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Resumen

Titulo: Elaboracion de una salsa de yuca para el consumo familiar a través de materias primas
naturales en Puerto Wilches, Santander.”
Autor: Karen Gricela Colmenares Pérez™

Palabras Clave: yuca, estandarizacion, buenas préacticas de manufactura

Descripcion: La yuca variedad (Manihot Esculenta) es principalmente cultivada en la regién del
Magdalena Medio, la ubicacién estratégica del municipio de Puerto Wilches representa una
ventaja para la produccion del alimento y su comercializacion. El objetivo general de este trabajo
fue elaborar una salsa de forma natural a partir de la yuca, que aumente el valor agregado del
tubérculo.

Para ajustar el proceso de elaboracion de la salsa de yuca se estandarizaron tres muestras de
salsa, sometidas a un analisis sensorial cuyos resultados establecieron que la muestra c fue la que
maés gusto entre los panelistas, compuesta de: yuca (60%), agua (7%), aceite de oliva (8%), sal
(4%), azucar (12%), ajo (2%) y mayonesa (7%).

Por otra parte, este estudio presenta los parametros técnicos y las recomendaciones que
contribuyen en la inocuidad de los alimentos, la lectura de informacién secundaria como
complemento de esta investigacion contribuye a desglosar de manera sencilla las condiciones
béasicas de higiene que dicta la Resolucion 2674 de 2013.

Sin embargo, el andlisis microbioldgico evidencié que la muestra no cumple con la norma
(Resolucion No 1407 (05 de agosto de 2022), lo cual pone en evidencia fallas durante el proceso
de elaboracién del alimento, convirtiéndose en una oportunidad para mejorar los procesos de

inocuidad durante la preparacién de la salsa de yuca.

* Elaboracion de una salsa de yuca para el consumo familiar a través de materias primas naturales en Puerto
Wilches, Santander.

“ Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia (IPRED). Director: Ingrid Johana Alvarez Cortez.
Especialista en Gerencia de Proyectos.
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Abstract

Title: Elaboration of a cassava sauce for family consumption through natural raw materials in
Puerto Wilches Santander.”
Author: Karen Gricela Colmenares Pérez ™

Key Words: cassava, standardisation, good manufacturing practice

Description: The cassava variety (Manihot Esculenta) is mainly cultivated in the Middle
Magdalena region; the strategic location of the municipality of Puerto Wilches represents an
advantage for the production of food and its commercialization. The general objective of this
work was to make a sauce naturally from cassava, which increases the added value of the tuber.
To adjust the process of making cassava sauce, three sauce samples were standardized, subjected
to a sensory analysis whose results established that the sample ¢ was the most liked among the
panelists, composed of: cassava (60%), water (7%), olive oil (8%), salt (4%), sugar (12%), garlic
(2%) and mayonnaise (7%).

On the other hand, this study presents the technical parameters and recommendations that
contribute to food safety, reading secondary information as a complement to this research helps
to break down in a simple way the basic conditions of hygiene dictated by Resolution 2674 of
2013.

However, the microbiological analysis showed that the sample does not comply with the
standard (Resolution No. 1407 (August 05, 2022), which highlights failures during the process of
food preparation, becoming an opportunity to improve safety processes during the preparation of

cassava sauce.

* Elaboration of a cassava sauce for family consumption through natural raw materials in Puerto Wilches,
Santander.

** |nstitute of Regional Projection and Distance Education (IPRED). Director: Ingrid Johana Alvarez Cortez.
Specialist in project managing
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Introduccion

En los municipios de Puerto Wilches se generan actualmente en promedio 1.135 toneladas de
productos agropecuarios al afio, de los cuales el platano, el maiz y la yuca son los cultivos mas
representativos en los territorios (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021); sin
embargo, la migracion de los alimentos a otros departamentos es una realidad, concebida por la
falta de comercializacion en el territorio y la capacidad de generar valor agregado en la materia
prima que cultiva en las islas fluviales del rio Magdalena o en los campos veredales de la
municipalidad. Esta situacion es explicada en gran medida por inadecuada asistencia técnica
agropecuaria que reciben los productores, los altos costos de los insumos agropecuarios, el
limitado acceso a los mercados agropecuarios y la ausencia de la infraestructura para el sistema
de comercializacion y transformacion (Pérez, 2022).

Por otro lado, se encuentra el desperdicio de los alimentos, el cual ocurre después de
cosechado el alimento de la planta, en el caso de Puerto Wilches son dos motivos por lo que se
presenta, la primera de ellas: la clasificacion del producto durante la compra, donde los
compradores desechan el alimento que no cumple con una talla y peso especifico y, dos la poca
cultura de transformacién de los alimentos que se deterioran en el hogar, los cuales sirven de
alimento para las aves de los traspatios.

