RECOPILACION DE ESTUDIOS DE TIEMPOS DE VIDA UTIL DE PRODUCTOS
NUEVOS Y YA EXISTENTES DE LA COMPANIA DE GALLETAS N OEL S.ASS.

CARLA CRISTINA POSADA CARDONA

CORPORACION UNIVERSITARIA LASALLISTA
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA DE ALIMENTOS

CALDAS
2011



RECOPILACION DE ESTUDIOS DE TIEMPOS DE VIDA UTIL DE PRODUCTOS
NUEVOS Y YA EXISTENTES DE LA COMPANIA DE GALLETAS N OEL S.AS.

CARLA CRISTINA POSADA CARDONA

INFORME DE PRACTICA EMPRESARIAL PARA OPTAR AL TITUL O DE
INGENIERIA DE ALIMENTOS

ASESOR
OLGA LUCIA MARTINEZ ALVAREZ
ESPECIALISTA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
MsC EN SALUD PUBLICA

CORPORACION UNIVERSITARIA LASALLISTA
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA DE ALIMENTOS

CALDAS
2011



Nota de aceptacion:

Firma del presidente del jurado

Firma del jurado

Firma del jurado

Caldas, Enero de 2011



CONTENIDO

INTRODUGCCION ...ttt ettt ettt s et st e e et et s et et e et e e ese e eenenns 13
1. JUSTIFICACION ..oiiiiieiieteieieie ettt sttt sttt e et en et e e 15
1.1.  IMPACTO CIENTIFICO Y TECNOLOGICO......cocotriiirieriieiiniaieieneeieneneeieeeeeenens 15
1.2.  IMPACTO SOCIAL Y ECONOMICO.......ccociiueiieiieeieeeeeeeceeeeeeeeeeee e, 15
N O 1= | LY @ 1 SRR SPRR 17
2.1 OBJIETIVO GENERAL......cttiiiiiitiiiee ettt ettt e e s e snbbeeeee e e s aanes 17
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS......ooieieeteeeeeeeeeee et 17
3. MARCO TEORICO ...ttt ettt ettt et bese et ese st ere st ne e 18
3.1 ANALISIS SENSORIAL......oouveueeeeete e eee ettt e ete e e e e s ene e een e 18
3.1.1 Campos de aplicacion del analisis sensorial ..............ccccccviiviiiieeiieeiieeeeeeeee e, 19

3.2 TIEMPO DE VIDA UTIL (TVU) oottt 20
3.2.1 Metodologias para determinar la vida Gtil de alimentos..........cccceeveeeeiieiiiinnnnnn, 20

G 0720 01 R 1= (o To [o e 11 =T {0 10 PSSR 21
G070 220 |V =1 (o To (o 1 o {1 =T ) o PSSR 22
3.2.1.2.1 Modelos predictivos / microbioldgiCo...........covviiiiiiiiieeeeee e 22
3.2.1.2.2 TeSt ACEIETAUOS ...ttt a e e 22

3.3 VARIABLE DOMINANTE ....ottiiiiiiiiiiieeee sttt st e e e e aeeee s 23
3.4 ARLICACION DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA LA EVALUACION DE LA
VIDA UTIL DE UN ALIMENTO .....uiiiiiiiiiiiiee e st e e st e st ee e e e s nnsnaee e e e e e ennnneas 24
3.5 INDICADORES DE PERDIDAS DE ATRIBUTOS SENSORIALES...........c.cc.c....... 25
3.6 FACTORES QUE AFECTAN LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS .......c.cceeveuee. 25
I G R =T 4 o 01T = U = PP 25
3.6.2 Pard@amiENTO .........coiiii ittt e ettt a e e e e e aeaaaaeans 26

3.6.3 El Pardeamiento NO €NZIMALICO .....uoveeeir ettt e e e enaeens 28



3.6.4 El Pardeamiento por lIPIAOS ........uuuiiiiiiiiiieiie e 28

T A 1 = I = (@] = 30
3.7.1 Causas del deterioro de [0S alimentos ...........cooovviiiiiiiiiiiiiiiiie e 31
3.7.2 Como se deteriora el alimento con el tiempo? .........cooovviiiiiiiiiiiie e, 31

3.8 TIEMPO DE VIDA UTIL EN GALLETERIA .....coiiiiiieeeeee et 32

3.9 ESTUDIO DE ESTABILIDAD EN CONDICIONES ACELERADAS (CAMARA

(O I 1N 1 33
3.9.1 PArdmetroS @ EVAIUAT...........uuiiieiiiiiiiieie ettt ee et e e et eee e e s ene 34
3.9.2 Secuencia para un estudio SENSONIAl ..........eiiiiiiiieeiiiiiirier e 35

4, METODOLOGIA ... et e ettt e e et e e ea e e ea e e etneeeeanaeaes 37

4.1 RECOPILACION DE ESTUDIOS DE ESTABILIDAD DESDE EL ANO 2005 HASTA

EL PRESENTE ...ttt e e et e et e e e e et s e e e e et e e e e eenanae s 37
O L o= 1Y TP 37
A, 1.2 AlCBINCE ...ttt ettt e e e e bbb 37
4.1.3 CoNdiCIONES JENETAIES .....ccceiiiieeeeiiiiiiis et e e e e e e e e e e e s 37

4.2 CAPACITACION A COLABORADORES TEMPORALES DE LA COMPANIA DE

GALLETAS NOEL S.A. S . ittt ettt e e et a e e s et eeeeaesaanes 38
A R @ ] o 1=1 1Y/ TS 38
A.2.2 AlCANCE ...ttt 38
4.2.3 ProCediMiENtO......cccuiiiiiiiieiii ettt 38

4.3 ESTUDIOS DE ESTABILIDAD DE PRODUCTOS DE LA COMPANIA DE

GALLETAS NOEL S. A S . ittt ettt s ettt e e e e e te e e e e et ae e e e s e sssteeeeeaeeaanes 40
O T R @ o 1=1 1Y/ TP 40
B Y (o= Y g o= SRS 40
4.3.3 CondiCIONES GENETAIES ......cccieiiieiiiiiiiiee et e e e e e e e e e e e e e 40
G O o o Tod=To |10 1= ] (o TSR 41

4.4 PRUEBAS DISCRIMINATIVAS ..ot 44



N R @ o 1= 1Y TP 44

A AN (- Y g Uo7 = S 44
4.4.3 ProCediMIENTO. .....ccouiiiieieieiii ettt et 44

4.5 APOYO CON EVALUACIONES SENSORIALES A DIFERENTES AREAS DE LA
L0 @ 117/ N1 PPN 45
TN R O o= 1Y TP 45
A.5.2 AlCAINCE ...ttt bbb 46
4.5.3 ProCediMiEntO......c.couiiiiiiiiiii ittt 46

LT S S U N [ 1 TP 48
6. CONCLUSIONES ...t e e e e et e e et e e e e e es 49
BIBLIOGRAFIA ...ttt e et e e e e e et s e e e eeet e e e e eeeban e eeeeernnan 50

ANEXOS . e e e n e anae 53



LISTA DE ANEXOS

Pag.
Anexo A. Formato de Solicitud. 54
Anexo B. Formato de recepcién de muestras. 55
Anexo C. Formato toma de datos para seguimiento de humedad 56
Anexo D. Prueba escalar para estabilidad. 57
Anexo E . Prueba de preferencia. 58
Anexo F. Prueba de Comparacion Pareada. 59
Anexo G. Prueba Identificacion de sabores basicos. 60
Anexo H. Prueba Identificacion de aromas. 61
Anexo |. Prueba triangular. 62
Anexo J. Prueba Escalar. 63
Anexo K. Prueba de Aceptacion. 64

Anexo L. Prueba de ordenacion. 65



GLOSARIO

Adaptacion: Perdida o disminucion temporal de la sensibilidad para percibir
estimulos sensoriales como resultado de una continua y repetida exposicion al

estimulo.

Amargo: Califica el gusto elemental producido por soluciones acuosas diluidas de

diversas sustancias tales como la cafeina, quinina y otros alcaloides heterésidos.

Aroma: Percepcion de sustancias olorosas o aromaticas de un alimento después

de haberse puesto en la boca.

Atributo: Propiedad caracteristica perceptible.

Degustacién: operacion que consiste en experimentar, analizar y juzgar los

caracteres organolépticos de un producto.

Dulce: Califica el gusto elemental producido por las soluciones acuosas de

diversas sustancias.

Estimulo: Agente fisico o quimico que produce especificamente la respuesta de
los receptores sensoriales externos o internos. Juez Consumidor: se trata de una
persona que no tiene nada que ver con las pruebas, ni trabajan con alimentos
como los investigadores o empleados de fabricas procesadoras de alimentos, ni
han efectuado evaluaciones sensoriales periédicas. Por lo general son tomadas al

azar.

