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Resumen

Titulo: Estandarizacién del proceso de elaboracion de una salsa agridulce a base de auyama variedad (CucUrbita

Maxima) en San Martin Cesar”

Autores: Marly Stefanny Prada Duran, Sebastian Eduardo Pacheco Navarro™

Palabras claves: Auyama, Agridulce, aderezo

Descripcion: Se desarrollé esta investigacion con el fin de estandarizar el proceso de produccion de una salsa
agridulce a base de auyama con textura cremosa, color naranja, olor a citricos dandole un valor agregado a la auyama
y logrando un producto que pueda estar en todos los hogares de Colombia con el fin de aportar alimentos naturales
aprovechando las amplias cosechas de esta hortaliza en la zona del Cesar. Para lograrlo, se definid efectuar un andlisis
de las caracteristicas organolépticas de la materia prima utilizada en la elaboracién de la salsa agridulce y desarrollar
estudios de la muestra con el fin de obtener los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos para, por ultimo,
comparar los resultados obtenidos, teniendo en cuenta la normatividad legal vigente utilizada en la elaboracion de
salsas y aderezos. Metodologicamente, se tratd de un estudio descriptivo y cualitativo realizando la observacion y
analisis del comportamiento de los procedimientos tal cual se encuentran en el contexto actual. En materia de
resultados, se encontrd que las caracteristicas organolépticas de la materia prima contaron con una aceptacion positiva
general y la prueba sensorial afectiva mostré un nivel de aceptacion del 80%. Los resultados de los estudios
fisicoquimicos y microbioldgicos permiten afirmar que se trata de un alimento idoneo para el consumo en general y
cumple con los requerimientos normativos colombianos vigentes en términos de elaboracion de salsas y aderezos, lo
que determina la calidad del producto. Por Gltimo, se requirié de 6 pruebas iterativas de diferentes férmulas para lograr

una receta ideal para la salsa agridulce de auyama y lograr estandarizar el proceso.

* Trabajo de Grado.
™ Instituto Regional de Educacién a Distancia — IPRED. Director: Javier Mauricio Melo.
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Abstract

Title: Standardization of the elaboration process of a sweet and sour sauce based on pumpkin variety (Cucurbita

Maxima) in San Martin Cesar”

Authors: Marly Stefanny Prada Duran, Sebastian Eduardo Pacheco Navarro™

Keywords: Auyama, Bittersweet, dressing

Description: This research was carried out in order to standardize the production process of a sweet and sour sauce
based on pumpkin with a creamy texture, orange color, citrus smell, giving added value to the pumpkin and achieving
a product that can be in every home in Colombia in order to provide natural food taking advantage of the large harvests
of this vegetable in the Cesar area. To achieve this, it was defined to carry out an analysis of the organoleptic
characteristics of the raw material used in the preparation of the sweet and sour sauce and to develop sample studies
in order to obtain the physicochemical and microbiological parameters to, finally, compare the results obtained. taking
into account the current legal regulations used in the preparation of sauces and dressings. Methodologically, it was a
descriptive and qualitative study, observing and analyzing the behavior of the procedures as they are in the current
context. In terms of results, it was found that the organoleptic characteristics of the raw material had a general positive
acceptance and the affective sensory test showed an acceptance level of 80%. The results of the physicochemical and
microbiological studies allow us to affirm that it is an ideal food for general consumption and complies with current
Colombian regulatory requirements in terms of preparation of sauces and dressings, which determines the quality of
the product. Finally, 6 iterative formula tests were required to achieve an ideal recipe for the sweet and sour pumpkin

sauce and to standardize the process.

* Degree Work.
™ Regional Institute of Distance Education - IPRED. Director: Javier Mauricio Melo.
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Introduccion

En el sistema agroalimentario existen diferentes tipos de salsas o aderezos como
complemento para alimentos en la mesa y cocina de los consumidores. Estas salsas o aderezos
comprenden la mezcla de multiples ingredientes que generan texturas particulares y sabores
especificos que permiten ser acompafiamiento de platos salados y dulces, en frio o caliente, lo que
determina su multifuncionalidad y abre un abanico de posibilidades para realzar el sabor de
las recetas y preparaciones de la gastronomia hogarefia. Este estudio parte del emprendimiento que
tiene como nombre Agridulce’s Planes cuyo producto principal es una salsa agridulce a base de
auyama creada desde el primer semestre agroindustrial la cual cuenta con una textura cremosa, un

color natural basado en su materia prima y una tabla nutricional adecuada.

Teniendo en cuenta lo anterior, se parte del insumo principal la auyama, hortaliza que
pertenece a la familia de las Cucurbitaceas y es muy cultivada en todo el mundo. En base al color
de las semillas, se ha atribuido el origen de la calabaza a Guatemala, México Central o Colombia.
El nombre calabaza se origin6 de una palabra griega Pepon que significa melén grande. La auyama
estd compuesta por Cucurbita moschata, Cucurbita pepo, Cucurbita maxima, CucUrbita mixta,
Cucurbita facifola y Telfairia occidentalis (Caili et al 2006). Cucurbita pepo, Cucurbita maximay
Cucurbita moschata son las especies de calabaza cultivadas cominmente en todo el mundo. Estos
representan especies econdmicamente importantes y tienen una alta produccién, particularmente
en paises del tropico sur. En Colombia, la auyama se cultiva principalmente como fruta y se utiliza
para el consumo humano. Hay disponible una gran cantidad de variedades de calabaza que varian

en forma, tamario y color de pulpa.
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La auyama (Cucurbita maxima.) permite extraer su pulpa como un aditivo delicioso y muy
apreciado en una diversidad de productos para nifios y adultos. La auyama ha recibido una atencion
considerable en los ultimos afios debido a su valor nutricional y protector de la salud. Las frutas
son una fuente de valiosas vitaminas, minerales, fibra, carbohidratos y antioxidantes. Los
polisacaridos de la auyama tienen actividad hipoglucemiante y una dieta rica en calabaza podria
reducir la glucosa en sangre. Las frutas de calabaza se consumen en una variedad de formas, como

frescas o después del tratamiento térmico.

Esta hortaliza (Cucurbita maxima) es cosechada en el municipio de Dabeiba
(Antioquia/Colombia), con un indice de madurez fisioldgica o de cosecha de 99+17,
correspondiente a la relacion de sélidos solubles totales sobre el porcentaje de acidez al dia 0 de
postcosecha (Méarquez, Molina, & Caballero, 2021). Por tanto, se trata de una oportunidad mas
que un problema, dada la versatilidad de usos de la auyama y de la facilidad de cultivarse en el
territorio colombiano. Es entonces, la muestra de un escenario poco explorado dado que son pocas
las investigaciones sobre la estandarizacion del proceso de una salsa agridulce a base de auyama

para ser usada en la mesa y en las preparaciones de las recetas de los colombianos.

Esta investigacion tiene como base hallar cada lineamiento y variables de este producto
con el fin de obtener un proceso optimo que permita al emprendimiento lograr resultados
financieros y de sostenibilidad adecuados, ofreciendo nuevas oportunidades a los productos
agricolas que usualmente no cuentan con derivados. En este sentido, es importante contar con

elementos de estudio para lograr una competitividad en los mercados actuales que son altamente
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competitivos lo que significa que se debe contar con un producto con alta calidad y altos estandares

de produccion.

¢Cuales son los pasos, etapas y actividades que permiten lograr una estandarizacion del

proceso de elaboracion de una salsa agridulce a base de auyama variedad (cucurbita maxima)?

Entonces, se trata de la estandarizacion de un producto que se pretende comercializar como
la salsa de auyama, la cual tiene importantes beneficios para la salud, pues segln un articulo de la
revista Semana (2022) el consumo de auyama podria conducir a la reduccion del riesgo de cancer
de préstata, hinchazon de las articulaciones y arrugas en la cara, ademas de estimular las funciones
de los rifiones. La auyama se considera beneficiosa para la salud porque contiene varios
componentes biolégicamente activos, como polisacaridos, acido para-amino benzoico, aceites
fijos, esteroles, proteinas y péptidos. La fruta es una buena fuente de carotenoides y acido gamma-
aminobutirico. Las semillas de calabaza son valoradas por su alto contenido de proteinas y

cantidades utiles de &cidos grasos esenciales y acido linoleico (Rodriguez, 2022).