Lo anterior tiende a agravarse en la medida que el relevo generacional en el campo
disminuye, segun cifras del DANE, de la poblacion campesina en Colombia poco méas de 3% son
jovenes entre 15 y 29 afios, a causa de la desafeccion de los jovenes por las actividades
agropecuarias, ya que la mayor parte de las unidades agropecuarias se disefian por debajo del
umbral de rentabilidad, en consecuencia, los agricultores se dedican a actividades no

agropecuarias.
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Ademas de estos impactos negativos, el (DANE, 2021) revelé que el costo de vida en
Colombia para el afio 2022 aument6 un 13.12%, el incremento de los precios en los alimentos de
la canasta familiar fue del 27,81% durante enero de 2023, siendo los mas basicos como el fiame,
yuca, platano y arroz los que presentaron un crecimiento significativo, en consecuencia las
comunidades en situacion de vulnerabilidad socioecondmica recurren a estrategias de
subsistencia como la reduccion de las porciones de alimentos, aminorar la calidad de los
alimentos y la sobrealimentacién con carbohidratos.

La agregacion de valor a lo largo de las cadenas alimentarias es, entonces, un aspecto
estratégico, por cuanto mejora las condiciones de comercializacion, la calidad, la variedad y la
seguridad del producto, y, ademas, el acceso al consumidor. Su promocién deberia traducirse en
mas y mejores empleos, mayores inversiones y mejor uso de los recursos naturales (FAO, 2014).

Este estudio se fundamenta en la elaboracion de una salsa de yuca para el consumo familiar a
través de materias primas naturales en Puerto Wilches, por medio de la identificacion de los
parametros normativos que permiten la inocuidad alimentaria de la salsa de yuca para
estandarizar el proceso de elaboracién. El propdsito es obtener el maximo aprovechamiento de
los productos cultivados por el pequefio productor, ademas de promover el consumo del
territorio.

Beneficia a los pequefios productores agropecuarios (PPA), ya que les permite comercializar
sus productos en el municipio y se reducen las pérdidas de los alimentos que no cumplen con los
parametros de comercializacion. Asimismo, son los habitantes del territorio Wilchense
beneficiarios directos de esta investigacion, si los resultados de la misma contribuyen a mejorar
el consumo de alimentos locales con menores contenidos de trazas quimicas y procesos de

estandarizacién que promueven la inocuidad alimentaria.
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El enfoque de esta investigacion es de naturaleza cualitativo, utiliza analisis sensorial y
observaciones de campo como herramientas de recoleccién de informacion, cuya poblacion son:
los integrantes de las familias de Puerto Wilches, también, vincula el andlisis de informacién
bibliografica obtenida de la normativa colombiana: Buenas Practicas de Manufactura, como
elemento de analisis complementario de la informacion primaria recolectada con las
herramientas del método cualitativo.

Finalmente, los objetivos propuestos por esta investigacion se desarrollaron en seis capitulos.
El primer capitulo comprende la introduccion. El segundo contiene los objetivos del proyecto. El
tercer capitulo muestra el cuerpo del trabajo: marco referencial, método, resultados y discusion.
Para terminar, el capitulo cuarto sujeta las conclusiones del proyecto de investigacion.

Por tal razén, es importante evaluar desde la academia, la situacion problematica que esta
atravesando pequefios productores agropecuarios, por consecuencia, se plantea el siguiente
problema general: La elaboracion de una salsa de yuca natural contribuye a generar valor

agregado del producto y el aprovechamiento de la materia prima cultivada en Puerto Wilches.



SALSA NATURAL A BASE DE YUCA 13

1. Objetivos

1.1 Objetivo General
Elaborar una salsa de yuca para el consumo familiar a través de materias primas naturales

en Puerto Wilches.

1.2 Objetivos Especificos
e Identificar los parametros normativos que permitan la inocuidad alimentaria de la salsa
de yuca para su elaboracion.
e Estandarizar tres formulaciones de salsa de yuca para la determinacion del producto
final.
e Realizar pruebas sensoriales, andlisis fisicoquimico y microbiolégico para la

identificacion de la calidad de la salsa base de yuca.
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2. Cuerpo del Trabajo

2.1 Marco Referencial

a) Marco Conceptual

Prueba heddnica: Esta prueba sirve para determinar la aceptabilidad de productos o las
preferencias entre dos o mas productos por una poblacion especifica de consumidores (Amaya. et
al, 2020)

Analisis Sensorial de alimentos: EI 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 proposito de la evaluacion sensorial es medir las propiedades
sensoriales y determinar la importancia de estas, con el fin de predecir la aceptabilidad del
consumidor, con lo cual brinda a la industria, la oportunidad de aprovechar y aplicar estas
mediciones (Rangel, 2011)

La FAO (2012) define al Pequefio Productor como aquel que consume la mayor parte de
lo que produce y vende el excedente de produccion con el fin de suplir necesidades de
subsistencia. Principalmente siembra granos basicos, cria algunos animales (para produccion,
tiro o transporte) y cosecha algunos frutales.