Juez Entrenado: es una persona que posee bastante habilidad para la deteccién

de alguna propiedad sensorial, 0o algin sabor o textura en particular, que ha



recibido cierta ensefianza teorica y practica acerca de la evaluacion sensorial y

gue sabe exactamente lo que se desea medir en una prueba.

Juez Experto: Es una persona que tiene gran experiencia en probar un
determinado tipo de alimento, posee una gran sensibilidad para percibir las
diferencias entre muestras y para distinguir y evaluar las caracteristicas del

alimento.

Juez Semientrenado: personas que han recibido un entrenamiento tedrico similar
al de los jueces entrenados, que realizan pruebas sensoriales con frecuencia y
posee suficiente habilidad, pero que generalmente participan en pruebas
discriminativas sencillas, las cuales no requieren de una

Organoléptico: califica toda propiedad de un producto susceptible de ser

percibida por los drganos de los sentidos.

Panel: Division, compartimiento, cabina. Se refiere a cada una de las salas de

degustacion que se reserva para ser ocupada por cada catador.

Sabor: Sensaciones percibidas como consecuencia del estimulo de las papilas

gustativas por algunas sustancias solubles.
Sala de Evaluacion: Debe poseer cabinas individuales que garanticen la
independencia de los jueces eliminando todo tipo de distraccion y comunicacion

entre ellos, todas las cabinas deben ser iguales.

Salado: Califica el sabor elemental producido por soluciones acusas de diversas

sustancias, principalmente sales minerales.

Sensacién: Fendmeno objetivo resultante del estimulo de un sistema sensorial.



Tiempo de vida util: Es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado

no apto para consumo humano.

Estudios de Estabilidad: comprende una serie de andlisis fisicos, quimicos,

instrumentales y sensoriales, con los cuales se determina el tiempo de vida util del
alimento™.

! SANCHO, Josep; BOTA, Enric y DE CASTRO, Joan José. Introduccion al andlisis sensorial de los

alimentos. Barcelona: Edicions Universitat de Barcelona; 1999; P 319 - 325; [Citado el 7 de enero de 2011]



RESUMEN

La practica empresarial realizada en Compafiia de Galletas Noel S.A.S, en el area
de Direccion Técnica busca la recopilacion de los estudios de estabilidad
realizados desde el afio 2005, identificando marca, material de empaque, fecha de
realizacion del estudio y tiempo de vida Gtil obtenido. Asi mismo se realizara las
diferentes funciones del lider del pan nalisis como realizacion de estudios
de estabilidad para determinar tiempos de vida util, capacitacion a personal
temporal de la compafiia, realizacién de pruebas discriminativas, descriptivas y
afectivas para mercadeo. Se logro actualizar la informacion de los estudios de
estabilidad de las galletas y de esta manera agilizar los registros de la trazabilidad

en los productos.



ABSTRACT

The objective of Compafiia de Galletas Noel S.A.S. internship in the Technical
Management area was to collect and update all of the stability studies performed
since 2005, identifying labels, material packaging, date of completion of study and
useful lifetime obtained, making it possible to expedite the traceability of product
records. At the same time the intern performed the functions of the panel analysis
leader such as determine useful lifetime, temporary staff training and marketing
tests.



INTRODUCCION

Las reacciones que ocurren en el consumo de alimentos estan provocadas por el
grado de satisfaccion del consumidor con respecto a estimulos de los sentidos:
olfato, sabor, tacto, vista'y audicion. El analisis sensorial es una disciplina que se
dedica a estudiar formas de sistematizar estas observaciones, teniendo en cuenta
la subjetividad que determina cuando un alimento es o no aceptado. Considerando
que la opcion por un alimento esta muy influenciada por el placer que provoca, el
desarrollo de pruebas de andlisis sensorial, adaptadas al perfil de cada
consumidor, tienen importancia para identificar preferencias o0 rechazos
relacionados a la creacion de habitos y practicas alimentarias y también, para la
optimizacion de los recursos destinados a la adquisicion de alimentos para las

politicas publicas en el area de la alimentacién y nutricién?.

El andlisis sensorial de los alimentos como disciplina cientifica mediante la cual se
evallan las propiedades organolépticas a traves del uso de uno o méas de los
sentidos humanos, es utilizada actualmente como herramienta eficaz para el
control de calidad y aceptabilidad de un alimento, para determinar efectos de
transporte y almacenamiento, establecer tiempos de vida util de los productos,
mejorar procesos productivos.

Asi mismo en La compafia de Galletas NOEL S.A.S tiene gran importancia el
mantenimiento de la calidad y mejoramiento de sus productos, para ello aplica el
analisis sensorial con el panel vy los estudios de estabilidad por el método

acelerado, para las galletas.

2 ALVARES Semiramis Martins, ZAPICO Julian y DE AGUILAR José Augusto. Adaptacion de la escala
heddnica facial para medir preferencias alimentarias de alumnos de pre-escolar. Nutricion. Rev. chil. nutr.,
2008; vol.35: (1), p.38-42. [Citado el 10 de enero de 2011].
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Mediante este trabajo se pretende recopilar la informacion de los estudios de vida
util realizados a los diferentes tipos de galletas de la Compainiia, para asi tener un
listado actualizado con los diferentes materiales de empaques, fecha de

realizacién del estudio y tiempo de vida.
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1. JUSTIFICACION

La documentacion en una empresa permite recopilar, almacenar, analizar y
difundir informacién contenida en documentos de distinto tipo para hacerla
accesible a cualquier persona que pueda necesitarla. A la vez es un proceso que
permite conocer la historia de lo realizado en cada compafiia, ademas que se
puede obtener la trazabilidad a cada producto para el seguimiento de su calidad.
Por la importancia de este proceso se da respuesta con este trabajo a las
necesidades de los Ingenieros de Empaque y Producto de la Compafia de
Galletas Noel S.A.S, con lo cual se realizo la recopilacion de los estudios de
estabilidad desde el afio 2005 hasta Noviembre de 2010. También se da
continuidad y mantenimiento al panel de analisis sensorial el cual apoya

permanentemente a las areas de mercadeo, investigacion y desarrollo y calidad?®.
1.1. IMPACTO CIENTIFICO Y TECNOLOGICO

Durante la implementacién y ejecucion de la practica empresarial se aplicaran los
conceptos adquiridos en cursos del programa de Ingenieria de Alimentos, como
Andlisis Sensorial de Alimentos, Estadistica, Disefio de Experimentos vy
Regulacién Alimentaria, necesarios para la realizacion de las pruebas sensoriales

sus métodos y metodologias segun la legislacion y regulacion vigente.

1.2.  IMPACTO SOCIAL Y ECONOMICO

Para la empresa Compafia de Galletas Noel S.A.S, es muy importante la
sostenibilidad del panel sensorial, ya que este apoya permanentemente el
aseguramiento de la calidad, a través de los controles que se realizan a los

productos en investigacién y desarrollo y a los posicionados en el mercado, a

3Documentacion informativa, concepto de documentacion y aplicaciones. Historia y antecedentes de la
disciplina, universidad San Jorge. [En linea]
http://www.scribd.com/doc/525236/DEFINICION-Y-ANTECEDENTES

[Citado el 24 de Noviembre de 2010]
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través de los analisis de tiempos de vida til y sensorial. El trabajo previo en estos
dos, minimiza pérdidas econdémicas a la compafiia y garantiza la entrega de

productos aceptables y confiables al consumidor.

16



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Recopilar la informacion de los estudios de tiempos de vida util de los productos
de la Compafia de Galletas NOEL S.A.S.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Capacitar personal temporal de Compairiia de Galletas NOEL S.A.S

Capacitar permanentemente los jueces del panel sensorial de la Compafia de
Galletas NOEL S.A.S.

Actualizar la documentacion del tiempo de vida util.

Analizar las caracteristicas sensoriales de algunos productos de la compafia

utilizando pruebas descriptivas perfil de sabor y textura.

17



3. MARCO TEORICO

3.1 ANALISIS SENSORIAL

La "Evaluacion Sensorial" es una disciplina cientifica mediante la cual se evaltan
las propiedades organolépticas a través del uso de uno o mas de los sentidos
humanos (la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido). Mediante esta evaluacion
pueden clasificarse las materias primas y productos terminados, conocer que
opina el consumidor sobre un determinado alimento, su aceptacion o rechazo, asi
como su nivel de agrado, criterios estos que se tienen en cuenta en la formulacién

y desarrollo de los mismos®.

El andlisis sensorial estudia y traduce los deseos y preferencias de los
consumidores en propiedades tangibles y bien definidas de un producto dado,
comparando y analizando las caracteristicas de los productos que los
consumidores aceptan o rechazan; este analisis contribuye a destacar los
aspectos positivos y negativos y a adaptarlos para responder mejor al gusto de los
consumidores. Este conocimiento es vital para toda empresa que quiera ser

competitiva con el mercado actual®.

La evaluacion sensorial se emplea en el control de calidad de productos
alimenticios, en la comparacion de un nuevo producto que sale al mercado, en

la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto.