Ademas de eso, la auyama también ofrece beneficios para la salud, como una vista mas
aguda, ayuda a perder peso, reduce el colesterol, reduce el riesgo de cancer, protege la piel y
estimula el sistema inmunoldgico. Por lo tanto, la auyama es una materia prima prometedora para
la comercializacion. La auyama tiene potencial de comercializacion (Avila, 2017) y se puede
consumir fresco, hervido, al vapor o como alimentos procesados, como sopa y curry. Algunos
productos derivados de la fruta son semillas blancas secas llamadas kuaci y calabazas confitadas.

Sin embargo, la disponibilidad de productos procesados de la auyama es baja, ya que el mercado
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demanda auyamas frescas. Por lo tanto, la calabaza tiene potencial de comercializacion ya que se

planta ampliamente en toda Colombia y es considerado un alimento rico y nutritivo (Calvo, 2022).

Asi las cosas, se trata de una investigacion para lograr estandarizar la produccion de una
salsa agridulce a base de auyama de la variedad (cucurbita maxima) con el fin de darle un valor
agregado a esta magnifica materia prima que es consumida en nuestras preparaciones pero que no
se encuentran productos derivados o complementarios a base de esta fruta. A lo anterior, se le
suman los beneficios y efectos positivos ya demostrados del consumo regular de la auyama en la
poblacidn, a través de un producto que se puede llevar a la mesa y a la cocina de una manera
versatil, es decir, una forma diferente de que los consumidores puedan disfrutarla, al considerarse

como una salsa practica que se puede combinar con las comidas tradiciones y comidas rapidas.

Para contextualizar los desarrollos investigativos, se destacan los siguientes: desde la
Universidad Politécnica Salesiana de Ecuador, Sanchez (2019) presentd un estudio titulado
propuesta de estandarizacion de los procesos productivos en un centro de acopio de cacao de la
ciudad de Guayaquil basado en un estudio de tiempos y movimientos, cuyo objetivo consistié en
estandarizar los procesos productivos de un centro de acopio de cacao a partir de un estudio de
tiempos y movimientos. Segun el autor, la investigacion efectuada permitié establecer las
actividades que se realizaban en el centro de acopio de cacao como medida de diagnostico, lo que
sirvié para efectuar un estudio de tiempos determinando la duracién de las actividades que se
realizaban en cada una de las areas de proceso y considerando que el ritmo de trabajo variaba en
ambas épocas del afio, ademas de tener en cuenta el esfuerzo fisico requerido por cada una de las

actividades el cual era diferente dependiendo del numero de operadores que tenia la planta en ese
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momento. En el proceso de estandarizacion se propusieron mejoras para hacer mas eficiente la
operacion y no afectar la salud del trabajador al realizar su trabajo mediante la observacion
detallada e identificacion de problemas en cada una de las areas. La planificacion agregada se

utilizo para determinar la cantidad de produccion y su desarrollo dentro de un periodo determinado.

Como resultados, el autor logré establecer cual debe ser el nmero de operarios necesarios
para cubrir una temporada alta y una temporada baja en la planta, en base a la demanda de cacao
que presentado el promedio en los diferentes meses del afio. Esta informacion obtenida llevo al
autor a proponer a la empresa una distribucion de personal novedosa junto con las actividades en
base a las mejoras realizadas, los procedimientos detallados por area para una mayor claridad en

los nuevos y personal antiguo, y una mejora general de la operacién de cacao.

Por otra parte, un estudio realizado por Bejarano (2020) titulado Propuesta de disefio y
estandarizacién de los procesos de produccién en la empresa Agentes M SAS, tuvo como propdésito
generar una propuesta para el disefio y estandarizacion de los procesos de produccion con el fin de
mejorar la productividad en la empresa Agentes M SAS, a través de un diagnostico del estado
actual de las operaciones que hacen parte de los procesos de produccion de la empresa, con el fin
de identificar oportunidades de mejora, lo que sirvié para establecer estrategias, métodos y
herramientas de solucidn a las problematicas encontradas y mejorar su productividad, teniendo en

cuenta determinar los costos y beneficios de implementar la propuesta en la organizacion.

Metodol6gicamente, se tratd de un estudio de tipo cuantitativo de carécter descriptivo

utilizando la observacién directa, entrevistas a profundidad, toma de evidencia fotogréfica y
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muestreo de los tiempos de los procesos como herramientas de recoleccion de informacion. En
materia de resultados, la autora identifico problematicas en la empresa en términos de ausencia de
planeacion de pedidos, de plan de mantenimiento correctivo y de mejora de equipos lo cual
ocasiones que se acumulen las solicitudes y se generen tiempos improductivos por las fallas de los
equipos; condiciones ergondémicas inadecuadas para los trabajadores -tales como el inapropiado
puesto de trabajo, deslumbramiento o ausencia de iluminacion- ademas excesiva carga laboral
causada por el tiempo de trabajo que se pierde debido a que los equipos no se encuentran en las
condiciones necesarias. En conclusion, la autora disefié una propuesta través de varias alternativas
tales como, division por etapas, tiempos estandar, implementacion de tableros de control a través

de la aplicacion Trello y redisefio de los puestos de trabajo.

Salazar (2021) presento un estudio titulado Redisefio y estandarizacion del proceso de
fabricacion de un producto de la empresa IDPET, cuyo objetivo consistié en redisefiar y
estandarizar los procesos de fabricacion de accesorios para mascotas, en concreto, las pecheras a
través de una linea estandar que sea documentada. En este sentido, la autora definié que es
imperante efectuar una transformacion de los procesos, buscando impactar los tiempos de
respuesta, la productividad y el uso de recursos (material, tiempo 0 mano de obra). Para esto, la
autora se basé en la teoria de la industrializacién de los procesos, la mejora de la capacidad de
produccién o la supresion de operaciones o actividades que no agregan valor de los procesos
existentes, buscando identificar y evaluar los cuellos de botella y la adopcion de los requisitos de
la norma NTC-ISO 9001:2015. A través del ciclo de mejora continua PHVA, la autora logro
identificar y dar solucion a los problemas, asi como generar pasos y etapas de estandarizacion de

productos implementando indicadores de gestidon y la documentacidn necesaria.
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1. Objetivos

1.1  Objetivo general

Determinar la estandarizacion del proceso de elaboracion de una salsa agridulce a base de

auyama variedad (Cucurbita Maxima) en el municipio de San Martin Cesar.

1.2 Objetivos Especificos
e Analizar las caracteristicas organolépticas de la materia prima utilizada en la elaboracién
de la salsa agridulce.
e Desarrollar estudios de la muestra con el fin de obtener los pardmetros fisicoquimicos y
microbiologicos que permiten determinar aspectos de calidad del producto.
e Comparar los resultados obtenidos, teniendo en cuenta la normatividad legal vigente

utilizada en la elaboracién de salsas y aderezos.
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2. Cuerpo del trabajo

De esta investigacion se presentan los diferentes marcos que ayuda con el proceso de

fundamentacion y métodos aplicados para la elaboracion de agridulces planes.

2.1 Marco referencial

2.1.1 Marco teorico

2.1.1.1 Estandarizacion de procesos. La estandarizacion de procesos se puede definir
como la mejora del rendimiento operativo, la reduccion de costos a través de la disminucién de
errores de proceso, la facilitacién de la comunicacién, el aprovechamiento del conocimiento
experto y la provision de flexibilidad sin sacrificar los controles organizacionales. La
estandarizacidn de procesos se refiere a la organizacion de las diferentes tareas, enfoques y pasos
operativos gue tiene una empresa para lograr su objetivo comercial, asi como su formalizacion y

documentacién (Vazquez & Labarca, 2012).

