrolio
VIGENCIA A PARTIR DE : 18 de agosto de 2002 Pagina 4 de 7
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DIVISION S UCROMILES C.10.3.1.1
CITRICO PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. 3 REVISION
ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO 200208 18

Los bultos de Acido Citrico Sucromiles que sean abiertos para ser consumidos en periodos de tiempo relativamente
largos, deben ser protegidos contra la humedad del medio ambiente. Los restos o fracciones de sacos abiertos se
deben conservar en bolsas plésticas protegidas por recipientes herméticos. Se recomienda su consumo antes de fres
meses.

El Acido Citrico Sucromiles, por ser un producto para consumo en los sectores farmacéutico y alimenticio, debe ser
almacenado y manejado, en lugares libres de plagas, insectos, polvo, agua o humedad, combustibles o cualquier
sustancia quimica o biologica que pueda alterar el producto en cualquiera de sus propiedades fisico-quimicas.

7.2 TRANSPORTE

El Acido Citrico Sucromiles no debe ser sometido a temperaturas extremas o rayos solares directos, durante el
transporte.

No se debe someter e Acido Citrico Sucromiles a la intemperie, o lluvia, durante ef transporte.

No se debe transportar Acido Citrico Sucromiles en vehiculos que no ofrezcan garantia de conservacion fisica y quimica
del producto. [carpas, pisos y carrocerias en mal estado o ausentes.]

Por ninglin motivo se debe transportar Acido Citrico Sucromiles en compafiia de otros productos quimicos liquidos
solidos o de cualquier naturaleza que no sean grado alimenticio o farmacéutico.

Los vehiculos o contenedores que transporten Acido Citrico Sucromiles deben estar exentos de todo residuo u olores
que puedan alterar el empaque o el producto.

El Acido Citrico en solucion debe ser transportado en carrotanque en acero inoxidable, o contenedores apropiados.

Ademés de lo anterior se debe tener en cuenta la siguiente informacion:

Nombre comercial Acido Citrico

Nombre quimico Acido 2 Hidroxi propano 1,2,3 Tricarboxilico.

Proceso de manufactura Biotecnologia

Producido por SUCROMILES S.A.

Cédigo Sucromiles PTC155000 (Acido Citrico Anhidro)
PTC160022 (Acido Citrico Liquido)
PTC165000 (Acido Citrico Monohidrato)

Codigo C.A.S 77-929

Cédigo O.N.U.(Acido Citrico liquido al 50% m#v) UN 1760

Pag codigo IMDG 8143

D.O.T exencion 49CFR173.245(38) (b) BULK ONLY

Etiquetas de peligro (Acido Citrico liquido al 50% m/v) Corrosivo

8. MANEJO Y CUIDADOS

PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico
VIGENCIA A PARTIR DE : 19 de agosto de 2002

APROBADO POR : Gerencia de Calidad y Desarrolio
Pagina 5 de 7
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DIVISION 5 UCROMILES €.10.3.1.1

CITRICO — PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. 3 REVISION
ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO 2020819

El Acido Citrico Sucromiles no representa peligro para la salud, siempre y cuando se observen buenas practicas de
manufactura; sin embargo para su manejo en plantas industriales, se recomienda el uso de mascarilla para la nariz y
gafas protectoras para cubrir los ojos, para evitar el contacto con producto Extrafino que se pueda generar durante el
transporte y manejo.

Para el manejo de Acido Citrico Liquido en cualquier concentracion se recomienda cubrir los ojos con el uso de gafas
protectoras, guantes y traje apropiado para un manejo seguro.

Para la conduccion, transporte y almacenamiento del 4cido Citrico en solucion se recomienda el uso de acero
inoxidable 316 de grado superior, Hastelloy o polimeros resistentes tales como el PVC, teflon y otras.
9. FECHA DE VENCIMIENTO

El Acido Citrico Sucromiles almacenado segiin numeral 7.1 y transportado seg(n 7.2 presenta una vida (fil de 5 afios.
Después de este periodo puede presentar ligera coloracion.

10. REFERENCIAS

Norma P.10.3 INSPECCION Y ENSAYO. Producto Terminado.

Norma C.15.2.5 PRODUCTO TERMINADO. Almacenamiento Producto Terminado.

Norma C.10.4.2.3.1.1 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de la Pureza.

Norma C.10.4.2.3.14 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Oxalatos. Método Cualitativo.

Norma C.10.42.3.1.5 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Sulfatos. Método Cualitativo.

Noma C.10.4.2.3.1.6 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de la Humedad. Método Karl Fischer.

Norma C.10.4.2.3.1.7 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de la distribucion por tamafio de particulas. Método Gravimétrico.

Norma C.10.4.2.3.1.8 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Calcio.

Norma C.10.4.2.3.1.10 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Metales pesados expresados como plomo.