La inocuidad de los alimentos es una disciplina, proceso o accién de caracter cientifico
que ayuda a prevenir que los alimentos contengan sustancias que puedan perjudicar la salud de
las personas. La finalidad de la inocuidad de los alimentos es garantizar que los alimentos sean

inocuos (Menza et al., 2013).
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Valor agregado: Es el monto por el cual el valor de un producto se incrementa
en cada etapa de su produccién, excluyendo los costos iniciales el valor agregado proviene de la
diferencia entre lo que cuesta poner un producto de determinadas caracteristicas en el mercado y
lo que el cliente esta dispuesto a pagar por €l, o lo que éste percibe como valor (Riveros y
Heinrichs, 2014)

Estandarizacion: se conoce como estandarizacion al proceso mediante el cual se realiza
una actividad de manera estandar o previamente establecida. En otras palabras, replicar un patron
similar en la realizacién de los procesos (Ramos y Moreno, 2021).

El analisis microbioldgico y fisicoquimico son las herramientas clave para garantizar a
las industrias del &mbito alimentario que el producto final cumple con los requisitos establecidos
en la legislacion en lo referente a recuentos microbioldgicos y a etiquetado (Caballero. et al,

2018)

b) Marco Teorico

En el momento actual, 193 paises constituyen la Asamblea General de las Naciones
Unidas, en el afio 2015 los lideres mundiales adoptaron un conjunto de Objetivos de Desarrollo
Sostenible para poner fin a la pobreza, proteger el planeta y garantizar que todas las personas
gocen de paz y prosperidad para el afio 2030 (ONU, 2022).

Este proyecto se fundamenta en el Objetivo de Desarrollo Sostenible Numero 2,
determinado como; Poner fin al hambre, entre las principales metas de este objetivo estan:
Asegurar acceso a todas las personas a una alimentacién sana y nutritiva, duplicar la
productividad agricola, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de produccién de alimentos y

aumentar las inversiones para el desarrollo rural (FAO, et al., 2019).
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Ahora bien, la reciente pandemia a causa de la enfermedad por coronavirus (COVID-19)
ocasiond efectos sobre las actividades del sistema agroalimentario en América Latina y el
Caribe, La crisis ha reducido el acceso a los alimentos frescos como las frutas y verduras,
(CEPAL y FAO, 2020) para poblaciones méas vulnerables y que enfrentan mayores desafios en el
marco de la pandemia (adultos mayores, nifias y nifios, familias no participantes en programas
sociales o con empleos informales, familias en territorios rurales poco conectados) (Da Silva, et
al., 2021).

Agregado a lo anterior, (Pérez, 2022) encontrd que los pequefios agricultores situados en el
municipio de Puerto Wilches, exportan los alimentos que producen en sus predios a los
departamentos vecinos por la falta de agregacion de valor a sus productos y su efectiva
comercializacion, ademas de las barreras de acceso a activos productivos como tierra, credito,
tecnologia y formacion empresarial) canales de comercializacion y procesos de transformacion
agroindustriales en el territorio.

La oferta de alimentos en el municipio de Puerto Wilches es significativa en el caso de
los productos de subsistencia, tales como platano, maiz, yuca, frijol y arroz Figura 1. A este
respecto del cultivo de yuca es la unidad productiva que ocupa el primer puesto en rendimiento
por hectarea y ocupa el tercer puesto cuando se habla de produccion desde el afio 2019, estos
indicadores revelan el suministro constante de la materia prima para sostener algin proceso de

transformacion de los cultivos relacionados en la figura 1.
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Figura 1. Produccion en toneladas por afio de los cultivos de pancoger en Puerto Wilches,

Santander.
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Tomado de: Evaluaciones Agropecuarias Municipales Base Agricola 2019 — 2021

El sector agropecuario colombiano se caracteriza por estar compuesto mayoritariamente
por pequefios productores (DANE, 2014). De ahi que exista la necesidad de fomentar habitos
alimentarios mas saludables y promover conexiones mas estrechas entre los agricultores y las
familias ((CEPAL y FAO, 2021) mencionado por (Waltz 2011, Intyre et al. 2009)).

Como cuando se habla de BPM o Buenas practicas de Manufactura, no debe restringirse
Unicamente a la higiene y condiciones de los Manipuladores de Alimentos. Es importante tener

claro que abarcan muchos otros aspectos de la produccion. La definicion técnica de la
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normatividad en Colombia (Res 2674 de 2013) describe las BPM como los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos inherentes a la produccion.