* Analisis Sensorial — Una herramienta Fundamental. [En Linea].
http://www.alimentacion.org.ar/index.php?option=com_content&view=article&id=2104:analisis-sensorial-una-

herramienta-fundamental&catid=38:publicaciones-especializadas&ltemid=56; [Citado 12 Noviembre de 2010].
> MARTINEZ ALVAREZ, Olga Lucia y ROMAN MORALES, Maria Orfilia. Teoria sensorial y molecular del

sabor dulce. En: Vitae. Volumen 9 No. | Septiembre de 2001 —Marzo de 2002. Medellin,
Colombia. p. 1526.2
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Se puede considerar que es una disciplina cientifica multifacética que guarda
relacion con la psicologia, quimica, fisiologia y estadistica. La palabra sensorial se
deriva del latin sensus que quiere decir sentidos.

Con los avances tecnoldgicos en el procesamiento de alimentos, la vida til de los
mismos en la mayoria de los casos ya no esta definida por el aspecto sanitario
(riesgo para la salud), sino por el rechazo desde el punto de vista sensorial. Los
defectos sensoriales en el alimento suelen aparecer mucho mas rapido que la

pérdida de inocuidad.

Si se comete un error al determinar la vida util de un alimento dejando de lado el
aspecto sensorial, se correra el riesgo que se incrementen las quejas de los
consumidores a causa de los defectos sensoriales no detectados por los

instrumentos, poniendo en peligro la imagen de la empresa®.

3.1.1 Campos de aplicacion del analisis sensorial

El analisis sensorial no solo actia en la seleccion de las materias primas, sino que
también es de gran utilidad en el control del proceso, tanto como la adaptacion del
producto a su perfil final, como para la realizacibn de modificaciones o
correcciones en el transcurso de su elaboracion. Considerando aspectos del
producto terminado, el andlisis sensorial, va referido también a la determinacion de
la vida util del alimento, o al deterioro que sufrira durante su comercializacion. Los
conocimientos asi adquiridos permitirdn prever las consecuencias sobre las
cualidades organolépticas y estudiar las formas de subsanarlas o minimizarlas.

Otra funcién de andlisis sensorial, se aplica al control del mercado, las
investigaciones sobre la opinion del consumidor, en base al grado de aceptacion

del producto, las diferencias entre los productos propios y los de la competencia,

®1P.F Ingredientes y Productos funcionales S.A, Estudio de la vida util de los Alimentos y Bebidas.

[En linea]. http://www.ipf.com.co/index.php?option=com_content&view=article&id=208:estudio-de-la-vida-util-
de-alimentos-y-bebidasé&catid=1:latest-news&Itemid=83&lang=es)[Citado; [Citado el 13 de Diciembre de
2010].
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la evolucion del gusto en los grupos sociales, entre otros, solo pueden llevarse a
cabo sensorialmente. La aplicacion del analisis sensorial dependera del objetivo
concreto que se busque.

Otras aplicaciones:

* Estudios de periodos de validez

* Emparejamiento de productos

» Gréfico descriptivo de productos

* Control de especificaciones y calidad

* Reformulacién de productos

* Posibles sensaciones olfato-gustativas parasitas y olores/sabores atipicos

« Calidad de los productos™

3.2 TIEMPO DE VIDA UTIL (TVU)

Es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado no apto para consumo
humano. Es un concepto impreciso que solamente da una idea del tiempo que un
alimento permanece util para el consumo antes de tornarse desagradable o
simplemente nocivo. La vida util varia dentro de un amplio margen entre

diferentes alimentos.

3.2.1 Metodologias para determinar la vida util de  alimentos

-Prediccion y evaluacion de la vida util
 Modelos mateméaticos y programas software para definir crecimiento
microbioldgico y algunas reacciones de deterioro.
* Pruebas en tiempo real.

* Pruebas aceleradas.

! SANCHO Josep; BOTA Enricy DE CASTRO Juan José; Op cit. p. 26 - 28.
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-Prediccion de la vida util por métodos acelerados

Indispensable conocer bien el producto y sus reacciones de deterioro.
Definicién del mecanismo de la reaccion principal de deterioro y valor K.
Experimentacion y buena correlacion de los datos con la Ecuacion de
Arrhenius.

Establecer graficas de vida util.

Correlacién con paneles sensoriales’.

3.2.1.1 Método directo

Es uno de los mas usados, Implica almacenar el producto bajo condiciones

preseleccionadas. Por un periodo de tiempo mas largo que la vida util prevista.

Monitorear periédicamente en intervalos regulares de tiempo. Observaciones para

definir el inicio del deterioro.

Pasos recomendados

Paso 1

Identificar para el alimento especifico cual puede ser la posible principal
causa de deterioro.

Conocer la composicion de las materias primas, coadyudantes de proceso,
Aw, pH, disponibilidad de O, y aditivos quimicos.

Conocer los posibles dafos relacionados con el proceso, empaque y

almacenamiento.

Paso 2

Crear un plan para establecer la vida util.

Tiempo en que se realiza el estudio, ensayos y fechas de muestreo.

Numero de muestras y numero de réplicas.

Condiciones del ambiente criticas (humedad, temperatura).

’ Alimentos al servicio de la ingenieria alimentaria, Determinacion de vida util en los alimentos. [En Lineal]
http://ingalimentos.wordpress.com/category/calidad/ ; [Citado el 5 Noviembre de 2010].
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Paso 3
» Almacenamiento de las muestras a iguales condiciones de proceso desde
la fabricacién hasta el consumidor.

* Sino es posible bajo condiciones de temperatura y humedad conocidas.

3.2.1.2 Método indirecto

Intentan predecir la vida util de un producto sin realizar ensayos completos de
almacenamiento hasta deterioro en tiempo real. Ventajoso para alimentos con
largos periodos de vida util entre los cuales se incluyen los productos secos y de
humedad intermedia. Los mas usados son: Test acelerados y Prediccion

microbioldgica.

3.2.1.2.1 Modelos predictivos / microbiologico

Estan soportados por ecuaciones matematicas que usan informacion de bases de
datos que permiten predecir el crecimiento de bacterias bajo condiciones

definidas. Ejemplos: Pathogen modelling Program

3.2.1.2.2 Test acelerados

Se basan en estudios de cinética de deterioro y en energias de activacion de las
reacciones que definen los parametros de estimacion Q10 y QA.

La técnica estd basada en un método acelerado por incremento de temperatura.
Se fundamenta en la sucesién de reacciones quimicas de los alimentos, muchas
reacciones quimicas son motivos de deterioro, ejemplo ranciamiento, entonces si
se incrementa la temperatura de almacenamiento de alimentos, Las velocidades
de reacciones, también se incrementan con la cual se acelera el ensayo llegando
a su limite critico.

-Para un tiempo (% calidad 100%).

22



-Fijamos un limite critico (limite 40%).

-La muestra se coloca a temperatura constante por un tiempo dado.

- Se determina en funcién del tiempo como va cayendo la calidad del indicador
para lo cual necesitamos una técnica de analisis.

-El tiempo que demora el indicador al llegar al limite critico es lo que se conoce

como tiempo de vida Util. Pasado ese tiempo el alimento se le considera deterioro.

20
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TIEMPO (DIAS)

3.3 VARIABLE DOMINANTE

Puede ser conocida y evaluada en el tiempo de manera que la pérdida de calidad
se establece en funcion de la velocidad de degradacion, que es funcion de los
factores de composicion, de las especies reactivas, del pH, de la Aw y de los
factores ambientales (temperatura, humedad relativa, luz, presion total, esfuerzos
mecanicos).

La modelacion se puede determinar con parametros fisicoquimicos,
microbiologicos, sensoriales.

La evolucion de la cinética es funcion directa de la T° La velocidad de

degradacioén se incrementa con el incremento de la T°
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Los puntos clave para disefiar un ensayo de vida util son el tiempo durante el cual
se va a realizar el estudio siguiendo una determinada frecuencia de muestreo y los
controles que se van a llevar a cabo sobre el producto hasta que presente un
deterioro importante. Generalmente se cuenta con poca informacion previa, por lo
gue se debe programar controles simultdneos de calidad microbiolégica,

fisicoquimica y sensorial®.

3.4 APLICAC[ON DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA LAE VALUACION
DE LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO

Desde el punto de vista sensorial, define la vida Gtil como “El tiempo durante el
cual las caracteristicas y desempefio del producto se mantienen como fueron
proyectados por el fabricante. El producto es consumible o utilizable durante este
periodo, brindandole al usuario final las caracteristicas, desempefio y beneficios

sensoriales deseados”.