Norma C.10.4.2.3.1.11 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Cenizas.

Norma C.10.4.2.3.1.12 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Residuo Insoluble en Agua.

Norma C.10.4.2.3.1.13 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Identificacion

Norma C.10.4.2.3.1.14 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion

de Bario.
PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico APROBADO POR : Gerencia de Calidad y Desarrolic
VIGENCIA A PARTIR DE : 19 de agosto de 2002 Pigina 6 de 7
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DIVISION S UCROMILES €.10.3.1.1

CITRICO PRODUCTO TERMINADO. ESPECIFICACIONES. 3% REVISION
ACIDO CITRICO PARA USO FARMACEUTICO Y ALIMENTARIO 20020813

Norma C.10.4.2.3.1.15 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion

de Cloruros.
Nomma C.10.4.2.3.1.16 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Nitritos.
Norma C.10.4.2.3.1.18 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacién
de Hierro.
Norma C.10.4.2.3.1.19 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Sustancias Carbonizables.
Norma C.10.4.2.3.1.20 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Claridad y Color de la Solucion.
Nomma C.10.4.2.3.1.22 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Mercurio.
Norma C.10.4.2.3.1.23 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Cifrico Anhidro. Determinacion
de Arsénico.
Norma C.10.4.2.3.1.26 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Plomo.
Norma C.10.4.2.3.1.27 METODOS ANALITICOS. PRODUCTO TERMINADO. Acido Citrico Anhidro. Determinacion
de Aluminio.
PREPARADO POR : Control de Calidad Citrico APROBADO POR : Gerencia de Calidad y Desarrolio
VIGENCIA A PARTIR DE : 189 de agosto de 2002 Pagina 7 de 7
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(ANEXO 5-B) FICHA TECNICA GOMA XANTANA
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Informacion Técnica del Producto

CCM-04152
04152MX Goma Xantana 80 Mesh

Aplicacion del Producto y Nivel de Uso Sugerido

Hidrocoloide que ofrece un amplio espectro de texturas en una gran variedad de aplicaciones para
alimentos y bebidas. Consulte a su representante de Tate & Lyle para determinar el nivel de uso
adecuado para obtener los resultados deseados.

Descripcién del Producto

Aspecto Fisico: Polvo fino

Color: Blanco a crema

Tamafio de Particula: 100% a través de Malla #60 / 95% minimo a través de Malla #80
pH: 6.0-8.0

Cenizas: 6.5—-16.0%

Declaracion de Ingredientes

Goma Xantana

Regulacién y Normatividad

Cumple en todos aspectos con los requisitos determinados por la FDA para las aplicaciones y niveles de
uso recomendados. Es obligacion del usuario consultar la normatividad y aspectos legales que apliquen
de acuerdo al pais donde fabrique y comercialice sus productos.

Empaque

Peso Neto 55 libras (25.00 kg) envasado en caja de cartén corrugado con bolsa interior de polietileno.

08/08 14152-900

Tate & Lyle Custom Ingredients 1631 S. Prairie Dr. Sycamore, IL 60178 Phone (800) 323-9489  Fax (815) 899-0590 www.tateandivie.com

implied) of non infringement or its fitness for any parti purpose. F i are invited to conduct their own tests, studies and regulatory review tof
determine the fitness of Tate & Lyle products for their particular purposes product claims or specific application.
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Informacién Técnica del Producto

CCM-04152
04152MX Goma Xantana 80 Mesh

Vida de Anaquel y Condiciones Recomendadas de Almacenamiento

24 meses en su empaque original sellado. Mantenga el producto en lugar freso y seco protegido del
contacto directo con la luz solar y el medio ambiente. Una vez abierto, cierre correctamente el producto
después de cada uso. Evite exponer el producto a condiciones altas de humedad.

08/08 14152-900
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determine the fitness of Tate & Lyle for their i product claims or specific application.
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(ANEXO 5-C) FICHA TECNICA BENZOATO DE SODIO

DESCALZ CHR HANSEN.

BENZOATO DE SODIO

FORMULA MOLECULAR:
C6H5COONa
PROPIEDADES FISICAS:
Peso molecular: 144,12
Solubilidad en agua a 25°C: 61 gr/100gr
Solubilidad en agua a 70°C 77 gr/100gr
Solubilidad en etanol a 25°C: 2,3gr.en 100 gr.
Solubilidad en etanol a 70°C: 8,3gr.en 100 gr.
ESPECIFICACIONES:
FARMACOPEA ALIMENTICIO

Olor Inodoro Inodoro
Pureza (base seca) mayor 99% mayor 99%
Humedad menor 1.5% menor 1.5%
Arsénico menor 2 ppm menor 3 ppm
Metales pesados menor 10 ppm menor 20 ppm
Cloruros menor 350 ppm -
Acidez o alcalinidad 0,5 ml (OHNa 6 CIH) 0,5 ml (OHNa 6 CIH)

0,1 Np/2 gr. 0,1Np/2gr.
Substancias carbonizables Color Q -
Substancias oxidables 0,5 ml Mn=4K 15 seg. -

GENERALIDADES:

El Benzoato de Sodio es el mas conocido y probado de los conservadores
alimentarios debido a sus sobresalientes cualidades bacteriosléticas, que impiden
el desarrollo de levaduras, bacterias y mohos, que son los causantes biolégicos
del deterioro de las sustancias alimenticias.