Un proceso consta de entrada, pasos de transformacion y salida o producto terminado. Dado
que varias personas realizan estos procesos, es necesario que exista algun tipo de organizacion y
un modelo de ejecucion para que lo siga todo el equipo. La estandarizacion de los procesos
operativos funciona como una guia, que define las practicas y el flujo que debe seguir para lograr

los resultados esperados y entregar a tiempo.
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La estandarizacion de productos es un proceso y una estrategia de fabricacion y venta de
productos o servicios de manera consistente. Implica asegurarse de que un producto cumpla con
ciertos estandares de calidad del articulo, entrega del servicio o apariencia en todos los mercados.
Un producto estandarizado utiliza los mismos materiales sin importar en qué lugar del mundo se
venda, desde las materias primas utilizadas para crearlo hasta la marca, el nombre y el empaque.
Un servicio estandarizado puede entregarse a través del mismo medio 0 con caracteristicas
similares cada vez. La adaptacion de productos es lo contrario a la estandarizacion de productos,
ya que implica adaptar los productos para cada mercado (Espindola & Hernandez-Gonzaélez,
2020). La estandarizacion del producto depende de la industria y de la etapa de desarrollo en la
gue se encuentra el producto. En algunas industrias, la estandarizacion del producto solo implica
asegurarse de que cada nuevo producto cumpla con las regulaciones. Siguiendo a Espindola y
Hernandez-Gonzales (2020) las empresas que desarrollan productos estandarizados siguen un

proceso como el siguiente:

e Desarrollar un plan de productos transferibles.
e Disefiar un proceso de fabricacion eficiente

e Desarrollar la estrategia de marketing

e Crear pautas codificadas

e Hacer cumplir los estandares del producto

Las diferentes operaciones de la industria requieren diferentes niveles de procesos
estandarizados. No hay una talla para todos. Cada operacion comercial 0 empresa Unica se basa en

varios estandares aceptados profesional y generalmente. La estandarizacion de Procesos de
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Negocio que consiste en procesos comerciales son una de las formas mas comunes de
estandarizacion que se encuentra en la literatura. Se debe llevar a cabo una documentacion
exhaustiva de cada actividad y operacién en la empresa para poder confiar en los informes y
actividades gue se han implementado con éxito. La documentacion cuidadosa facilita la capacidad

para juzgar la calidad del producto o servicio que ofrece a los clientes (Mihi & Rivera, 2009).

Por otra parte, para la estandarizacion en empresas manufactureras, las cuales corresponden
a la industria manufacturera reconoce que se deben seguir patrones y pasos generalmente
aceptados para llegar al producto final esperado. Toda la estructura del producto debe estar
certificada por varias personas u organizaciones. Entonces, la estandarizacién de procesos es el
acto de establecer una mejor préactica de como llevar a cabo un proceso y asegurarse de que toda
la organizacion lo siga (Harrington, 1992). La estandarizacion se puede realizar de forma
independiente por sus beneficios inherentes o como parte de una iniciativa mas grande, como
Business Process Management BPM la cual es una metodologia que maximiza la eficiencia de los
procesos a través de la reevaluacion y mejora constantes. En la mayoria de los casos, la

estandarizacion es un requisito previo del BPM.

La estandarizacién de procesos genera mayor productividad y rendimiento, pues ésta
implica encontrar la mejor forma de hacer las cosas y aplicarla al resto de la empresa. Al tener
procesos mas eficientes, se logra una mayor productividad en toda la organizacion. Mejora de
procesos mas facil: eventualmente, podria terminar llevando a cabo una iniciativa de mejora de
procesos. Y por Ultimo, la incorporacion mas facil: al contar con una forma estandar de hacer las

cosas en la empresa, es mas facil para los nuevos empleados tomar rapidamente y efectivamente
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el control de los procesos, de lo contrario, al trabajar en diferentes equipos, se debera capacitar

individualmente sobre algunos de los pasos del proceso (Plazas, 2017).

2.1.1.2 Caracteristicas organolépticas de los alimentos. Las propiedades organolépticas
de los alimentos representan un conjunto de cualidades y caracteristicas que distinguen a un
producto de otro. Son factores quimico-fisicos percibidos a nivel visual y sensorial, es decir, lo
que se puede ver, oler y saborear de un alimento. Pero no solo las propiedades organolépticas son
también el conjunto de reacciones y emociones, mas o menos intensas, que un alimento en general
puede suscitar en una persona. Entonces, las propiedades organolépticas son los aspectos de los
alimentos, el agua u otras sustancias que un individuo experimenta a traves de los sentidos,
incluidos el gusto, la vista, el olfato y el tacto (Ramirez-Navarro, Pefiuela-Sierra, Garcia-Saavedra,

& Pérez-Rubio, 2019).

Los alimentos tienen propiedades nutricionales especificas. Algunas de estas propiedades
pueden ser captadas a través de los sentidos. Asi, el color, sabor, olor y textura de una sustancia
aportan informacion relevante sobre sus caracteristicas como alimento. Este tipo de propiedad se
conoce como organoléptica. La informacién que reciben los alimentos a través de los sentidos
permite saber si algo es comestible o esta en buen estado. Entre estas caracteristicas, se reconocen:
El color, la percepcion del color de los alimentos es un indicador de su composicion quimica y
estado. El color rojo comunica que un alimento tiene un alto contenido en licopeno, sustancia que
se puede encontrar en los tomates, la sandia o las fresas. El color naranja y amarillo indican que

un alimento tiene un alto contenido en betacaroteno, como ocurre con la naranja, la zanahoria y el
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melocoton. El verde es un indicador de clorofila como el brdcoli, la lechuga y la espinaca

(OCETIF, 2019).

El sabor, el sabor de un alimento proviene de las reacciones quimicas de nuestras papilas
gustativas situadas en la lengua, aunque en el gusto también participa el sentido del olfato. La
sensacion gustativa provoca reacciones fisiologicas de defensa en el organismo. Hay cuatro
sabores diferentes: dulce, salado, amargo y acido. Cada uno de ellos se detecta en una parte
especifica de la lengua. El olor de los alimentos se produce debido a una mezcla compleja de gases,
vapores y polvo. Asi, la composicién de la mezcla determina el olor percibido por el receptor.
Cabe destacar que la nariz es capaz de percibir miles de aromas diferentes. Los hay de todo tipo:
fragantes, ardientes, sulfurosos, dulces, etéreos, rancios, aceitosos o metalicos. La textura, cada
variedad de alimento tiene una cierta elasticidad y consistencia. Actualmente estos atributos se
pueden medir usando un texturémetro. Con este tipo de medicidén es posible establecer las
diferencias entre dos alimentos similares, por ejemplo, entre un queso duro y uno semiduro

(OCETIF, 2019).

2.1.1.3 Anélisis Sensorial de alimentos. La evaluacion sensorial de los alimentos es una
funcién primaria del ser humano. Este, desde su infancia, y de forma mas o menos consciente,
acepta o rechaza los alimentos de acuerdo con la sensacion que experimenta al observarlos y/o
ingerirlos. De una forma general, el Analisis Sensorial puede definirse como el conjunto de
técnicas de medida y evaluacion de determinadas propiedades de los alimentos por uno 0 mas de
los sentidos humanos. El propdsito de la evaluacidn sensorial es medir las propiedades sensoriales

y determinar la importancia de estas, con el fin de predecir la aceptabilidad del consumidor, con
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lo cual brinda a la industria, la oportunidad de aprovechar y aplicar estas mediciones (INCAP,

2020).

El analisis sensorial incluye muchas fases: andlisis visual, analisis olfativo, analisis
gustativo y la fase final. Durante cada uno de estos pasos, el alimento es cuidadosamente analizado
bajo diferentes puntos de vista. Al final, durante la dltima fase, la conclusiva, se describen
detalladamente las sensaciones generales derivadas del conjunto de cada parametro considerado.
El humano es, entonces, un elemento esencial para el control de la calidad del alimento, pues él
mismo puede detectar la calidad del aroma, sabor, color y textura a través de sus sentidos. Para
ello se necesita no s6lo una persona, sino de un grupo de personas llamado Panel (Jueces) Sensorial
debidamente entrenado para que los resultados sean mas fidedignos, precisos, exactos y

representativos (INCAP, 2020).

El analisis sensorial, también conocido como evaluacién organoléptica, es un método
cientifico que proporciona informacidon objetiva sobre como el consumidor experimenta los
productos. Se puede utilizar para evaluar alimentos y bebidas mas alld de los requisitos
reglamentarios o las preocupaciones generales de seguridad y calidad, utilizando los sentidos y el
analisis estadistico para registrar informacion. Este método de prueba evalla toda la experiencia
sensorial de los productos comestibles (aspecto, aroma, sabor y textura) de manera objetiva y

sistematica (Molina, 2011).