Cuando las empresas necesitan determinar la fecha de vencimiento de un
alimento pueden utilizar los valores publicados en libros, copiar la fecha de un
producto similar en el mercado o pueden llevar a cabo un estudio completo para
evaluar las caracteristicas sensoriales del alimento a lo largo de su vida de
anaquel. Existe una gran dificultad para éste ultimo caso, ya que los estudios de
vida util suelen requerir mucho tiempo y esfuerzo. El seguimiento de la vida util
forma parte de la etapa de desarrollo de un alimento y sin embargo no en todos
los casos se otorga la dedicacion necesaria. En ocasiones, las presiones por
lanzar un producto al mercado provocan que se termine colocando la duracion

recomendada por la bibliografia o la de otro alimento parecido.

Sin embargo, para una misma categoria de alimentos, que son afines en

composicion, la vida util sensorial no siempre es la misma. Para ilustrarlo, se

8 GAMBARO, Adriana. Estimaciéon de vida Gtil sensorial de alimentos, p.: 43 - 51, Espafia.

24



puede considerar sOlo la esencia de sabor aplicada. La permanencia de la
intensidad del sabor, la aparicion de sabores oxidados y otros factores
relacionados con el deterioro varian dependiendo del tipo de sabor, la calidad de
las materias primas utilizadas, el estado fisico en el que fue aplicado, los
solventes, la matriz del alimento (contenido graso), el proceso utilizado (

tratamiento térmico), packaging, etcétera.

Debido a esto, para asegurar el éxito del producto, es recomendable invertir
tiempo y esfuerzo en estudiar la vida Util sensorial de los alimentos desarrollados

COmMO un paso previo a su lanzamiento al mercado.

3.5 INDICADORES DE PERDIDAS DE ATRIBUTOS SENSORIAL ES

Para poder evaluar el tiempo de vida Util sera necesario definir un indicador de
calidad, Este indicador esta variando en funcion del tiempo. Los siguientes
indicadores son:

a) Fisicos

b) Quimicos

c) Bioldgicos

d) Pruebas sensoriales

3.6 FACTORES QUE AFECTAN LA VIDA UTIL DE LOS ALIMEN TOS

3.6.1 Temperatura

La degradacion de la calidad es retardada por bajas temperaturas, ocasionando
una reduccién de la respiracion. Por consecuencia, va existir una disminucion en
el aspecto sensorial, particularmente las que provienen de las reacciones
oxidativas en los pigmentos y lipidos, habra una reduccion de la velocidad de
reaccion bioquimica durante la senescencia, en el caso de los vegetales Cambios

fisicos, quimicos y sensoriales durante el almacenamiento congelado.
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La temperatura afecta no sélo al desarrollo de microorganismos, sino también a
todos los procesos quimicos y bioguimicos en los alimentos. La velocidad de la
mayoria de las reacciones quimicas se dobla aproximadamente cada 10°C de
aumento de temperatura. Como prueba de la actividad de las reacciones, se
puede comprobar que durante el almacenamiento se produce CO, y se absorbe
O2 en muchos alimentos. La velocidad de transferencia del diéxido de carbono
desde el alimento y de absorcion del oxigeno por el alimento se cuadriplica cada
10°C que aumenta la temperatura. Temperaturas bajas pueden reducir las
velocidades de reacciones enziméticas, afectando probablemente a la afinidad
enzima-substrato. Sin embargo, la temperatura no puede ser excesivamente baja,
porque entonces pueden producirse dafios fisiologicos. La temperatura de
almacenamiento Optima seria la que minimizara los procesos de deterioro sin
causar alteraciones fisiologicas. La temperatura también afecta al valor nutritivo
del alimento, en el caso de albaricoques se observaron pérdidas graduables de
proteinas solubles a 4 °C y 11°C, produciéndose las mayores pérdidas en las
muestras a temperatura ambiente, en las que al final del periodo de conservacion
aquéllas eran ya indetectables *

En el caso de las galletas al ser sometidas a temperaturas bajas de 4 °C, se
observan que sus caracteristicas sensoriales se conservan en Optimas

condiciones.

3.6.2 Pardeamiento

Durante el procesado y almacenamiento de los alimentos se producen cambios
que afectan a su aspecto, olor, sabor, textura entre otros. La mayor parte de estos
cambios conllevan un efecto de pardeamiento, producido por el desarrollo de

pigmentos, consecuencia de reacciones enzimaticas y no enzimaticas. Estos

® MIRANDA Alonso. G. Influencia de la temperatura, el envase y la atmdésfera en la conservacion de uvas
pasas y de albaricoques deshidratados, p: 58 — 62; Universitat de Valencia. Espafia. Servei de Publicacions.
2004.
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cambios estan intimamente ligados a la degradacion de vitaminas y otros

nutrientes.

En el caso de los productos con baja actividad de agua, como son los frutos
deshidratados, la velocidad de pardeamiento no enzimatico suele ser mucho
mayor que la del enzimatico. En este mismo sentido, la velocidad con la que se
producen los procesos de pardeamiento enzimatico aumenta de forma constante a
medida que lo hace la actividad de agua en un rango de Aw entre 0,30 y 0,85. Por
otra parte, a igualdad de otros factores, como caracteristicas del producto y
condiciones de almacenamiento, cuanto menor es la temperatura de

almacenamiento menor es también el Pardeamiento.

El Pardeamiento enzimatico es el resultado de la hidroxilacion de compuestos
fendlicos incoloros en presencia de oxigeno atmosférico y enzimas tales como la
polifenoloxidasa (PPO) para formar o-difenoles y, por posterior oxidacion, o-
guinonas de color rojo a marrén-rojizo. Las quinonas condensan y reaccionan
monoenziméaticamente con otros compuestos fendlicos, aminoacidos entre otros,
para formar complejos altamente coloreados, de estructura indeterminada La PPO

se conoce también como tirosinasa, o-difenoloxidasa, catecoloxidasa, entre otras.

Una gran cantidad de compuestos fendlicos son oxidados por la PPO; los mas
importantes son las catequinas, ésteres del acido cindmico, 3,4-hidroxifenilalanina
y tirosina. El pH éptimo para la actividad de la PPO se encuentra entre 5y 7. Los
enlaces que forma la enzima van siendo mas débiles conforme aumenta la

temperatura.
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3.6.3 El Pardeamiento no enzimatico

Los productos coloreados asociados al Pardeamiento no enzimatico se producen
por reacciones multiples, que pueden clasificarse en los siguientes grupos:

a) Reacciones de Maillard de condensacion amino-carbonilo, que incluyen las
reacciones de aldehidos, cetonas y azlUcares reductores con aminas,

aminoacidos, péptidos y proteinas.

b) Reacciones de caramelizacion que aparecen cuando compuestos carbohidratos
se calientan en ausencia de compuestos amino. Tienen una gran similitud con las
de Maillard, siendo la principal diferencia la necesidad de condiciones de reaccion
mucho mas vigorosas en ausencia de aminas y la formacion de productos

coloreados sin nitrégeno.

c) Descomposicion térmica espontanea del acido ascorbico, tanto en condiciones
anaerobicas como aerdbicas, en presencia 0 ausencia de compuestos aminados.
En condiciones anaerdbicas, se produce diéxido de carbono, furfural y acido 2,5-
dihidro-2-furoico. Sin embargo, en presencia de oxigeno se produce el acido

dehidroascoérbico.

3.6.4 El Pardeamiento por lipidos

Es el resultado de la oxidacion de compuestos glicéridos insaturados,

acelerandose la reaccion en presencia de amoniaco, aminas o proteinas.

En la reaccion de Maillar, el proceso continda, segun el pH, por dos caminos
diferentes. A pH elevado se produce la enolizacion irreversible del compuesto de
Amadori en la posicién 2,3 que conduce a la formacion de fragmentos de bajo
peso molecular, tales como acetaldehido, diacetilo y acido acético, asi como
heterociclos con oxigeno, capaces de producir diferentes aromas. A pH bajo se
produce una enolizacion del compuesto de Amadori en la posicion 1,2, con
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eliminacion posterior de hidroxilo y desaminacion, obteniéndose 3-deoxiosulosas,
gue por deshidratacion producen derivados del 2-furfuraldehido.

Ambos caminos de reaccion conducen a la formacion de compuestos dicarbonilos
susceptibles de la degradacién de Strecker, donde estos intermedios actuan
directamente sobre los aminoacidos que se descarboxilan liberando CO,. Los
productos finales de las reacciones pueden condensar con compuestos amino; las
etapas finales suponen procesos de polimerizacién para producir melanoidinas,
pigmentos pardos de elevado peso molecular, generalmente hidrosolubles, que
contienen nitrégeno. Por otra parte, a partir de intermedios obtenidos, también
tienen lugar reacciones laterales para la formacion de multitud de compuestos
aromaticos con estructuras de pirona, pirrol, imidazol o tiazol*°.

Las reacciones de pardeamiento entre azucares y aminoacidos son las que en
mayor medida estan asociadas a la formacién de compuestos coloreados no
deseables en los alimentos durante su almacenamiento. Sin embargo, las
reacciones de Maillard también se utilizan para producir alimentos que tengan
aspecto y sabor atractivos para el consumidor. Asi, la industria moderna obtiene
aplicacion de estas reacciones para producir muchos tipos de alimentos, como por
ejemplo, café o elaborados de horno, que poseen el color y el sabor requerido por

el cliente!.