Finalmente, BPM no solo se puede desarrollar en grandes empresas de la industria de
alimentos, por el contrario, en su justa medida deberia aplicarse a cada emprendimiento del
sector alimentario, ya que ayuda en la generacién de valor ademas de ofrecer productos seguros a

los consumidores.

c¢) Marco Legal

En Colombia la normatividad para procesar y comercializar alimentos la emite el
Gobierno Central desde el Ministerio de Salud y el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA), existen diversos decretos que son de obligatorio
cumplimiento para el procesamiento y comercializacion de productos alimenticios:

La ((Resolucion No 2674(22 de Julio de 2013) establece los requisitos sanitarios que se
deben cumplir para las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

La Resolucion ((Resolucion No 810(16 de julio de 2021)), permiteme establecer los

parametros técnicos y los requisitos para el etiquetado nutricional y frontal de los alimentos
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empacados para consumo humano, asi como los sellos de advertencia que llevan los productos
que contengan altas sustancias como sal, sodio, azlcares afiadidos, grasas saturadas, entre otros.

La ((Resolucion No 213 (09 de Noviembre de 2020), establece los reglamentos técnicos
que define los contenidos maximos de sodio de los alimentos procesados que estan priorizados
en el marco de la Estrategia Nacional de Reduccion del Consumo de Sodio.

La ((Resolucion No 2505 (06 de Septiembre de 2024), 2004), por la cual se reglamentan
las condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar carne, pescado o alimentos
facilmente corruptibles.

La ((Resolucién No 2115 (22 de Junio de 2007) resuelve las caracteristicas que tiene que
tener el agua para consumo humano, asi como las caracteristicas, instrumentos y frecuencias del
sistema de control y vigilancia para la calidad de la misma.

((Decreto No 60 (18 de Enero de 2002) por el cual se promueve la aplicacion del Sistema
de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se

reglamenta el proceso de certificacion.

2.1.1 Método

e Tipo o clase de investigacion
Este estudio utiliz6 un marco metodoldgico de investigacion cualitativo, utilizado
generalmente en el andlisis de las ciencias sociales, siendo un proceso metodologico que utiliza
como herramientas a las palabras, textos, discursos, expresiones e imagenes para comprender la
vida social por medio de significados (Bejarano, 2021). Asimismo, esta investigacion se

complementa y/o articula con la busqueda de informacion secundaria contenida en la normativa
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colombiana, especificamente la legislacion de alimentos, en cuanto a la higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de

alimentos para consumo humano consignados en la Resolucion 2674 de 2013.

e Metodologia
A partir de ahora se describe la metodologia empleada por este proyecto para dar
respuesta a cada uno de los objetivos, se definen los parametros, los métodos y herramientas que

se utilizaron para darle cumplimento a cada objetivo.

e ldentificar los parametros normativos que permitan la inocuidad alimentaria de la salsa
de yuca para su elaboracion.

Para el desarrollo del objetivo uno se consulté la legislacion Colombia que define los
parametros de inocuidad alimentaria, obteniendo dos lineamientos que dictan normas, précticas y
recomendaciones para la inocuidad de los alimentos: En primer lugar se encuentran las cinco
claves para la inocuidad de los alimentos formuladas por la Organizacion Mundial de la Salud,
(2007) a partir de la necesidad de concienciar a los manipuladores de alimentos sobre sus
responsabilidades respecto de la inocuidad.

En segundo plano, se tiene las Buenas Practicas de Manufactura (BPA) para la higiene en
la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano (Resolucion No 2674 (22 de julio de 2013).

Los dos lineamientos mencionados con anterioridad se analizaron para identificar los
procesos 0 acciones que contribuyen a evitar que los alimentos contengan sustancias que puedan

perjudicar la salud de las personas.
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e Estandarizar tres formulaciones de salsa de yuca para la determinacion del producto

final.
Para el desarrollo del objetivo dos, se definid el método para la elaboracion de salsa de

yuca, el cual comprende un conjunto procesos que permiten la estandarizacion de la salsa de

yuca, consignada en el diagrama de flujo ubicado en la Figura 2.

Tabla 1. Formulacion de las tres salsas de yuca

Ingredientes A B C
Yuca 58% 60% 60%
Agua 7% 7% 7%

Aceite de oliva 15% 15% 8%
Sal 4% 4% 4%
AzUlcar 12% 12% 12%
Ajo 2% 2% 2%
Huevos 2%
7%

Mayonesa



SALSA NATURAL A BASE DE YUCA

Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboracion de salsa de yuca.
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Nota: El grafico muestra el proceso de la elaboracion de salsa de yuca, este se desarrolld
gracias al conocimiento gastronomico ancestral heredado de las abuelas.
e Proceso para la elaboracion de salsa de yuca

Figura 3. Proceso para la elaboracion de salsa de yuca natural

Deshidratacion de la yuca

Embazado de la mezcla
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Nota: Estas imagenes dejan ver el proceso llevado a cabo durante la elaboracion de la salsa de
yuca, de forma artesanal y en la vivienda del estudiante investigador.

Recoleccidn y seleccion de la materia prima: La recoleccion de la materia prima (yuca) se
realizo en la vereda Km 16 de Puerto Wilches, esto con el fin de seleccionar tubérculos: enteros,
sanos, limpios, sin humedad olor o sabor extrarios.