El anélisis sensorial se puede utilizar para el control de calidad, determinar la vida (til,

medir la preparacion para el lanzamiento del producto, evaluar el éxito del producto, perfilar el
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sabor e identificar los atributos que impulsan las preferencias del consumidor. Se puede utilizar
para tomar decisiones importantes sobre materias primas, ingredientes o aditivos y para tomar
decisiones sobre aspectos como las condiciones de almacenamiento o envasado, la caducidad o las
fechas de caducidad y la optimizacion del producto. Segun Bafios (2014) el uso del analisis
sensorial para evaluar los productos alimenticios proporciona informacion y conocimientos

valiosos que se pueden utilizar para:

e Garantizar que se cumplan o superen las expectativas de los consumidores

e Proporcione respuestas a preguntas muy importantes sobre sus productos que se traduzcan
directamente en ingresos y éxito en el mercado.

e Evaluar los conocimientos de los consumidores para tomar decisiones impactantes sobre
los productos actuales y el desarrollo de productos.

e Solucionar problemas

e Obtener una ventaja competitiva mediante comparaciones con otras marcas

El analisis sensorial se acepta cada vez mas como un componente estandar de las pruebas
de alimentos. Cada vez mas, se considera imprescindible para ayudar a garantizar la calidad y el
éxito en el mercado de los productos alimenticios. Se puede aplicar en varias etapas de produccion
y desarrollo de productos. Al utilizar este tipo de analisis, es importante asegurarse de que las
pruebas se realicen de manera consistente y que los datos se recopilen de manera oportuna,
eficiente y confiable para garantizar los mejores resultados. La calidad debe mantenerse a lo largo
del tiempo y los datos deben presentarse de manera integral. El analisis puede ser de un tercero o

interno con el apoyo de expertos (INCAP, 2020).
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2.1.2 Marco conceptual

2.1.2.1 Productividad. La productividad se define generalmente como una medida de la
cantidad de produccidn generada. por unidad de entrada. En muchos paises, se ha supuesto que la
productividad del sector publico es. cero en las cuentas nacionales. Se ha medido la produccion

del sector gobierno (Carro & Gonzélez, 2012).

2.1.2.2 Propiedades fisicoquimicas de los alimentos. Las propiedades fisicoquimicas de
los alimentos son las principales responsables de la calidad final del producto. Ademas, la
medicion de estas propiedades es importante para el disefio y control de calidad durante el
procesamiento de los alimentos. Los cambios fisicoquimicos y estructurales en los alimentos
durante el procesamiento dependen de la etapa del alimento (s6lido o fluido) y sus constituyentes.
Aunque existen numerosas propiedades fisicoquimicas de los alimentos, la propiedad adecuada

depende del tipo de alimento y del objetivo del ensayo elegido (Méndez, 2020).

2.1.2.3 Microbiologia de los alimentos. La microbiologia de los alimentos estudia el papel
de los microorganismos en los alimentos. Incluye aspectos de la ecologia microbiana en los
alimentos, asi como el uso de microorganismos para la produccion de ingredientes y alimentos.
Ademas, algunos microorganismos representan un gran desafio para la salud pablica debido a su

capacidad para causar enfermedades (Aguilar, 2018).

2.1.3 Marco Legal
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A continuacion, se enmarca el marco legal y normativo para tener en cuenta en el presente

proyecto de investigacion: Condiciones sanitarias del procesamiento de hortalizas Articulo 4°.

Requisitos de las operaciones y de la produccion. Las actividades de procesamiento, envase
y almacenamiento de hortalizas procesadas deben dar cumplimiento a las Buenas Practicas de
Manufactura —-BPM- estipuladas en el Titulo 11 del Decreto 3075 de 1997, especificamente, a los

Capitulos I, 11, 111, 1V, V, VI, VIl y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

Requisitos microbiologicos: Las hortalizas en conserva acidas, acidificadas o de baja
acidez envasadas herméticamente deben dar cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 2195
de 2010 y en las demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, en cuanto a parametros

microbioldgicos.

Resolucidn 2155 de 2012: Por la cual se estipula el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que debe cumplir las hortalizas que se procesan, empaquen, transporte, importe y

comercialice en el territorio nacional.

Decreto 3075 de 1997: Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de la calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencién de materias primas e insumos, hasta la

distribucion de productos terminados.

2.1.4 Método
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2.1.4.1 Tipo de investigacion. En materia metodoldgica la investigacion siguié los pasos
de los estudios de tipo descriptivo y cualitativo. Este tipo de proyectos se realizan generalmente
cuando un investigador desea probar la viabilidad de realizar un estudio mas extenso y determinar
la disposiciéon del terreno con respecto a un tema en particular. Se asume en este tipo de
investigacion, que se haya realizado muy poca investigacion previa sobre este tema, lo que puede
ser un paso adecuado hacia la comprension del fendmeno relativamente nuevo (Hernandez-

Sampieri, Fernandez-Collado, & Baptista-Lucio, 2014)

Se trata entonces de un estudio exploratorio en un lugar y tiempo determinado que se
combina con el método descriptivo con la necesidad de definir el fendmeno particular, denominado
investigacion descriptiva. Entonces, se pretende alcanzar los objetivos de esta investigacion
haciendo un andlisis descriptivo y exploratorio sobre las diferentes formas de estandarizacion del
proceso de elaboracion de una salsa agridulce a base de auyama con el propdsito de optimizar el

proceso Yy estandarizarlo para su produccion masiva.

El disefio de la investigacion es no experimental porque no se va a realizar manipulacion
de variables, ni del entorno en el que se realizara el analisis, solo se realiza la observacién y analisis
del comportamiento de las variables tal cual se encuentran en el contexto actual. Los disefios no
experimentales se tratan de estudios donde los investigadores o experimentadores tratan sobre la
descripcion de las variables observadas. Las conclusiones extraidas de la investigacion no
experimental son principalmente de naturaleza descriptiva (Hernandez-Sampieri, Fernandez-

Collado, & Baptista-Lucio, 2014).
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2.1.4.2 Poblacion y muestra

2.1.4.2.1 Poblacion. La poblacion que hizo parte de este estudio corresponde a los
habitantes del municipio de San Martin, Cesar. De acuerdo a datos del Censo de 2018 efectuado
por el DANE, el municipio de San Martin, Cesar cuenta con una poblacion de 20,452 habitantes,

por tanto, el universo o poblacion corresponde a esta cantidad de personas.

2.1.4.2.2 Muestra. N=20.452 habitantes, poblacién correspondiente al municipio de San
Martin Cesar. Para el céalculo de la muestra se considera como primera medida que se trata de una
poblacién finita, para lo cual existe una técnica conocida como muestreo aleatorio simple cuya
férmula se especifica y se efectla de la siguiente manera:

_ N*Zz*p»«q
T d (N—-1)+Z%2*p=xq

n

Donde:

N = Total de la poblacion

Zo=1.65 (si el nivel de confianza es del 90%)
p = proporcidn esperada (en este caso 0.5)
q=1-p(0,5)

d = precision, en este caso 5%.

20.452 (1.65) 2 (0,5) (0,5)

(0,1) 220.451 + (1,65) 2 (0,5) (0,5) = 67
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Esta metodologia permite obtener un 90% de confiabilidad en la muestra de la poblacion,
utilizando un tamario de 62 encuestas. La muestra en general es de 62 personas del municipio de

San Martin, Cesar.

2.1.4.3 Técnica de andlisis y procesamiento de la informacion. Las técnicas consisten

en andlisis cualitativo de los datos recolectados a través de instrumentos tales como evaluacion

sensorial tipo encuesta (ver anexo A), folletos, observacion directa, notas de campo entre otros.

2.1.4.4 Fuentes de informacidn. Fuentes de informacidn Primarias y secundarias. Para las

fuentes primarias se efectuaron procesos dirigidos, directos y llamadas telefonicas.

2.1.4.4.1 Ficha técnica del proceso

Tabla 1.

Ficha técnica

Descriptiva, puesto que la investigacién se basara en analisis
estadisticos producto de las encuestas aplicadas, para identificar la
percepcion de sabores y calidad de insumos y producto terminado.