3.6.5 Otros factores

-Materias primas.

-Procesado

0 NUNEZ Laencina y HOUGH Fiszman S. Determinacion de la vida util sensorial de los

alimentos. Cyted. 2005.

MvEedia L.J, NARVAEZ C.E y RESTREPO L.P. Cambios fisicos, quimicos y sensoriales durante el
almacenamiento congelado de la pulpa de arazd. Agronomia Colombiana 24(1): 87-95, 2006.
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-Almacenamiento.
-Material de empaque.

-Transporte®.

3.7 DETERIORO

El deterioro es mediado por bacterias, hongos, mohos, levaduras, virus o
parasitos, por cambios fisicos, quimicos y bioquimicos, reacciones por la luz y
transferencia de sustancias. En término general el disefio del producto debe de
proveer preservativos, empaques, control de actividad acuosa y pH, control de
temperaturas de almacenamiento y control de la carga inicial de microorganismos
para garantizar la vida util del producto: En realidad, la exposicion a agentes
microbianos es quiza el punto coyuntural debido a la diversidad de éstos y al
tiempo transcurrido desde el proceso hasta el consumo del alimento. El alimento
por ser una matriz con un alto contenido de nutrientes, agua, fuentes de carbono,
fuentes de nitrégeno, vitaminas y minerales, constituye un habitad excelente para
el desarrollo de microorganismos, pese a que dentro de la composicion natural de
algunos alimentos hay agentes antimicrobianos como: enzimas tipo lisosimas,
gases como el dioxido de carbono, vitaminas como la riboflavina, compuestos

fendlicos y timol*2.

En general se puede decir que es cuando un alimento o producto no es aceptable
al consumidor, Los casos mas comunes se dan por cambios en color, sabor,
textura, aroma. El extremo maximo cuando representa un riesgo a la salud

(Generacion de compuestos tdxicos o por crecimiento microbioldgico), Pérdida de

® MIRANDA Alonso, G., Op cit. p. 62 - 70.

12 SATOUR, M, SOARES-MANSUR, C, DIVIES C, BENSOUSSAN, M y DANTINGNY, P. (2002),
Comparison of the Effects of Temperature and Water Activity on Growth Rate of Food Spoilage Moulds,

Journal of Industrial Microbiology and Biotechnology 28(6) 311-315.)
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nutrientes (vitaminas y proteinas principalmente). El tiempo en llegar a alguna de

estas condiciones de deterioro es la vida util.

Todos los alimentos se deterioran por razones complejas, el conocimiento de
estos mecanismos, permite plantear estrategias para extender la vida util, sin
sacrificar caracteristicas sensoriales y nutricionales. ldentificar factores de mayor
influencia y predecir el tiempo de caducidad. El deterioro depende de los cambios
gue intervengan: microbianos (no microbianos), fisicos, quimicos, Internos,
Externos.  El valor nutricional del alimento puede verse afectado sin que el

consumidor lo advierta. Ejemplo: Vitaminas

3.7.1 Causas del deterioro de los alimentos

Cambios fisicos: causados por el manejo durante la cosecha, procesado y
distribucion

» Conservacion de alimentos secos en ambientes de altas HR

* Recristalizacion de helados por fluctuaciones de temperatura

» Descongelacion y recongelacion de alimentos

» Fusion y solidificacion de grasas

3.7.2 Como se deteriora el alimento con el tiempo?

~
Reacciones

Quimicas >

Bioquimicas Transferencia de humedad

Microbiologicas

Sensoriales -~

Aromas } Transferencia Fisica de sustancias diferentes al agua.
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Bacterias alterantes

Bacterias deteriorativas > Microbioldgicos
Mohos

Levaduras Dy

Oxidacion: 2\

(Grasas, aceites,
Pigmentos, vitaminas
Hidrolisis
Pardeamiento (enzimatico y no enzimético) > Cambios quimicos y bioquimicos
PH
Aw

Potencial Redox

Foto oxidacion de
Vitaminas Reacciones por la luz

Cambios de color

3.8 TIEMPO DE VIDA UTIL EN GALLETERIA

Periodo de tiempo durante el cual las galletas se conservan aptas para el
consumo, manteniendo estables las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas.

La evaluacion sensorial es el factor determinante de la vida util de muchos
alimentos. Productos microbiolégicamente estables, como las galletas, tendran su
vida util definida por el cambio en sus propiedades sensoriales. Incluso muchos

productos frescos, como el yogur o las pastas, luego de un almacenamiento
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relativamente prolongado, pueden ser seguros desde el punto de vista
microbioldgico, pero pueden ser rechazados por el deterioro de sus propiedades

sensoriales®®.

3.9 ESTUDIO DE ESTABILIDAD EN CONDICIONES ACELERADA S (CAMARA
CLIMATICA)

El estudio de estabilidad de alimentos comprende una serie de analisis fisicos,
guimicos, instrumentales y sensoriales, con los cuales se determina el tiempo de
vida util del alimento. En varias ocasiones se ha encontrado que aunque la
calidad nutritiva y microbiologica se encuentran sin deterioro, las caracteristicas
sensoriales ya se han modificado. Este cambio debe ser detectado por jueces
entrenados en analisis sensorial antes de que llegue al consumidor, puesto que
este rechazaria el producto, lo cual implicaria grandes pérdidas econdémicas para

la industria de alimentos™*.

Esta metodologia se utiliza para estimar la vida atil a temperatura normal de uso
del alimento, a partir de datos obtenidos a temperaturas superiores. La ventaja
operativa que tienen estos métodos es que llevan menos tiempo que los ensayos
de vida util a temperatura normal de almacenamiento, se debe definir qué
aspectos se van a evaluar (temperatura, o la proteccion que confiere el empaque,

o] la composicion del producto).

El hecho de trabajar a temperaturas superiores a la de uso permite que las

reacciones de deterioro del alimento sean aceleradas. Sin embargo, se deben

13 ALIMENTACION.ORG.AR. Vida (il sensorial definida por el consumidor. [En Linea].

http://www.alimentacion.org.ar/index.php?option=com_content&view=article&id=1172:vida-util-sensorial-

definida-por-el-consumidor&catid=38:publicaciones-especializadas&ltemid=56; [Citado el 5 de diciembre de
2010].

14 MARTINEZ ALVAREZ Olga Lucia .Feria de la industria alimentaria. Segundo congreso internacional alimentario
“la estabilidad como presente y futuro de la industria de alimentos” noviembre 11 y 12 de 2004, Medellin,

Antioquia.
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tener cuidados especiales a la hora de efectuar estos ensayos ya que el alimento
esta siendo sometido a temperaturas de almacenamiento que en la realidad nunca
va a alcanzar y de esta manera, pueden acelerarse reacciones que en condiciones

normales tardarian afios en suceder®.

Con el fin de determinar la vida util de las galletas se realiza un estudio de
estabilidad, el cual se lleva a cabo en camara bioclimatica a 40C £ 2T vy
Humedad Relativa de 75% + 5%.

En cadmara bioclimatica 1 dia en estas condiciones equivale a 4 dias en
condiciones normales de almacenamiento.

Condiciones Normales de almacenamiento: condiciones de temperatura (15C —
30C) y una humedad relativa de (55% - 75%).

3.9.1 Parametros a evaluar

Fisicoquimicos: Contenido de humedad de la galleta.

Sensoriales: Apariencia, olor, sabor, aroma, textura.

» Apariencia: Atributos visibles de wun alimento que integran las

caracteristicas de color, tamafio, forma y textura de la superficie.

 Aroma: conjunto de atributos perceptibles al aspirar y expulsar aire en el

momento de la degustacion y al percibir los sabores.

15 ENFASIS ALIMENTACION ONLINE. Evaluacién sensorial: estudio de la vida atil de alimentos y bebidas.

[En Linea]. http://www.alimentacion.enfasis.com/notas/18043-evaluacion-sensorial-estudio-la-vida-util-
alimentos-y-bebidas; [Citado el 17 de Noviembre de 2010].
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e Sabor: percepcién en la boca mediante el sentido del gusto de una o varias
de las sensaciones gustativas basicas (dulce, acido, amargo, salado,

metalico, amargo y umami).

 Textura: todas las propiedades reologicas y estructurales (geométricas y
de superficie) de un alimento o una bebida, las cuales son percibidas por
medio de receptores mecéanicos, tactiles y cuando sea apropiado por medio

de receptores visuales y auditivos.

Para la realizacion de los estudios de estabilidad de alimentos se debe contar con
jueces entrenados en las caracteristicas sensoriales de los productos en estudio,
y en el manejo de las pruebas a utlizar. Para ello las Normas Técnicas
Colombianas NTC 4129 y NTC 4130, dan directrices sobre la capacitacién que

deben recibir los evaluadores.