Pelado de la yuca: Se retira la cascara de la yuca con un cuchillo con el fin de obtener la
pulpa blanca del tubérculo.

Lavado de la yuca: Utilizando abundante agua portables se eliminan particulas extrafias
del tubérculo, la forma como se realiza este proceso es manual, no son necesarios equipos
especializados.

Desinfeccion de la yuca: Después de lavada la yuca se sumerge en una solucion con
hipoclorito de sodio al 0,1%, con un tiempo de inmersion de 10 minutos, luego se enjuaga con
abundante agua potable.

Deshidratacion de la yuca: Luego de pelar la yuca, se procede a exponer la pulpa de la
misma al sol, durante 24 horas para extraer el agua que contiene la pulpa.

Rayado de la yuca: Para rayar pulpa blanca del tubérculo se utiliza un rallador casero, en
acero inoxidable, que permite obtener particulas de pulpa de 1 milimetro.

Escaldado del ajo: Para evitar el picor del ajo se escalda, consistente en la coccion en
agua hirviendo durante un periodo de tiempo de 30 segundos.

Pesado de la yuca e ingredientes: Utilizando la bascula se pesa la pulpa de yuca y cada
uno de los ingredientes para que a la hora de la elaboracién de la salsa, el resultado sea siempre

el mismo sin importar cuantas veces se haga o para cuantas personas se haga.
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Mezclado de los ingredientes: En un recipiente tipo bol se adicionan los ingredientes de
cada formulacién para mezclarlos con la ayuda de una espatula y asi llevarlos a la licuadora.

Licuado de la mezcla: Para homogeneizar la mezcla y evitar los grumos se pasa por la
licuadora durante 30 segundos.

Pruebas de Temperatura, pH y Grados Brix: Se toma una pequefia cantidad de la mezcla 'y
con la ayuda de los equipos Termometro, refractometro y Tiras de pH se toman los datos de cada
variable, como parametros de control de calidad de la salsa de yuca.

Envasado de la mezcla: Después de licuar la mezcla, ésta se envasa inmediatamente en un
recipiente plastico para aprovechar la fluidez de la salsa durante el llenado.

Etiquetado de la salsa: Se procede con la postura a cada envase de la etiqueta del
producto, la cual facilita informacién muy valiosa acerca de la composicion, la cantidad, la
procedencia, las caracteristicas o las condiciones de conservacion de los productos.

Almacenamiento: Debe realizarse en un lugar fresco, se recomienda en la nevera en la

parte media, donde la temperatura sea entre 0°C a 4°C.

e Por otro lado, se llevé a cabo un analisis sensorial definido por (Watts et al., 1992)
como una ciencia multidisciplinaria en la que se acude a panelistas humanos que utilizan
los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas
sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios. De ahi que, se practicara
una prueba hedonica de preferencia. A los panelistas se les pide evaluar muestras
codificadas de varios productos, indicando cuanto les agrada cada muestra, marcando
una de las categorias en la escala, que va desde "me gusta extremadamente™” hasta "me

disgusta extremadamente™.
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e Para esta investigacion se involucraron a 20 panelistas que no conocian las
caracteristicas de cada muestra, entregandoles tres muestras marcadas con las letras A,
B, C, para que las degustardn y brindaran su opinion frente a las caracteristicas
organolépticas (color, sabor, textura), ademas de consultarles si comprarian la salsa de
yuca. La formulacion utilizada para la prueba se encuentra en la Tabla 1, ademés de
entregarle a cada participante un modelo de escala heddnica que permite evaluar cada

muestra Apéndice A.

e Realizar un analisis fisicogquimico, microbiolégico y puebas sensoriales para la
identificacion de la calidad de la salsa base de yuca.

Para cumplir con este objetivo se involucraron dos tipos de analisis de laboratorio, que
evaltan los alimentos, primero, el analisis fisicoquimico permite caracterizar la salsa de yuca
desde el punto de vista nutricional y toxicoldgico, es decir, cudles sustancias estan presentes en
el alimento (proteinas, grasas, vitaminas, minerales, etc.) y en qué cantidades estos compuestos
se encuentran. Por otro lado, ya que los alimentos son sistemas complejos de gran riqueza
nutritiva y por tanto sensible al ataque y posterior desarrollo de microorganismos (bacterias,
hongos y levaduras) se propone el andlisis microbiolégico para medir la carga microbiana de la
salsa de yuca.

Con los resultados del analisis fisicoquimico se logré comparar las sustancias presentes
en la salsa de yuca con los valores de referencia propuestos por la Norma Técnica Colombiana
(NTC) en cuanto a humedad, proteina, cenizas, grasas, fibra, carbohidratos y valor calorico. Por
otro lado, esta el analisis microbiologico, que sirvié como referencia para determinar la pérdida

de la calidad y aptitud de la salsa para el consumo humano. Este andlisis permite juzgar la
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inocuidad del proceso de elaboracion de la salsa, ademas de generar una serie de

recomendaciones técnica que permitan mejorar el proceso de la salsa.