Deductivo, ya que a partir de la informacion general obtenida
Meétodo de investigacion mediante los resultados de las encuestas se podran realizar
conclusiones concretas.
Primarias: La poblacién de San Martin Cesar con un rango de edad
entre los 18 y los 65 afios, de diferentes estratos socioeconémicos.
Secundarias: Bases de datos, articulos de revistas, articulos de
periddicos, informes oficiales gubernamentales.
Técnicas de investigacion Encuesta.
Instrumento para la recoleccién
de informacién

Ficha Técnica Tipo de
investigacion

Fuentes de informacién

Cuestionario estructurado de Google Forms

En linea a través de correos electrénicos y mensajes directos de
Modo de aplicacion WhatsApp a conocidos refiriendo el link para el formulario de

Google forms.

Poblacién: Hombres y Mujeres del municipio de San Martin Cesar
Definicion de poblacion (elemento, entre los 18 y los 65 afios estimada en 20.452
unidad de muestreo) Elemento: Hombres y Mujeres entre 18 y 65 afios.

Unidad muestral: hogares.
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Alcance Municipio de San Martin Cesar
Tiempo de aplicacion Agosto y septiembre del 2022

Nota. Elaboracion propia.

2.1.5 Resultados

2.1.5.1 Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la materia prima utilizada en
la elaboracion de la salsa agridulce. La auyama es una angiosperma perteneciente a la familia
Cucurbita maxima (ver figura 1) cuyos frutos varian en forma, color y tamafio. Los frutos de
auyama o calabaza tienen diferentes componentes nutricionales, incluidos polisacéaridos de
calabaza, proteinas activas, aminoacidos esenciales, importantes antioxidantes, carotenoides y
minerales. La salsa agridulce es una salsa vegetal elaborada a partir de concentrado de auyama,
citrico (limén), miel, azucar, canela, vinagre y jengibre. A veces se usan agentes espesantes se
usan para lograr una salsa mas espesa. Desde el punto de vista fisico, la salsa agridulce de auyama
se elabora en un sistema de dos fases en el que las particulas sélidas de pulpa de auyama y los
ingredientes afiadidos se dispersan en una fase continua coloidal que consiste en azlcares, sales,
acidos organicos, una fraccion de pectina soluble y otros compuestos de extracto disueltos en agua.
La viscosidad de la fase continua se ve afectada principalmente por las sustancias espesantes,

especialmente los hidrocoloides de polisacaridos que se usan para producir salsa espesa.

Los agentes espesantes son carbohidratos naturales o modificados quimicamente que
absorben parte del agua presente en los alimentos, haciéndolos mas espesos. Hay varios espesantes
en forma de polisacaridos como almidon, goma, goma xantana, goma arabiga, goma guar y
carboximetilcelulosa para mejorar la consistencia y la aceptabilidad general de la salsa agridulce

de auyama. El almidon puede asumir un papel multifuncional en un sistema de condimentos,
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proporcionando viscosidad en puntos clave de procesamiento, ademas de ayudar a mantener una
suspension uniforme. La funcién del azucar es intervenir en los procesos quimicos de muchas
recetas y ayuda a lograr un sabor mas agradable y placentero, equilibrando la acidez y estimulando
el gusto. Las recetas caseras también lo suelen incorporar, aunque en menor cantidad, y siempre

podemos obviarlo sin problema.

Figura 1.

Curcubita maxima

e

Nota. Tomado de: la huerta del cerro, (2020).

A continuacion, se presenta la tabla nutricional de la auyama.
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Figura 2.
Tabla nutricional de la auyama
- INFORMACION NUTRICIONAL —
Cantidades por 1 taza, picado (124 g)
Informacion de calorias Proteina y Aminoacidos
Las cantidades por dosis seleccionada % VD Las cantidades por dosis seleccionada % VD
calorias 19.8 (82,9 kJ) 1% Proteina 15 gram 3%
De carbohidratos 14.3 (59,9 kJ)
De grasa 1.9(8,0kJ)
De Protein 3.7 (15,5 kJ)
De alcohol 0.0 (0,0 kJ) vitaminas
Las cantidades por dosis seleccionada % VD
La vitamina A 248 U 5%
Vitamina C 211 mg 35%
Vitamina D ~ =
La vitamina E (alfa tocoferol) 0.1mg 1%
Los hidratos de carbono La vitamina K 5.3 mcg 7%
Las cantidades por dosis seleccionada % VD La tiamina 0,1 mg 4%
Carbohidratos totales 42gram 1% Riboflavina 02mg  10%
Fibra dietética 14gram 5% La niacina 0.6 mg 3%
Almidon < La vitamina B6 0,3mg 14%
azlcares 2.1 gram El folato 36.0mecg 9%
Vitamina B12 0.0 meg 0%
Acido pantoténico 0.2mg 2%
i La colina 11.8 mg
Grasas y Acidos Grasos betaina =
Las cantidades por dosis seleccionada % VD
Grasa total 02gram 0%
Grasa saturada 0.0gram 0% .
minerales
Grasa monosaturada 0.0 gram
Grasa poli-insaturada 0,1 gram Las cantidades por dosis seleccionada % VD
acidos grasos trans totales - Calcio 18.6 mg 2%
Total de 4cidos grasos trans- Hierro 0.4 mg 2%
Monoenoicos - Magnesio 21.1mg 5%
Total de &cidos grasos trans- Eosforo 471mg 5%
pORIIcDS - Potasio 325mg 9%
e
Zinc 0,4 mg 2%
Cobre 0,1 mg 3%
Manganeso 0,2 mg 11%
Selenio 0,2 mcg 0%
Fluoruro =

Nota: Tomado de: Agrollanos, (2017).
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El proceso de elaboracion de la salsa agridulce de auyama cuenta con el siguiente

flujograma:

Figura 3.

Flujograma elaboracion salsa agridulce

Recepcidn y pesaje o Documento

de materia prima l

h

Seleccidn y

-
clasificacion Despulpado
Si
Limpieza y Hipoclorito de sodio Temperatura 852C *
A * i . N
desinfeccién I g DT Concentracion I
Y Y
Temperatura 852C * )
Escalado » EEEdE , | Temperatura 852C
d Temperatura
Pelado Trocea doy Almac iento > srlbaiE
escurrido l

Nota. Elaboracion propia.
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Agridulces planes es una salsa agridulce a base de auyama con fuentes de vitaminas con
olor a citrico, color naranja, textura cremosa es una salsa para acompafar las comidas rapidas,

aderezo o comidas tradicionales es agradable para los nifios cualquier persona la puede consumir

2.1.5.1.1 Insumos de la salsa agridulce de auyama. A continuacién, se definen las

cantidades y materiales para la elaboracion de la salsa:

Tabla 2.

Materia prima y cantidades para la salsa agridulce de auyama

Material Unidad de medida Cantidad
Auyama libras 3 libras
Azlcar Gramos 5gr
Limon Gramos 33gr
Jengibre Gramos 29r

Miel Gramos 22gr
Canela Gramos 29r
Benzoato de Sodio Gramos 1.5gr

Nota: Materia prima utilizada en la elaboracién de un sachet de salsa en presentacion de 200gr. Elaboracion propia.

2.1.5.1.2 Determinacion de la férmula para la salsa agridulce. Para la determinacion de
la férmula para la salsa agridulce, se efectuaron cinco iteraciones previas contando con diferentes
formulas las cuales se fueron modificando segun el criterio de los investigadores y personal
relacionado con el proyecto de estandarizacion, lo que permitié definir en la formula seis, las

cantidades exactas de los ingredientes, las cuales se presentan a continuacion.
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Tabla 3.

Formula N°6 para salsa agridulce a base de auyama

VARIOS SACHET DE 200GR

Producto Ingredientes Cantidades
Salsa agridulce a base de auyama Auyama 3libras
Azlcar 5gr
Limon 33gr
Jengibre 29r
Canela 29r
Miel 22gr
Benzoato de sodio 1.5¢r

2.1.5.1.3 Caracteristicas de la salsa agridulce a base de auyama. La salsa agridulce se
trata de un eponimo que se refiere a diversos tipos de salsas que mezclan los sabores acido y dulce.
Esta particular y viscosa salsa se utiliza en muchos platos, de los que, probablemente, el mas
conocido es el tipico cerdo agridulce. Pero también se puede usar para condimentar otros
alimentos, como el pollo, el arroz o los mariscos, esta salsa tiene una organoléptica de textura
cremosa, color naranja, y olor a citricos. Se cultiva la propia materia prima lo cual sabemos
exactamente la calidad que estamos manejando para la transformacion de dicho producto. Las
salsas, casi por definicion, suelen ser poco saludables, especialmente las producidas de forma
industrial. pero con este proyecto queremos que sea lo contrario, que esta salsa sea gratamente
saludable. Si se observan los valores nutricionales de este tipo de salsas especialmente a base de
auyama, es cierto que no poseen grandes cantidades de grasas, algo que puede ser una buena

noticia para los amantes de este sabor.