Con pruebas afectivas 0 subjetivas, se realizan test con consumidores para
verificar hasta qué punto se da la aceptacion de los productos, una de las mas
utilizadas son las escalas hedodnicas para evaluar la aceptabilidad y las escalas
numeéricas para evaluar intensidad de atributos.

El consumidor espera encontrar siempre alimentos inocuos, nutritivos y con
caracteristicas sensoriales estables.

3.9.2 Secuencia para un estudio sensorial

Conocimiento de los microorganismos patdgenos y alterativos que pueden dafiar
la salud del consumidor y las caracteristicas del producto, reacciones quimicas,
tipo de empaque, temperatura de almacenamiento, humedad relativa, manejo del
producto en la industria, manejo del producto durante el transporte, manejo del
producto por el consumidor.
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Muestra
- NUmero de muestras
-Toma de muestra

-Presentacion muestra (tamafio, preparacion, materiales)

Disefio
- Aleatorizacion, Bloques

- Repeticiones

Analisis estadistico
- Paramétrico (descriptivo, pruebas de hipoétesis)

- No paramétrico (descriptivo, pruebas de hipétesis)

Entrenamiento de los jueces:
En las caracteristicas propias del producto estandarizado, En los defectos que se

producen en el alimento en las diferentes etapas de la cadena alimentaria.

Seleccidn de criterios para el estudio:
Pruebas seleccionadas para el estudio.
Entrenamiento de los jueces

Memoria sensorial

Seleccion para el estudio

Disponibilidad

Capacidad de descripcion

Trabajo interdisciplinario™*

14 MARTINEZ ALVAREZ Olga Lucia, Op cit.
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4. METODOLOGIA
4.1 RECOPILACION DE ESTUDIOS DE ESTABILIDAD DESDE EL ANO 2005
HASTA EL PRESENTE
4.1.1 Objetivo

Recopilacion de la informacion de los estudios de estabilidad realizados en la
compafia de galletas Noel S.A.S desde el afio 2005 hasta el presente.

4.1.2 Alcance

Para llevar a cabo la recopilacion de la informacion de los estudios de estabilidad
se realizo en primera instancia un resumen de los estudios que se habian
realizado desde el afio 2005 hasta Noviembre 2010, en Compafia de galletas
Noel S.A.S.

4.1.3 Condiciones generales

- Se analizaron varios aspectos del producto para verificar si auln

permanecian vigentes en cuanto a empaque, tiempo de vida util.

- Los estudios recopilados son registrados en una tabla disefiada en el

programa Excel para su mejor visualizacion.
- La informacion en la tabla ya con las caracteristicas preestablecidas, se

subi6 al sitio de internet de la compafia (Portal del Conocimiento), para que

los ingenieros de empaque y producto utilizaran esta informacion.
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4.2 CAPACITACION A COLABORADORES TEMPORALES DE LA C OMPANIA
DE GALLETAS NOEL S.A.S

4.2.1 Objetivo

Brindar al personal temporal en planta (Hornos) de la Compafia de galletas Noel
S.A.S herramientas de andlisis sensorial que permitan realizar un mejor control de
calidad del producto, mediante la formulacion de juicios validos y confiables que

sean independientes de sus preferencias personales.

4.2.2 Alcance
Capacitacion tedrica y practica que incluye los fundamentos basicos del analisis

sensorial, ejercicios practicos de sensibilizacion hasta una sesion practica que

mide habilidades de los colaboradores en el Panel de Analisis Sensorial.

4.2.3 Procedimiento

Las actividades del panel sensorial se realizan con colaboradores temporales que
ingresan a la compafiia para trabajar en especial en la zona de hornos, esta

capacitacion consta de las siguientes partes:

Informacion teorica

En esta fase se cuenta con la participacion activa de los colaboradores que
ingresan a la compafiia. Dichas personas empiezan su labor en la planta de Noel y
son pertenecientes a diferentes lineas de la misma, por lo que se les hace

necesaria dicha capacitacion.

El orden que se sigue durante las sesiones de capacitacion es:
1. Presentacion por parte del expositor
2. Presentacion grupal.

3. Exposicién

38



+ Que es analisis sensorial.

¢ El proceso de la percepcién sensorial.

¢ Los sentidos, su clasificacion y utilidad.

« Aplicacion del analisis sensorial en la industria y en las diferentes
areas de la compainiia, especialmente en produccion.

% Tipos de jueces empleados en analisis sensorial.

% Labores realizadas por el panel de analisis sensorial de la compaiiia.

+« Presentacion de los diferentes formatos usado para la realizacion de

la pruebas.

Practica
Pretende observar la capacidad que puedan tener las personas que estuvieron
presentes durante la capacitacion, para realizar una evaluacion sensorial y de

esta forma poder aplicar lo visto anteriormente.

Durante esta sesion se llevan a cabo pruebas sensoriales:

¢ ldentificacion de sabores béasicos (dulce, acido, amargo y salado), (Ver
anexo G).

< Identificacibn de aromas (utilizados en la elaboracion de diferentes
productos de la compafia), (ver anexo H).

« Prueba triangular: consiste en identificar de tres muestras, aquella que
presente caracteristicas diferentes a las demas. (Ver anexo ).

«» Prueba de aceptacion: consiste en conocer de acuerdo a un criterio
sensorial si la muestra que se presenta es aceptada o no por los
consumidores (Ver anexo K) .

« Prueba escalar: es utilizada pata analizar los atributos sensoriales segun el

nivel de agrado (Ver anexo J) .
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Al finalizar las pruebas se evallan los resultados de las personas capacitadas y se

identifica cuales lograron el objetivo de la actividad.

Una vez obtenido todos los analisis se concluye calificando como fue la
participacion y la asistencia activa del personal y si el tema tratado fue de gran
interés para todos.

También se concluye si el personal demostré haber comprendido la importancia y
utilidad del andlisis sensorial no solo en su vida si no que también en las diferentes
labores que se desempefian en la planta, ademas si se manifestd o no

conformidad con la actividad realizada por parte de ellos.

4.3 ESTUDIOS DE ESTABILIDAD DE PRODUCTOS DE LA COMP ANIA DE
GALLETAS NOEL S.A.S

4.3.1 Objetivo
Establecer el tiempo de vida util de los productos de la Compafiia de galletas Noel

S.AS

4.3.2 Alcance

Este estudio cubre desde el inicio de la prueba a condiciones aceleradas (40T +
2T y Humedad Relativa de 75% = 5%.) y condiciones normales (15C — 30C) y
una humedad relativa de (55% - 75%).hasta que las caracteristicas sensoriales
empiezan a deteriorarse y se obtenga tiempos de vida estimados para los

productos.

4.3.3 Condiciones generales

» Para llevar a cabo los estudios de estabilidad en la Camara Climatica se
requieren las muestras a evaluar que sean necesarias para realizar las

mediciones de humedad y las pruebas sensoriales.
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» Las muestras deben ser seleccionadas por el coordinador del panel, bajo las

mismas condiciones y deben ser del mismo lote de produccion.

» El solicitante debe brindar la informacidén necesaria acerca del producto, para

facilitar el disefo del estudio.

» La camara Climatica debe operar en Optimas condiciones de calibracion la
cual se realiza cada 6 meses por el area de Metrologia de Compafiia de

Galletas Noel.

» Las muestras deben estar empacadas en condiciones reales de produccion y

con un tiempo no superior a dos dias después de ser empacadas.

» Las muestras deben tener previa evaluacion de hermeticidad y fuerza de selle

bajo condiciones preestablecidas del area de produccion.

4.3.4 Procedimiento

Realizar la solicitud de estudio de estabilidad al coordinador del panel, brindar la
mayor cantidad de informacion acerca del el objetivo del estudio y tiempo de vida

util esperado para el producto. (Ver anexo A)

El coordinador del panel determina la cantidad de muestras necesaria para el
estudio; tomando como base el tiempo de vida 0til esperado, las mediciones de
humedad y las pruebas sensoriales. Posteriormente debe indicar al solicitante del

estudio la cantidad total de muestras necesarias.
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El solicitante debe entregar las muestras en cantidad suficiente al coordinador del

panel.

Registrar en el formato de recepcién los datos de la muestra a la que se le va a

realizar el estudio de estabilidad. (Ver anexo B)

Determinar la humedad inicial del producto realizando tres repeticiones como

minimo. (0 dias en camara bioclimatica)

Si es necesario programar las condiciones de operacién de la camara
bioclimatica (75% + 5% HR, 40C = 2<C).

Introducir las muestras en la camara climatica.

Almacenar muestras suficientes para emplear como muestra control en cada
seguimiento de estudio de estabilidad que se vaya a desarrollar. Estas muestras

deben almacenarse a temperatura ambiente.