2.1.2 Resultados y discusion

Esta seccidn presenta los resultados de la investigacion en funcion de sus objetivos en el
siguiente orden: Identificar los pardmetros normativos que permitan la inocuidad alimentaria de
la salsa de yuca para su elaboracién, Estandarizar tres formulaciones de salsa de yuca para la
determinacion del producto final y Realizar un analisis fisicoquimico y microbiolégico para la

identificacion de la calidad de la salsa base de yuca.

e ldentificar los parametros normativos que permitan la inocuidad alimentaria de la salsa

de yuca para su elaboracion

Tabla 2. Cinco claves para la inocuidad de los alimentos

Claves Accioén

Mantenga la Limpieza Lavese las manos antes de preparar alimentos y con
frecuencia durante su preparacién
Lavese las manos después de ir al bafio
Lave y desinfecte todas las superficies y equipos
usados en la preparacion de alimentos
Proteja los alimentos y las areas de cocina de insectos,
plagas y otros animales

Separe alimentos crudos y cocinados Separe las carnes rojas, la carne de ave y el pescado
crudos de los demés alimentos

Use equipos Yy utensilios diferentes, como cuchillos y
tablas de cortar, para manipular alimentos crudos

Conserve los alimentos en recipientes para evitar el
contacto entre los crudos y los cocinados

Cocine completamente los alimentos Cocine completamente los alimentos, especialmente
las carnes rojas, la carne de ave, los huevos y el
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Mantenga los alimentos
temperaturas segura

Use agua y materias primas seguras

a

pescado

Hierva los alimentos como sopas y guisos para
asegurarse de que han alcanzado los 70°C

En el caso de las carnes rojas y de ave, asegurese de
que los jugos sean claros y no rosados. Se recomienda
el uso de un termémetro

Recaliente completamente los alimentos cocinados
Refrigere lo antes posible los alimentos cocinados y
los perecederos

Mantenga la comida muy caliente antes de servir

No guarde alimentos durante mucho tiempo, aunque
sea en el refrigerador

No descongele los alimentos a temperatura ambiente
No deje alimentos cocinados a temperatura ambiente
durante més de 2 horas

Use agua segura o tratela para que lo sea

Seleccione alimentos sanos y frescos

Elija alimentos procesados para su inocuidad, como la
leche pasteurizada

Lave la fruta, la verdura y las hortalizas, especialmente
si se van a comer crudas

No utilice alimentos caducados

Adaptado de: Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos OMS

Tabla 3. Condiciones basicas de higiene en la fabricacién de alimentos segin las BPM

Aspecto
Instalaciones y Equipos

Condiciones Basicas de higiene

Las instalaciones para llevar a cabo el proceso de
estandarizacion de las tres formulaciones de salsa de
yuca, debe contar con servicios sanitarios suficientes y
suministro de agua potable, impermeables, de féacil
acceso para su limpieza. Los equipos estan
constituidos de materiales resistentes, especificamente
en acero inoxidable, distribuidos de una forma
secuencial y logica para su uso.
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Requisitos higiénicos de fabricacion

Personal manipulador de alimento

Aseguramiento de la calidad e
Inocuidad del producto

Saneamiento

Almacenamiento, distribucién,
transporte y comercializacion del
producto

Las materias primas, debe cumplir con los criterios de
calidad, es decir la yuca debe mantenerse (entera, sana
limpia, libre de humedad externa, libres de olor o
sabor extrafio, y de igual manera durante el proceso de
estandarizacién se debe garantizar la inocuidad del
producto y prevenir su contaminacion por una
inadecuada manipulacion.

La estudiante debe cumplir estrictas normas de higiene
y proteccion, demostrar un buen estado de salud y
acogerse a un plan de capacitacion continuo y
permanente.

La estudiante debe implementar un sistema de control
de calidad con enfoque preventivo y que abarque todas
las etapas del proceso.

La estudiante debe implementar como minimo un
programa de limpieza y desinfeccion, un programa de
manejo integral de residuos, un programa de
prevencion de plagas y un programa de abastecimiento
de agua potable, con sus respectivos protocolos y listas
de chequeo.

La estudiante debe implementar sistemas de rotacion y
conservacion del producto de acuerdo a sus
caracteristicas en bodegas 0 equipos totalmente
limpios y con distancias correctas entre piso producto
y piso — pared. Tramitar el Registro de acuerdo al
Riesgo en Salud Publica contemplado en la Res 719 de
2015.