Las oportunidades empresariales que se tienen son muchas ya que en Colombia no hay

mayoria de salsas agridulce y mucho menos siendo de auyama, nuestro equipo empresarial esta


https://es.wikipedia.org/wiki/Ep%C3%B3nimo
https://es.wikipedia.org/wiki/Salsa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_agrio
https://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_dulce
https://www.elespanol.com/ciencia/nutricion/20190305/ketchup-yogur-alguna-salsa-saludable-supermercado/380212231_0.html
https://www.elespanol.com/ciencia/nutricion/20190516/horror-ketchup-super-debes-saber-salsa-popular/398461045_0.html
https://www.elespanol.com/ciencia/nutricion/20190516/horror-ketchup-super-debes-saber-salsa-popular/398461045_0.html
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conformando por grandes personas emprendedoras que el Unico objetivo que se tiene es que esta
empresa Agridulces Planes salga a flote y pueda comercializar nacional e internacional. La auyama
es uno de los alimentos con multiples beneficios para el organismo. Este vegetal contiene calcio,

sodio, magnesio, zinc, hierro, potasio, fosforo, vitaminas A, C y B.

2.1.5.1.5 Prueba Sensorial de la materia prima usada en la salsa agridulce. Segun la
literatura, existen diferentes pruebas de tipo sensorial que pueden definir aspectos sensoriales de
los alimentos a evaluar. En este caso particular, se hizo uso de las pruebas afectivas sensoriales,
las cuales refieren a aquellas en las cuales el juez (participante) expresa su reaccion subjetiva del
producto, indicando si le gusta o si prefiere otro. Por lo general se realizan con paneles inexpertos
0 con solamente consumidores. Entre las pruebas afectivas estan las de medicion del grado de

satisfaccion y las de aceptacion (Cardenas-Mazon, 2018).

La evaluacion sensorial sirvio para conocer las preferencias de los potenciales
consumidores para proporcionar datos en los que se basan las decisiones futuras de la empresa y
el producto. Aungue hay consumidores en todas partes para dar respuestas, hay diferencias
considerables en cualquier poblacién. Se ven diferentes y, como era de esperar, sus habilidades
sensoriales son diferentes. La calificacion de los sujetos para las pruebas analiticas es un proceso
sencillo que tomo alrededor de 60 minutos en una serie de dos sesiones de prueba cada una de 30
minutos. Los consumidores aprendieron a usar sus sentidos, como hacer una prueba y
familiarizarse con el producto. Con base en humerosos experimentos, se concluy6 que para que un
consumidor participara en el estudio, tenia que saber reconocer a priori aspectos clave como el

olor, la textura y el sabor.
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De acuerdo con lo anterior, se realizd una prueba sensorial afectiva de satisfaccion y de
aceptacion, donde se dio a degustar tanto los insumos como el producto final, en un grupo de
personas, aproximadamente 60 como se indico en el apartado de la metodologia, en el municipio
del San Martin Cesar. En el proceso, se destaca que fue necesario estar enfocado y supervisando
el proceso de degustacion de las personas para lograr una correcta evaluacion sensorial del
producto, identificando preferencias y gustos a sabores salados, dulces, acidos y amargos. Asi
mismo, fue importante conocer las reacciones cuando el producto toca el paladar y lograr capturar
las expresiones, dado que no se trata simplemente de que el producto sea del agrado o desagrado,
sino que se genere una amplia gama de sensaciones que permitan medir con precision los atributos
del alimento. Las personas que participaron en la prueba sensorial se seleccionaron aleatoriamente,
ya que este se realiz6 en un sector concurrido del municipio en el que se invito participar del

ejercicio.

A continuacion, se presentan los resultados de la aplicacion del instrumento aplicado para

la prueba sensorial afectiva de satisfaccion y aceptacion.
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Figura 4.
Prueba sensorial afectiva de satisfaccion de la materia prima de la salsa agridulce
B Auyama MELimoén Jengibre EMiel M Canela

Viscosa 0% 100% 0

Textura

U

Ligero 0% 60% 0

Suave 40% 0bo

5}
wv)
Alto 0% 100% 70% | 100% -

Desagradable 0%

£

o

<C .
Acido 008 100% 0
Afrutado - 40% Ob

Nota. Elaboracion propia.

Con respecto a la prueba sensorial afectiva de satisfaccion de la materia prima de la salsa
agridulce a base de auyama, se encontrd que, en términos de aroma, la miel y la canela contaron
con 100% de respuestas positivas agradables, mientras que la auyama presenté una respuesta
afrutada en un 60% y agradable en un 40%. El Jengibre presentd respuestas agradables en un 60%
y afrutadas en un 40% para el aroma. Con respecto al sabor, la miel y el limon contaron con un

sabor alto segun las respuestas con 100% de estas, seguido de 70% de respuestas de sabor
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moderado para la auyamay 50% para la canela. Solo el 30% de las respuestas sobre el sabor fueron
de sabor bajo para la auyama y en el mismo porcentaje para la canela. Con respecto a la textura,
se encontro que la canela fue catalogada como granulosa en un 100%, al igual que el jengibre. Por
otra parte, la miel se considerd por parte de los encuestados como viscosa en un 100%, el limon

ligero en un 60% y 40% suave y la auyama suave en un 40% y granulosa en un 60%.

Figura 5.

Prueba sensorial afectiva de satisfaccion de la salsa agridulce a base de auyama

@ Salsa agridulce de auyama

60% 60%
50% 50%

40% 40%

0% 0

o
X
o
X
o
X
X

Afrutado
Agradable
Desagradable
Alto
Moderado
Bajo

Suave

Ligero
Viscosa
Granulosa

Aroma Sabor Textura

Nota. Elaboracion propia.

Con respecto a la prueba sensorial afectiva de satisfaccion de la salsa agridulce a base de
auyama, se encontrdé que en términos del aroma las respuestas estuvieron en un aroma agradable
(60%) y afrutado (40%. En terminos del sabor, las respuestas estuvieron en un 50% en sabor alto
y en la misma proporcion en sabor moderado. Por altimo, sobre la textura, los encuestados

indicaron que la textura fue suave en un 40% y ligera en 60%.
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Figura 6.

Prueba sensorial afectiva de aceptacion de la salsa agridulce a base de auyama

Me disgusta mucho 0%
No me gusta moderadamente 0%
Me disgusta ligeramente 0%

Ni me gusta ni me disgusta : 10%

Me gusta ligeramente | | 40%

Me gusta moderadamente | | 30%

Me gusta mucho | | 20%

Nota. Elaboracidn propia.

Por ultimo, se muestran los resultados de aceptacion de la salsa agridulce a base de auyama,
donde se conto con una escala de aceptacion de siete opciones, a saber, Me gusta mucho, Me gusta
moderadamente, Me gusta ligeramente, Ni me gusta ni me disgusta, Me disgusta ligeramente, No
me gusta moderadamente y Me disgusta mucho, el 40% de las respuestas de los encuestados
indicaron que les gusta ligeramente, seguido del 30% quienes indicaron que les gusta
moderadamente y el 20% a quienes les gustdé mucho. Solo el 10% de las respuestas indicaron una
indiferencia sobre la aceptacion del producto. Lo anterior indica que la salsa es aceptada en un

90%.
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2.1.5.1.5 Estudios sobre parametros fisicoquimicos para la calidad del producto. A
continuacion, se presentan los resultados de los analisis fisicoquimicos y microbiologicos

efectuados por el laboratorio Labalime S.A.S con Nit:900712236-1 de la ciudad de Bucaramanga.

2.1.5.1.6 Resultados analisis microbiologico. El analisis microbiologico se efectud bajo la
muestra No. 90391, en la empresa Estefany Prada (ver anexo B), para el producto Salsa Agridulce.
Objeto del Andlisis Control de Calidad Microbioldgica, con fecha de produccion octubre 10 del
2022, teniendo como lugar de recoleccion la muestra llevada al laboratorio y el responsable del

muestreo el Solicitante. La fecha de recepcion y del analisis fue en octubre 10 del 2022 Hora: 8:45.