Realizar seguimientos a las muestras segun el tiempo de vida util esperado
(siempre se debe seleccionar un tiempo minimo de seis meses de muestreo):

» Para porciones individuales y Multiempaque: al inicio del estudio se toman
muestras cada dos semanas (0 segun criterio del solicitante), cuando sea mas
probable que el producto falle en sus caracteristicas tanto fisicoquimicas como

sensoriales se hace cada tres dias.

Ejemplo:

Dias en camara: 0-14-28-42-56-63-70—-77—-84-91...
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Semanasencamara;:2-4-6-8-10-12-14-1 5...

En cada seguimiento se realiza lo siguiente:

Se determina el porcentaje de humedad de la muestra a analizar.

Se toma el paquete homogenizarlo y se toma una muestra representativa

de 4 £ 0.005 g. Se realiza como minimo por triplicado.

Se registran los datos obtenidos en el formato de seguimiento al producto.

(Ver anexo C.)

Evaluar las caracteristicas sensoriales de las muestras: con el apoyo de
minimo 10 consumidores habituales del producto a evaluar, los cuales
califican los cuatro atributos en la muestra (apariencia, aroma, textura,
sabor) en una escala de 1 a 5 donde 1 es nada parecido y 5 muy parecido,
la calificacion se realiza con respecto a las caracteristicas que presenta la

muestra control. (Ver anexo D .)

Construir la proyeccion de absorcion de humedad, determinar la humedad
critica, la humedad inicial y la final del producto. El método usado es
proyeccion lineal por dispersion, en la cual se observa la ganancia de
humedad transcurridos los dias.

Analizar los datos obtenidos en las pruebas sensoriales por medio del
programa estadistico Stargraphics version 5.1, empleando Analisis de
Varianza con un factor, efectos fijos, desbalanceado. El nivel de confianza
del modelo es de 95% (por no ser jueces entrenados). La metodologia de

comparacion utilizada es de Rangos Multiples de Duncan.

Determinar el tiempo de vida util del producto evaluado, teniendo en cuenta

que un dia de almacenamiento en cdmara biocliméatica equivale a cuatro
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dias en condiciones normales y una semana corresponde a un mes en

condiciones normales.

- Elaborar el informe reportando la metodologia empleada, el factor
acelerado, los resultados, las conclusiones y deméas anexos que se

requieran para soportar los resultados del estudio.

4.4 PRUEBAS DISCRIMINATIVAS
4.4.1 Objetivo

Convocar personas externas e internas a la compafia de galletas Noel S.A.S que
analicen y expresen lo que perciben de las galletas en estudio, proximas a salir al
mercado o que requieran encontrar alguna caracteristica especifica, con el fin de
identificar los puntos a favor y en contra de las mismas antes de tomar alguna
decision.

4.4.2 Alcance

Estos estudios cubren desde que se da la solicitud de las pruebas con
especificaciones hasta que una muestra representativa de jueces califique segun
sus preferencias y se arrojen resultados.

4.4.3 Procedimiento

Este tipo de estudios en donde se involucra a los consumidores, es apoyada en
el area de mercadeo, quienes ven la necesidad que se estd demandando el

mercado y posterior a esto hacen sus solicitudes.
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Inicialmente se realiza la solicitud del estudio al coordinador del Panel Sensorial y
se brinda la mayor cantidad de informacion posible acerca del objetivo del

estudio.

El coordinador del panel o la persona solicitante determina la muestra de
personas y las condiciones necesarias para realizar las pruebas, el solicitante
debe entregar las muestras en cantidades adecuadas de acuerdo al nUmero de

personas y al tipo de prueba que se realizara.

Dependiendo no solo de las caracteristicas de la galleta sino también de los
atributos que el directriz quiera resaltar en la misma se realiza el boceto o formato
de cuestionario, con el cual se pretende analizar los atributos de las galletas,
observando como se comportaria en el mercado o si es aceptada o rechaza por el

consumidor.

Una vez listo el formato se convoca a las personas que deseen participar en esta

degustacion.

Esta personas prueban la galleta llenan el formato segun sus criterios (Ver
anexos E, F, G, H, |, J, K).
Estos resultados se tabulan por medio de un disefio estadistico, se sacan los

analisis de los resultados, se concluye y se pasa el informe al directriz.

Los encargados del proyecto determinan de acuerdo a los resultados como se
comporta el producto frente al mercado y a los consumidores, que cosas se

pueden mejorar.

4.5 APOYO CON EVALUACIONES SENSORIALES A DIFERENTES AREAS DE
LA COMPANIA

4.5.1 Objetivo
Apoyar por medio de evaluaciones sensoriales a diferentes areas de la compafia

como lo son mercadeo, Investigacion y desarrollo, calidad y Pozuelo dando

respuestas eficaces, oportunas y soluciones a las peticiones o problemas.

45



4.5.2 Alcance

Estos estudios abarcan desde que se da la solicitud de las pruebas con
especificaciones en necesidad y finalidad, hasta que una muestra representativa
de jueces consumidores califique segun sus percepciones y se arrojen resultados
gue reflejen una posible solucidén a determinada peticion.

4.5.3 Procedimiento

 Calidad

Para el caso de calidad, se solicitan estudios de productos que presenten:

Caracteristicas Impropias: cuando los atributos sensoriales (Apariencia, aroma,
textura y sabor) presentan cualidades extrafias que hacen que el consumidor

exprese reclamos, inconformidades y en algunos casos rechazos.

» Mercadeo — Investigacion y desarrollo

El area de mercadeo solicita el estudio en especifico apoyandose principalmente
en el Panel de Andlisis Sensorial y paralelo a este en el area de investigacion y
desarrollo que combina tres ramas ingenieriles llamadas ingenieria de empaques,

ingenieria de producto e ingenieria de proceso-costo.

* Pozuelo
Es una empresa lider en la produccion y comercializacion diaria de galletas de alta

calidad mundial ubicada en el pais de costa Rica.

46



Su estrategia de desarrollo humano les ha permitido orientar la cultura de la
empresa hacia el desarrollo de competencias fundamentadas en la productividad y

el servicio al cliente.

Compainiia de Galletas Pozuelo DCR, S.A., es una empresa subsidiaria del Grupo
Nacional de Chocolates y Compafiia de Galletas Noel S.A.S y tiene como
propésito la produccion y comercializacién de galletas dulces y saladas para el
consumo nacional y para la exportacion. Estan ubicados en la zona industrial de

La Uruca, en San José de Costa Rica, América Central.

Actualmente su fuerza de ventas tiene la capacidad para atender cualquier
establecimiento o punto de venta en cualquier parte del pais. Ademas cuenta con

bodegas regionales distribuidas en todo el territorio nacional.

La empresa ha aumentado su participacion en la linea de exportaciones. Durante
aflos ha logrado exportar un alto porcentaje de su producciéon a los paises
centroamericanos, Panamda, El Caribe y comunidades latinas en los Estados

Unidos.

Para ello ha jugado un papel muy importante la renovacion de sus productos y
empagques con lo cual se realizo en conjunto con compaifiia de galletas Noel S.A.S
el estudio de estabilidad a los ponqués Merendinas, el cual consistié en someter a
al producto a las mismas condiciones de almacenamiento que son sometidas a

las galletas.
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5. RESULTADOS

Se realizo la recopilacion de estudios de estabilidad realizados desde el afio 2005
hasta Noviembre 2010, destacando los aspectos mas relevantes de cada estudio
como lo son: marca, material de empaque, fecha de inicio y finalizacion del estudio

y tiempo de vida util establecido.

En los estudios de estabilidad realizados, se hallaron los tiempo se vida til de 18

productos de la compafia de Galletas Noel S.A.S.

Se apoyo las areas de mercadeo, Innovacién y desarrollo, calidad y Pozuelo en la
realizacion de pruebas sensoriales de comparacion pareada, prueba de

preferencia y en la realizacién de estudios de estabilidad.

En la realizacion de esta practica empresarial capacitd a 325 colaboradores
temporales de la compainiia, identificando fortalezas y debilidades de los mismos,
asi mismo se capacité al personal de cremas haciendo énfasis en identificacion de

sabores, y en analisis sensorial en general.
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6. CONCLUSIONES

La documentacién de estudios de estabilidad realizados desde el 2005
hasta noviembre 2010, con base a las necesidades de los ingenieros de
empagque y producto, permitira visualizar rapidamente los datos de vida util

del producto y hacerles la trazabilidad.

Se analizaron las caracteristicas sensoriales de diferentes productos de la
compafia utilizando pruebas como: prueba de preferencia, prueba de

comparacion pareada, prueba de ordenacion por sabor.

Se logro capacitar al personal temporal de la compafia en analisis
sensorial, de tal manera que apoyen el control de calidad de los productos

y den pautas de calidad en las diferentes areas de la compaifiia.