Si bien el compuesto activo es el acido benzoico, debido a que éste es poco
soluble en agua, lo que hace dificil su dosaje se emplea manualmente el
Benzoato de Sodio, que es muy soluble en agua.

USOS:
CONSERVACION DE PREPARADOS COSMETICOS Y FARMACEUTICOS:

Sus propiedades bacterioslaticas, alta solubilidad en agua, inocuidad y falta de
olor y sabor, hacen al Benzoatc de Sodio especialmente apto para la
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conservacion de estos productos, muchos de los cuales son suspensiones en un
medio acuoso, o el cual se disuelve y actuan.

CONSERVACION DE OTRAS SUSTANCIAS ORGANICAS:

El Benzoato de Sodio se emplea también para la conservacion del ataque
microbiano de sustancias organicas vulnerables por su composicién como:
tabaco, almidones, colas, latex, etc.

EFECTO ANTICORROSIVO:

El Benzoato de Sodio es un eficiente inhibidor de corrosion. Se utiliza en
radiadores de automotores, en sistemas de refrigeracion industrial y en
soluciones estériles usadas para guardar instrumentos quirtrgicos. Se lo emplea
también en aceites solubles para el corte de metales y como anticorrosivo de
latas de pintura al agua.

INDICACIONES GENERALES PARA EL CORRECTO USO DE BENZOATO DE
SODIO EN CONSERVACION DE ALIMENTOS Y SUSTANCIAS ORGANICAS
EN GENERAL:

La descomposicién de los alimentos y sustancias organicas en general, se
efectua por la accion de las enzimas producidas por los microorganismos que se
reproducen rapidamente favorecidos por la composicién de los mismos, que le
proveen los nutrientes necesarios. Si la aplicacién es posterior al crecimiento
microbiano, se detendra este crecimiento, pero el benzoato no podra inhibir la
accion de las enzimas ya formadas, que produciran el deterioro del alimento o
sustancias sobre las que actuan.

Con valores de pH menores a 4,5 se consigue una efectiva conservacion con
menos de 0,1% de benzoato de sodio (menos de 1000 ppm). Por este motivo,
cuando las caracteristicas del alimento permiten, es conveniente acidificar
mediante el agregado de acido acético, lactico u otro similar y verificar que el pH
esta por debajo de 4,5.

Al calcular el dosaje de conservador necesario para lograr una efectiva accién
bacterioslatica, debe tenerse en cuenta que el desarrollo microbiano se produce
exclusivamente en la fase acuosa que es en la que se disuelve el benzoato; en
consecuencia se logra efectiva conservacion con limites generalmente admitidos
de benzoato (0,1 % 6 1000 ppm) con un pH menos o igual a 4. En alimentos en
que la fase acuosa es superior al 90% (bebidas, jugos, etc.) el calculo del dosaje
se hace sobre toda la masa.

92



(ANEXO 5-D) FICHA TECNICA ESPECIFICACIONES DEL ENVASE

Cretdenia sl Ecuador SA
Via Parmetrl Xm 225
Guageaul « Ecuador

S58 4 25605100 Wi

530 4 25657108 dax

553 4 2556102

WA 04 C0m

Guayaquil, 13 de abril del 2010

Sefiorita
Gabriela Lojan
Loja

CERTIFICADO DE DURABILIDAD QUIMICA
PARA ENVASES DE VIDRIO

Ol ECUADOR certifica que sus envases de vidrio estan constituidos
principalmente por Scdio {Carbonato de Sodic), Silice (Oxido Siliceo) y Carbonato de
Calcio correspondiente al vidrio de tipo Il

Este tipo ce vidrio cumple con los estandares propuestos por la United States
Pharmacopedia USP para vidrio tipo Ill, que se encuentran en el manual USP XIIX.

Las pruebas de durabilidac quimica de este tipo de vidrio cuando se realizan en
conformidad con el manual USP XIIX “Powdered Glass Test”, no exceden 15.0 ml de
acido 0.02 N, siendo este el limite prescrito por la USP,

Nota.- Este certificado es dnicamente valido para envases nuevos fabricades por Ol
Ecuador,

Atentamente,

/
X g Z
YA Gl % )
/ '
Arq. Miguel Benitez F,

Gerente de Zona Fria
Q1 ECUADOR —~ CRIDESA
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