Tabla 4.

Analisis microbioldgico

Parametro  Resultado Lim Infe. Lim Supe. Unidad Técnica
Salmonella  Ausencia Ausencia Ausencia ufc/25¢ ISO 16190/ISO
spp 7569-1
Escherichia Menosde 10 Menosde 10 Menos de 10 ufc/g R.placa
coli chromocult/NTC
4458
Estafilococo Menos de Menos de Menos de ufc/g Rcto placa
coagulasa 100 100 100 BParker/NTC
positiv 4779
Mohos y Menosde 10 Menosde 10 Menosde 10 ufc/g Rcto placa
levaduras YGC/NTC 5698

Nota: resultado valido solo para muestra analizada y no puede reproducirse sin autorizacion. Elaboracidn propia.

e Norma: Resolucion 1407/2022(Salsas emulsionadas diferente mayonesa)
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e Concepto: la muestra cumple con las especificaciones tecnicas establecidas

2.1.5.1.7 Resultados analisis fisicoquimico. El andlisis fisicoquimico se efectud bajo la
muestra No. 90391, en la empresa Estefany Prada (ver anexo C), para el producto Salsa Agridulce.
Objeto del Andlisis Control de Calidad Fisicoquimica, con fecha de produccién octubre 10 del
2022, teniendo como lugar de recoleccion la muestra llevada al laboratorio y el responsable del

muestreo el Solicitante. La fecha de recepcion y del analisis fue en octubre 10 del 2022 Hora: 8:45.

Tabla 5.

Analisis fisicoquimico

Parametro Resultado Unidades Técnica
Humedad 79,8 % NTC 529
Proteina 1,19 % NTC 4657
Cenizas 0,85 % NTC 282
Grasa 0,11 % NTC 668
Fibra 0,42 % NTC 668
Carbohidratos 17,7 % Caélculo
Valor cal6rico 76,5 Kcal/100g Célculo

Nota. Elaboracion propia. Valido Unicamente para la muestra analizada

Los aspectos microbiol6gicos de las salsas se cubren con secciones relevantes que discuten
los factores que afectan la actividad microbiolégica y el deterioro microbiano. Los aspectos de
calidad se destacan en esta revision con secciones dedicadas a propiedades reoldgicas y de textura,
enfoques cromatograficos y aspectos sensoriales. De acuerdo a los resultados de los analisis
microbioldgicos y fisicoquimicos efectuados sobre la salsa agridulce a base de auyama, buscando
conocer la calidad e inocuidad del producto, se puede afirmar que existe calidad en la salsa

agridulce. Los estudios cualitativos efectuados y sus analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y
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organolépticos ofrecieron resultados muy importantes para tener una idea exacta de la calidad del
producto y poder comprarlo con los valores estandar de la norma. Segun los resultados de los
parametros fisico-quimicos y los parametros microbioldgicos, la salsa agridulce de auyama cuenta
con una calidad adecuada para el consumo humanao, resaltando la ausencia de coliformes totales y
fecales, estreptococos fecales, moho y levadura, Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella y bacterias en general. Lo anterior indica que, la formula #6 de la
salsa agridulce asegura una inocuidad del producto, determinando una estandarizacion adecuada
de acuerdo a los resultados de los criterios organolépticos y olfativos-gustativos que se centraron

en el olor, textura y sabor del producto.

En términos generales, los resultados obtenidos mostraron que en el aspecto
microbiologico estos productos estan libres de gérmenes de deterioro y gérmenes patdgenos
mientras que, para los pardmetros fisicoquimicos, la temperatura de almacenamiento de los

alimentos supera la norma para el 80% de los productos alimenticios probados.

2.1.5.1.8 Comparativo entre resultados y la normatividad legal vigente utilizada en la
elaboracidn de salsas y aderezos. Segun la Norma Técnica Colombiana NTC 5583 sobre las Salsa
de frutas, las cuales se consideran como un producto pastoso, semisélido o fluido, obtenido por la
concentracion o no de la mezcla de frutas o productos de fruta, con la adicién o no de edulcorantes
naturales o artificiales, con la adicion o no de agua, especias y aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente o por lo establecido en la Comisién del Codex Alimentarius, donde el principal
ingrediente utilizado en la fabricacion de la salsa es la fruta o productos de fruta y pueden ser

empleadas directamente en el producto terminado o para decoracion o relleno. Asi mismo, las
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salsas a base de frutas son consideradas como la misma definicion anterior sumado a que la fruta
0 productos de fruta no son utilizados como ingrediente principal en la fabricacion de la salsa, y

puede ser empleada en la preparacion de otros productos o directamente en el producto terminado.

Siguiendo con la Norma NTC 5583 que rige para las salsas a base de fruta, se deben tener
en cuenta requisitos generales, donde las salsas de fruta y las salsas a base de fruta deberan

presentar las siguientes caracteristicas sensoriales:

Color. Uniforme, caracteristico de la fruta procesada, sin que puedan presentar color

extrafio por elaboracion defectuosa.

e Olor. Propio de la fruta procesada y libre de olores extrafios.

e Sabor. Sabor distintivo y propio de la fruta procesada, pero debe estar libre de cualquier
sabor extrafo.

e Consistencia. Producto de cuerpo pastoso, semisélido o fluido.

e Apariencia. Los componentes estan uniformemente distribuidos en el producto. Debe estar

totalmente libre de materias extrafias

El producto debe elaborarse en condiciones sanitarias apropiadas de acuerdo con lo
establecido en la legislacion nacional vigente, con frutas frescas sanas o0 con una mezcla de éstas,
libres de materia extrafia, residuos de plaguicidas o de otras sustancias eventualmente nocivas.
Igualmente, puede prepararse con jugos y pulpas o concentrados de frutas previamente elaborados

que cumplan con la NTC 5468.
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El comparativo del proceso estandarizado de la salsa agridulce a base de auyama frente a
los requerimientos generales de la Norma Técnica Colombiana NTC 5583 es positivo, dado que

se cuentan con los aspectos requeridos en términos de:

e Secumple con el porcentaje minimo de fruta para la preparacion de los diferentes productos
el cual debe ser del 20% de fruta para las salsas de frutas y en 4,5% para las salsas a base
de fruta. El producto actual, presenta una concentracion de la fruta de aproximadamente el
90% segun célculos de la formula #6 enlistados en la tabla nimero 3.

e Se cumple con la permision de adicion de componentes o siguientes ingredientes tales
como: ingrediente de frutas o preparados a base de frutas, uno o mas de los edulcorantes,
definidos en la norma, agua potable-vegetales frescos o deshidratados- almidon- aditivos
permitidos en la legislacion nacional vigente.

e Se cumple con la disposicion de métodos edulcorantes naturales como la sacarosa,
dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe de maiz, azlcar invertido, maltodextrina y miel de
abejas.

e Se cumple con la restriccion de no contener materias extrafias.

e Se cumple con el contenido maximo de conservantes para las salsas de frutas y las salsas a
base de frutasen mg/kg de acido benzoico, acido sérbico o sus sales debe ser: solos 1000 y

en mezcla 1250.

Con respecto a los requisitos especificos fisicoquimicos y microbioldgicos de la Norma
NTC 5583 y la Resolucion 1407/2022, el comparativo de los resultados frente a la norma indican

que:
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e Se cumple con el requisito fisicoquimico de minimo 25% de sélidos solubles por lectura
refractométrica en % en fraccion de masa.

e Se cumple con los requisitos microbiolégicos de la norma en tanto las salsa de frutas y las
salsas a base de frutas no pueden contener: Recuento de aerobios mesofilos UFC/g;
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g; Recuento de esporas Clostridium
sulfitoreductoras, UFC/g; Recuento de coliformes en placa, UFC/g; Recuento de

Escherichia coli, UFC/g; y Deteccion de Salmonella.

A continuacion, se presentan la imagen de la marca y el resultado de envase del producto

terminado.

Figura 7.