Adaptado de: Resolucién 2674 de 2013 Min Salud

e Estandarizar tres formulaciones de salsa de yuca para la determinacion del producto final

Este estudio logré estandarizar tres formulaciones de salsa de yuca, con la ayuda del

conocimiento gastrondmico de las mujeres cocineras del municipio de Puerto Wilches, ademas

de aplicar la normativa colombiana Resolucién 2674 de 2013 y las recomendaciones de la OMS

sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos, de ahi que se disefiara un diagrama de

flujo para la elaboracion de salsa de yuca, consignado en la Figura 2.
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e Realizar un analisis fisicoquimico, microbioldgico y pruebas sensoriales para la
identificacion de la calidad de la salsa base de yuca

El analisis microbioldgico evidencié que la muestra no cumple con la norma (Resolucién
No 1407 (05 de agosto de 2022), lo cual pone en evidencia fallas durante el proceso de
elaboracion de la salsa, al analizar el procedimiento de la elaboracion de la salsa se concluy6 que
era necesario pasar por coccion la mezcla, elevarla a 98°C para eliminar la carga bacteriana, este
hallazgo representa una oportunidad para mejorar los procesos de inocuidad durante la
preparacion de la salsa de yuca.

Por otra parte, se encuentra el analisis fisicoquimico el cual muestra un alimento rico en
carbohidratos, con una valor proteico bajo, datos que permiten comprender el uso de la salsa,
como acompafiante de un plato saludable, pero no como un alimento balanceado que aporte
nutricion a los consumidores; sin embargo, este estudio deja ver procedimientos y puntos
criticos, que sirven como linea base para la elaboracién de productos naturales a base de las
materia primas que se producen en cada region de Colombia.

Asi mismo, se obtuvo la informacién del analisis sensorial practicado a las tres
formulaciones definidas en la Tabla 1, donde los panelistas probaron de las muestra y las
juzgaron en cuanto a sabor, textura y olor. La escala para evaluar las muestras fue: 5 = Excelente,
4 = Bueno, 3 = Regular, 2 = Deficiente, 1= Malo. Adicionalmente a dicha ponderacion se ofrecio
un espacio de observaciones que permiten al panelista describir cada muestra.

Se analizaron los resultados desde el promedio ponderado de los datos, es por esto que las
siguientes graficas muestra el analisis de los resultados de las variables sabor, textura y olor en

una misma gréfica.
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Figura 4. Calificacion del sabor de la salsa de yuca segun el anlisis sensorial
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Nota: Frente al sabor, los panelistas manifestaron que la muestra A presentaba un sabor
demasiado amargo, muy concentrado el sabor a ajo, de igual forma la muestra B; Aungque, mas
suave que muestra A. Finalmente, la muestra C tenia un sabor a dulce, muy agradable para el
paladar, es mas dijeron que podia comerse sola, a cucharadas, sin necesidad de untarla a los

alimentos.
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Figura 5. Calificacion de textura de la salsa de yuca segun el analisis sensorial
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Nota: En relacion a la textura, los panelistas dicen que la muestra A tenia muchos grumos,
seguramente por la falta de un buen mezclado de los ingredientes. La muestra B estaba muy
liquida, blandita. Por otro lado, la muestra C, si estaba cremosa como una salsa de mayonesa

sedosa a la hora de cucharearla.
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Figura 6. Calificacion del olor de la salsa de yuca segun el andlisis sensorial
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Nota: Respecto al olor, la muestra A tenia un olor fuerte , como a viejo. Asimismo, la muestra B
presentaba un olor fuerte, no era muy agradable para su olfato olia a fétido. Mientras que la

muestra C tenia un olor dulce, agradable para los panelistas.

Las figuras 4, 5 y 6 muestran la preferencia de los integrantes del panel sensorial por la
muestra ¢, durante la jornada de evaluacion manifestaron que era la mejor propuesta de salsa de
yuca, mas suave para el paladar, el gran diferenciador de la muestra c, en la mayonesa, el aporte

de grasas a la salsa, genera una mejor experiencia organoléptica para los panelistas.
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Figura 7. Respuesta a la pregunta: ¢comprarian la salsa de yuca?
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Nota: Las respuestas positivas frente a la compra de las salsas, se alinea con la
preferencia de color, textura y sabor, el gusto por la muestra ¢ sirve como determinante para la
compra del proyecto, esta lectura de los panelistas sirve para proponer un emprendimiento

agroindustrial que aproveche las materias primas del municipio de Puerto Wilches.
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Figura 8. Medicion de agrado de cada muestra de salsa de yuca

B Me disgusta muchisimo B Me disgusta mucho B Me disgusta bastante
B Me disgusta ligeramente B Ni me gusta ni me disgusta @ Me gusta lijeramente

B Me gusta bastante B Me gusta mucho Me gusta muchisisimo

Nota: Para este caso, se evidencia que la muestra c, es la receta que méas gusto entre los
panelistas consultados, afianza los datos anteriores frente a los datos recolectados de color,
textura y sabor. Es claro que después de medir diferentes propiedades organolépticas, la
preferencia por la muestra c, es la receta que promete un segmento de mercado para su

comercializacion en el municipio de Puerto Wilches.
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3. Conclusiones

Con el desarrollo del presente proyecto de investigacion, logré demostrarse que es
posible elaborar una salsa de yuca con ingredientes naturales, utilizando materia prima fresca y
asi siguiendo los pardmetros normativos (Buenas Practicas de Manufactura, normativa
colombiana y Resolucién 2674 de 2013), donde se aplique la higiene e inocuidad en la
elaboracion del producto.