Se debe mantener el entrenamiento de los jueces que conforman el panel,
para lograr un andlisis sensorial objetivo y confiable. Por la prioridad de la
compainia el trabajo se centro en el personal temporal y no en el panel

entrenado, con el cual se realizaron algunas pruebas sensoriales.
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ANEXOS



Anexo A. Formato de Solicitud

FORMATO PARA SOLICITUD DE SERVICIOS Fecha
DEL PANEL DE ANALISIS SENSORIAL DD | MM | AAAA
1. Datos del solicitante
Nombre
Area
Teléfono e-mail
2. Nombre de producto(s) a evaluar*
Producto 1 Producto 2 Producto 3 Producto 4

3. Objetivo(s) de la evaluacion sensorial:  escriba con sus palabras el(los) objetivo(s)* propuesto(s) y
la(s) pregunta(s) ** gue pretende responder con este estudio.

Objetivo(s) Pregunta(s)

*Ej: Determinar si las galletas A y B son percibida s de manera diferente por los
consumidores.

**Ej. ¢ Existen diferencias entre las galletas AyB  ?
Ej: Prueba de Estabilidad (Decir cual es el tiempo esperado de vida (til)

4. Esta informacion es diligenciada por el Coordina  r del Panel Sensorial

Prueba recomendada

Jueces Sugeridos Internos Externos

Entrenados Consumidores

5. Esta informacion es diligenciada por el Dir  ector Técnico de Galleteria

Solicitud Aprobada Solicitud rechazada

Responsables Nombre Firma

Solicitante*
Director técnico galleteria
Coordinadora panel sensorial

Fecha de creacion. Fecha de modificacién
07 /09/ 2004 13/05/2010 F-341
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Anexo B. Formato de recepcion de muestras

Recepcion de Muestras

15/ 03 / 2005

14 / 05/ 2010

EFECHA FECHA #
PRODUCT PROPUC UNIDADE
DlmlAa o LOTE CION S ENTREGA RECIBE OBSERVACIONES
DIM|A D [M [ A | RECIBIDA
DIM|A S
Fecha de creacion Fecha Modificacion F- 382
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Anexo C. Formato toma de datos para seguimiento de humedad

PRODUCTO:
TIPO DE EMPAQUE:

FORMATO TOMA DE DATOS

ESTUDIO SOLICITADO POR:

FECHA DE INICIO:

DATOS MEDICIONES DE HUMEDAD

SEGUIMIENTO # 0

DD |[MM | AA

DD

MM

AA | DD |MM

AA

DD |[MM | AA

DD

MM

DD | MM

AA

DD

MM

AA

DD

MM

AA

FECHA

DIAS EN CAMARA

MEDICION #

N

PROMEDIO

OBSERVACIONES

DATOS PRUEBAS SENSORIALES

DIAS EN CAMARA
RESPUESTA #

ATRIBUTO

APARIENCIA

AROMA

TEXTURA

SABOR

Boo~v~ourwnr

PROMEDIO

OBSERVACIONES

Fecha de creacidn
11/ 10/ 2007

Fecha de modificacion
13/04/ 2010

FN - 609
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Anexo D. Prueba escalar para estabilidad.

PRUEBA ESCALAR PARA ESTABILIDAD

FECHA

DD | MM | AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

PRODUCTO:

Usted ha recibido dos muestras, la muestra “Referencia” codificada como (R) y la
otra muestra codificada numéricamente. Compare ambas muestras en su
apariencia, aroma, textura y sabor, calificando la muestra numeérica teniendo como
referente la muestra (R), segun la siguiente escala:

Se parece

Extremadamente | Mucho | Ligeramente | Poco | Nada

5 4 3 2 1

ATRIBUTO | CALIFICACION COMENTARIOS
APARIENCIA
AROMA
TEXTURA
SABOR

OBSERVACIONES

La Direccion Técnica y el Panel Sensorial, le agrad
activamente en el desarrollo del presente estudio,
importancia para el mejoramiento continuo de nuestr

ece haber participado
el cual es de suma
0s productos.

Fecha de creacion
08 /09 /2004

Fecha de modificacion
15/04 /2010

F - 683
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Anexo E. Prueba de preferencia.

PRUEBA DE PREFERENCIA

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE EVALUADOR:

Por favor deguste las dos muestras codificadas de izquierda a derecha y copie en el
siguiente espacio el cédigo de la muestra que prefiere.

¢ Por qué prefiere mas esa muestra?

OBSERVACIONES

MUCHAS GRACIAS POR SU VALIOSA COLABORACION .

Fecha de creacion Fecha de modificacion F-671
10/09/ 2010 14 /04 /2010
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Anexo F. Prueba de Comparaciéon Pareada.

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

PRUEBA DE COMPARACION PAREADA

Frente a usted hay dos muestras codificadas, degustelas. Determine si son iguales
o diferentes e indiquelo con una (x) en el lugar que corresponda. Por favor
enjuaguese la boca con agua antes de evaluar cada muestra.

CODIGO

IGUALES

DIFERENTES

¢, Cual de las dos muestras prefiere?

¢Por qué la prefiere?

MUCHAS GRACIAS POR SU VALIOSA COLABORACION.

Fecha de creacion
08 / 09 / 2004

Fecha modificacion
14 / 04 /2010

F - 681
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Anexo G. Prueba ldentificacién de sabores basicos.

PRUEBA DE IDENTIFICACION DE SABORES BASICOS

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

Frente a usted se encuentran 6 muestras, cada una tiene un sabor basico.
Por favor deguste las muestras de izquierda a derecha y escriba en cada casilla el sabor
identificado y al frente el codigo correspondiente.

SABOR cODIGO

GRACIAS POR SU COLABORACION.

Fecha de creacion Fecha de modificacion F-678
08 /09 /2004 14 /04 / 2010
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Anexo H. Prueba ldentificacion de aromas.

PRUEBA DE IDENTIFICACION DE AROMAS

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

Por favor tome la tirilla y perciba el aroma que ésta desprende. En la tabla que se muestra a
continuacion escriba el cédigo de la muestra y en frente el nombre del aroma identificado. De igual
manera proceda para cada una de las muestras presentadas.

CODIGO DE LA MUESTRA AROMA

GRACIAS POR SU COLABORACION

Fecha de creacion Fecha de modificacion F-674
08/ 09 /2004 14 /04 /2010
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Anexo |. Prueba triangular.

PRUEBA TRIANGULAR

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

De las tres muestras que se le entregaron existe una diferente. Por favor, deguste las
muestras de izquierda a derecha e identifique la muestra diferente. Enjuaguese la boca
con agua antes de evaluar cada muestra.

CODIGO MUESTRA DIFERENTE

Identificada la muestra diferente, analice: Apariencia, Aroma, Textura y Sabor. De
acuerdo a estos descriptores califique la intensidad de la diferencia en comparacién con
las otras dos muestras, siguiendo la siguiente escala; 1 en NADA es diferente, 2 en
POCO es diferente, 3 es LIGERAMENTE diferente, 4 es MUY diferente y 5 es
EXTREMADAMENTE diferente.

Extremadamente Muy Ligeramente Poco Nada
5 4 3 2 1

ATRIBUTO CALIFICACION COMENTARIOS
APARIENCIA
AROMA
TEXTURA
SABOR

OBSERAVCIONES:

Fecha de creacion Fecha modificacién
08/09 /2004 15/04 /2010 F-679
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Anexo J. Prueba Escalar

PRUEBA ESCALAR

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

Por favor deguste la muestra, analice los siguientes atributos sensoriales segln su nivel de agrado
y califiquelos teniendo en cuenta la siguiente escala:

PESIMO MALO REGULAR BUENO EXCELENTE
1 2 3 4 5
ATRIBUTO CALIFICACION COMENTARIOS
APARIENCIA
AROMA
TEXTURA
SABOR

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS POR SU VALIOSA COLABORACION.

Fecha de creacién Fecha de modificacién F- 535
08/09/ 2004 15/04 /2010
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Anexo K. Prueba de Aceptacion

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR:

PRUEBA DE ACEPTACION

Deguste por favor la muestra y califiquela teniendo en cuenta la siguiente escala:

O O oO0oododoad

OBSERVACIONES

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta levemente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION .

Fecha de creacion
08/ 09 /2004

Fecha de modificacién
14 /04 /2010

F - 669
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Anexo L. Prueba de ordenacion.

PRUEBA DE ORDENACION

FECHA

DD MM AAAA

NOMBRE DEL EVALUADOR

Frente a usted tiene 3 muestras. Por favor degustelas de izquierda a derecha, y ordene
las muestras segun la intensidad de (en este espacio se escribe el atributo sensorial a
evaluar). Escriba el cddigo de la mas intensa a la menos intensa en la siguiente tabla.

ORDEN DE ATRIEUTO
INTENSIDAD EVALUAR
MAS
MENOS

OBSERVACIONES

MUCHAS GRACIAS POR SU VALIOSA COLABORACION.

Fecha de creacidn Fecha de modificacion F-670
09/ 09 /2004 14 /04 /2010
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