Logotipo de la empresa y empaque de la salsa agridulce a base de auyama

AGRIDULCE'S

EL CAMFO MAR CENCA
bE T

Nota. Elaboracién propia.
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2.1.5.2 Discusion. La auyama es un tipo de alimento vegetal nutritivo, es rico en proteina
de almidon, zanahoria y multivitaminas. Junto con el aumento del nivel de vida de las personas,
también esta aumentando la forma de comer auyama, en la que la pasta de auyama es nutritiva,
deliciosa en sabor y recibe el favor de la gente actual, pero la tecnologia de produccion de pasta
de calabaza es diversa en la actualidad, y la calidad para lograr una salsa de calabaza producida es
menor, y la fuga de nutricion es grave, el sabor no es lo suficientemente bueno, es dificil cumplir
con los requisitos de alimentacion de las personas. Los ensayos preliminares realizados para la
estandarizacion de la receta indicaron un puntaje significativo en el sabor y la aceptabilidad de la

salsa preparada usando diferentes niveles de pulpa de auyama.

Los resultados revelaron que la formula No. 6, que contiene 3libras de auyama, 5gr de
azucar, 33gr de limon, 2gr de jengibre, 2gr de canela, 22gr de miel y 1.5 gr de benzoato de sodio,
resultd ser la mas ideal para la preparacion de la salsa. La salsa, preparada a partir de pulpa pura
de auyama, tuvo un puntaje organoléptico alto y el producto preparado cumple con las condiciones
de calidad e inocuidad requeridas para su comercializacion tal y como lo indican Espindola &
Hernandez-Gonzalez (2020). EI aumento en el puntaje de aceptabilidad podria deberse al mayor
gusto por el color y el sabor de la miel en el producto. La adicion de canela y jengibre en
porcentajes superiores al de la formula 6, cambia el sabor de la salsa como lo indican Jeewanthi

(2020) y Sarker (2021).

El proceso de produccion de salsa de auyama, que incluye los pasos de: 1. preparacion de
materias primas, seleccién de la auyama de calidad superior y limpieza, pelado, troceado y

eliminacion de semillas; 2. remover y despulpar la pulpa de auyama cortada en cubitos; 3. Lograr
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la pasta de auyama calentando la pulpa durante 16-20 minutos para obtener salsa de auyama; 4.
realizar un tratamiento de esterilizacion y enfriamiento de la salsa preparada; y 5. someter la salsa
de auyama a encapsulacion al vacio y almacenamiento, es coherente con la descripcion realizada
por Mittal et al. (2019). El proceso de produccion de salsa de auyama proporcionado por la técnica
especificada junto con las cantidades especificas de la formula N°6, mejora significativamente la
calidad de la salsa, reduce el contenido de azlcar y mejora su viscosidad, contando con
caracteristicas organolépticas y nutritivas para consumo conveniente y un largo tiempo de

almacenamiento tal y como lo exponen Rodriguez (2022) y Mittal et al. (2019).

Conclusiones

Con respecto a la realizacion de un analisis de las caracteristicas organolépticas de la
materia prima utilizada en la elaboracion de la salsa agridulce, se determinaron los aspectos
fundamentales organolépticos de los insumos y del producto terminado mediante la aplicacién de
una encuesta tipo test afectivo sensorial a una poblacién de aproximadamente 60 habitantes del
municipio de San Martin Cesar, como se plante6 en la metodologia, evidenciando satisfaccion en
los aspectos de olor, textura y sabor tanto para los insumos o materia prima, como para el producto

terminado, a saber, la salsa agridulce a base de auyama.

Con relacién al propésito de desarrollar estudios de la muestra con el fin de obtener los
parametros fisicoquimicos y microbioldgicos que permiten determinar aspectos de calidad del
producto, se efectu6 una solicitud formal al laboratorio Labalime S.A.S cuyos resultados

permitieron concluir que existe calidad en la salsa agridulce a base de auyama a partir de la formula
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#6 de la salsa agridulce asegurando la inocuidad del producto, lo que determina que la
estandarizacion del proceso es la adecuada de acuerdo a los resultados de los criterios

organolépticos y olfativos-gustativos que se centraron en el olor, textura y sabor del producto.

Por ultimo, se logré comparar los resultados obtenidos, teniendo en cuenta la normatividad
legal vigente utilizada en la elaboracion de salsas y aderezos, determinando que se cumple a a
cabalidad con las disposiciones de las Resoluciones 1407 de 2022 y la 2013 de 2020, asi como la
Norma Técnica Colombiana NTC 5583, en términos de caracteristicas sensoriales, requisitos
microbiologicos y fisicoquimicos y los requerimientos generales definidos en la normatividad para

este tipo de salsas o aderezos de fruta o a base de fruta.
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Apéndice A. Prueba sensorial

Nombre:

Apéndices

Fecha:
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A continuacion, se presentan las pruebas de satisfaccion y aceptacion, de los insumos usados para

la elaboracion de la salsa agridulce a base de auyama y la satisfaccion y aceptacion del producto

salsa agridulce.

1. Perfil de sabor insumos. Marque con una X la opcion de preferencia:

Alto

Moderado

Bajo

Auyama

Miel

Limon

Canela

Jengibre

2. Perfil de aroma insumos. Marque con una X la opcion de preferencia:

Afrutado

Agradable

Acido

Desagradable

Auyama

Miel

Limon
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Canela
Jengibre
3. Perfil de textura insumos. Marque con una X la opcién de preferencia:
Suave Ligero Viscosa Granulosa
Auyama
Miel
Limon
Canela
Jengibre
4. Prueba sensorial de la salsa. Marque con una X la opcion de preferencia:
Suave Ligero Viscosa Granulosa
Textura
Afrutado Agradable Acido Desagradable
Aroma
Alto Moderado Bajo
Sabor

5. Perfil de aceptacion de la salsa. Marque con una X la opcion de preferencia:

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente
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Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

No me gusta moderadamente

Me disgusta mucho

Apéndice B. Andlisis microbioldgico

\

LABALIME s:s

e 2giam, Abreraim y Srtvan

ol Nit. 900.712.236-1
g IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
= Muestra No 90391
3 Empresa ESTEANI PRADA
Diraccion Calle 37 #23-61 Bucaramanga-S/der
S Producto SALSA AGRIDULCE
> Objeto del Anslisis Control de Calidad Microbioldgica
S Lugar de Recoleccion Traida ai laboratorio
= Resp del Muestn =] i
g Fecha de Recepcion 10 10-2022 08:45
Fecha de Anaiisis 10-10-2022
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Salmonefia spp A i A i A i ufc’25 g 150 16150150 7569-1
Eschenichia coli Menos de 10 Menos de 10 Menos de 10 ufc/g R.placa
chromocuf/NTC 4458
Estafiiococo coaguiasa Menos de 100 | Menos de 100 100 ufeig Recto placa
positiv BParker/NTC 4779
Mohos y levaduras Menos de 10 Menos de 10 Menos de 10 ufc/lg Recto placa YGC/NTC
5698

NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZAGION
NORMA: Resolucion 1407/2022(Salsas emulsi diferante mayonesa)
CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

Formato F-INF-01 Pag. 101 /yﬂ\ /,
IFABIO ANAYA PAYARES

Ovrecior
wg 0000

Colle 33 No. 20-29 / Piso 2 - Tel: 642 4256 - 5700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 695 3250 / labalime@hotmailcom
Bucaramange - Santonder - Col
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Apéndice C. Analisis fisicoquimico

\

LABALIME sxs

= Lobornturk e Agurrs, Abrmerces y Gelsihes
8 NIt. $00.712.236-1
:
S | IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
s
S Muestra No. 90351
- Empresa ESTEFANI PRADA
Producto Salsa Agndulce
Objeto del analisis Control de calidad fisicoquimica
Fecha de produccion Ocfubre 10 dei 2022
Lugar de recaleccion Traida al Laboratorio
Resp ble del treo £] Solicitante
Fecha de Recepcion Ocfubre 10 del 2022 Hora: 8:45
Fecha de analisis Octubre 10 del 2022

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Humedad 79,8 % NTC 529
Proteina 1,19 % NTC 4657
Cenizas 0.85 % NTC 282
Grasa 0.11 % NTC 668
Fibra 042 % NTC 668
Carbohidratos 17.7 % CALCULO
Valor calorico 76,5 Kcal/100g CALCULO

“Vélido Unicamente para la mueatra analizada”

OBSERVACIONES

Analisis contratacion extema.

FABIP ANAYA PAYARES
Director
Reg 0303
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