Se logro estandarizar los procesos de elaboracion de la salsa de yuca, conjuntamente, en
este caso la muestra (c) fue la que méas gustd entre los panelistas, compuesta de: yuca (60%),
agua (7%), aceite de oliva (8%), sal (4%), azlcar (12%), ajo (2%) y mayonesa (7%). Lo cual
obedece a la consistencia ya que por su textura liquida fue la mas llamativa por los participantes.

Para el caso de la prueba fisicoquimica el resultado obtenido permitié mostrar que la
variable més relevante fue carbohidratos con un porcentaje de 12,8 % lo cual permite determinar
la calidad del producto, asi mismo en cuanto la prueba microbioldgica a pesar de que se hallan
encontrados patdgenos tales como presencia mohos, levaduras, escherichia coli y coagulasa
positiv; Se debe a Manihot Esculenta Quizas a la falta aplicaciones técnicas tales como choque
térmico no obstante en cuanto la prueba sensorial las caracteristicas mas relevantes obtenidas en
el productos fueron color blanquisimo, sabor dulces , textura liquida y olor fresco lo cual hace

que este tipo de producto haya tenido una adecuada aceptacion para su consumo.
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4. Recomendaciones

Durante la elaboracion de productos alimenticios naturales se debe comprender que las
Buenas Préacticas de Manufactura, no obedecen Gnicamente a la higiene y condiciones de salud
de los manipuladores de alimentos. Es importante tener claro que abarcan muchos otros aspectos
de la produccion. Es por ello que las BPM promueven un sistema de control medido desde la
trazabilidad de cada proceso llevado a cabo durante la elaboracion o preparacion de los
alimentos, incumplir la norma u omitir paso conlleva a desmejorar la calidad del producto
alimenticio.

Durante la elaboracion de productos alimenticios se recomienda la coccion de los mismos
a una temperatura por encima de los 98 grados centigramos, para eliminar la carga bacteriana de

la materia prima e ingredientes y asi contribuir con la inocuidad del producto final.
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Apéndices

Apéndice A. Modelo de escala hedonica para anélisis sensorial

Evaluackin sensorial oe salsa 02 yuca
YAp . Eoax Fecha:
1 2 3 4 5 6 7 8 *9,
Me disgusta Me disgusta Me disgusts Me disgusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
muchisima mucho bastante ligeramente me disgusta ligeramente bastante mucho muchisimo
{Cudnto te gusto o disgusto éCuanto te gusto o disgusto éCudnto te gusto o disgusto Segun la escala de abajo, Si
el COLOR ? el SABOR? el TEXTURA ? los encontraras a la venta

No lo compraria
Posiblemente no lo compraria
Tal vez lo compraria
Pasiblemente lo campraria

5i lo compraria

PVAN




Apéndice B. Andlisis Fisicoquimico
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é Prodicto Salsa de Yuca
3 Objeto del anafisis Control de calidad fisicoquimica
Fecha de muestreo Abnl 11 del 2023
Lugar de recoleccion Traida al laboraforio
Responsable del muestreo El solictante
Fecha de Recepeion Abnl 11 del 2023 Hora: 10:35
Fecha de analisis Abni 13 def 2023
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Humedad 787 % NTC 529
Proteina 0,80 % NTC 4657
Cenizas 045 % NTC 282
Grasa 653 % NTC 668
Fibra 0,68 % NTC 668
Carbohidratos 128 % CALCULO
Valor calérico 13 Keall100g CALCULO

“Valido tinicamente para la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Andlisis contratacion extema
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Apéndice C. Andlisis Microbioldgico
o  Prodco SALSA DE YUCA
S Obyjeto gei Angiss Controf de Calldad Microdiaioica
o Lugarde Recoieccén Trala a Laboratorio
= Responssole del Muestreo Ei Solickane
Fecha de Recepcion 14-04-2022 10:35:00
Fecha de Andls)s 14-04-2023
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO | LWINFE L SUPE UNDAD TECNICA
Samonels 50 Ausenci Ausench Auzencls wsg 150 16100150 7560-1
Eschenchia col 30 | Menos de 10 | Menos ¢e 10 utey Rpiaca
chromocur/NTC
445§
Estafiococo 200 [ Menos o6 100 uteg Rero placa
coaguiasa posv 100 BParken/NTC 4779
Mohos y levaduras 2500 | Manos de 10 | Menos o8 10 uteg Reto placa
YGONTC 5698

NOTA RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NC PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION

NORMA: Resolucion 1407/2022/Sa'sas emulsionadas dierente mayonesa)
CONCEPTO: LA MUESTRA NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS




