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RESUMEN

La calidad en los productos alimenticios es fundamental ya que permite que estos tenga
un mejor posicionamiento en el mercado, es por eso que en la planta de alimentos
Corporacion Dinant San Pedro Sula, se desarrollé el presente trabajo profesional
supervisado con el propdsito de conocer el sistema de calidad manejado por la empresa
y aplicado en el proceso de elaboracion de sopas instantaneas. Para poder garantizar la
calidad en dicho producto se realiz6 un reconocimiento del area de produccién para
saber en qué fases del proceso productivo se debe tener mayor cuidado, debido a que
pueden ser puntos criticos de control. Para poder llevar acabo el desarrollo de dicho
trabajo se realizaron diferentes actividades que consistia en una conjunto de fases, la
primera se basé en la inspeccion visual de la materia prima para verificar que se
encontrara en condiciones adecuadas, en la segunda fase se realizaron analisis
fisicoquimicos a la materia prima, producto en proceso y producto terminado para
garantizar que se esté cumpliendo con los estandares de calidad establecidos y este se
apto para el consumo humano, la tercera fase consistié en la realizacion de un estudio de
comparacion de analisis para evaluar la competencia y de este modo detectar
oportunidades de mejora en el proceso. Los resultados obtenidos al desarrollar las
diferentes actividades y realizar cada uno de los andlisis previamente establecidos,
arrojaron respuestas satisfactorias, 1o que nos sirvid para tener como sustento que los
parametros y estandares de calidad manejados por la planta se estaban cumpliendo e
implementando adecuadamente, comprobando que la empresa aplica técnicas efectivas

para el cumplimiento de estos en todo el proceso de produccion de sopas instantaneas.

Palabras claves: sistema de calidad, sopas instantaneas, materia prima, analisis e

inspeccion.



. INTRODUCCION

Debido al nivel de vida que la sociedad viene presentando, la alimentacion de los seres
humanos se ve afectada, generando un consumo insuficiente de nutrientes diarias,
indispensables para tener un Optimo desarrollo fisico, bioldgico y fisiolégico, y en
general un detrimento en la salud. Las industrias de alimentos, conscientes de esta
situacion, ofrecen alimentos practicos (alimentos de facil preparacién o listos para
consumir); sin embargo, se ha detectado que la ingesta de estos alimentos de forma
regular y desde edades tempranas puede ser perjudicial para la salud porque en la
mayoria de los casos, carecen de nutrientes basicos y se exceden en contenidos
caldricos, principalmente por su aporte graso o por el contenido de azUcar,

contribuyendo con un mal estado de salud en el individuo (Barda, s.f).

Asegurar la calidad en los procesos de produccion en la industria es fundamental para
evitar un producto final defectuoso. ElI Departamento de Calidad de una empresa es el
encargado de controlar y asegurar la calidad de los productos finales de una industria a
través de los procesos de produccion de la misma. Con frecuencia se utilizan diferentes
técnicas para evaluar la calidad dentro de ellos tenemos los analisis, fisicoquimicos que

son los mas utilizados (Herrera, 2010).

La calidad corresponde a una percepcién relativa, es una combinacion de atributos
organolépticos que dan a un producto su identidad especifica desde el punto de vista del
usuario que contribuyan a su aceptabilidad. La calidad no debe ofrecerse Unica y
exclusivamente en los productos finales, sino que debe estar presente a lo largo de todo
el proceso de produccion, incluyendo la fabricacién, es por ello que en la Préctica
Profesional Supervisada se realizara una evaluacion de la calidad en la linea de

produccion de Sopas Instantaneas.



Il. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

e Evaluar la calidad de las sopas instantaneas, producidos en la empresa
corporacion Dinant, San Pedro Sula.

2.2 Objetivos Especificos

e Verificacidn de los parametros de calidad en las diferentes fases del proceso de

produccidn de sopas instantaneas.

e Realizacién de diferentes analisis fisicoquimicos como determinacién de
Humedad, Sales, Densidad, Grasas y Aw para evaluar la calidad de las sopas

instantanea como producto terminado.

e Elaboracion de diferentes analisis fisicoquimicos a 5 marcas de sopas

instantaneas, para comparar con las producidas por la empresa.



I11. REVISION DE LITERATURA

3.1 Surgimiento de las Sopas Instantaneas

Fue creada por Momofuku Ando, originario de Taiwan, su verdadero nombre es “Wu
Pai Fu” , se mudo a Japdn por negocios en 1933 y se nacionalizo en 1948 cuando se
cambio el nombre a Momofuku que es como se lee en japonés y el apellido “Ando” lo

adopto porque era un apellido coman en el pais (Andrade, 2014).

Con los escases de comida en el pais al finalizar la segunda guerra mundial, desarrollo
la idea de una sopa de fideos de calidad versatil que ayudara a alimentar a la poblacion.
Estaba pasando por una zona de la ciudad cuando vi una fila de 20 a 30 metros enfrente
de un local del que salian nubes de vapor. La gente estaba vestida en harapos y
titiritaban del frio mientras esperaban su turno. Una persona me dijo que estaban en la
fila para conseguir un plato de “Ramen” y me di cuenta de que la gente estaba
dispuesta a esperar pacientemente solo por un plato de “Ramen”, Pensé que vender
fideos aburridos y sin sabor no era la solucién, si no que se necesitaban fideos sabrosos,
que fueran baratos y féciles de preparar (Andrade, 2014).

Armado con una maquina para hacer fideos usada y un wok, Ando comenz6 a
experimentar echandole sopa a los fideos, separando los fideos a mano y dejando que
se secaran parcialmente en el calor. Esto permitia que los fideos absorbieran la sopa en
el capa exterior. Luego seque los fideos para que se mantuvieran por mas tiempo y se

pudiesen preparar facilmente usando agua hirviendo (Gamez, 2016).

A la edad de 48 afios logro perfeccionar la formula y le cambio el nombre a su empresa
que en ese tiempo era una productora de sal a “NISSIN” y lanzo su primer paquete de

ramen ya precocido instantaneo, se llamo “Chikin Ramen” debido a su sabor original de



pollo. El hecho de que el ramen fuera de pollo contribuyo a su éxito ya que no hay

cultura, religién o pais que prohibiera comer pollo (Gamez, 2016).

Un dia Ando descubri6 que los occidentales partian el bloque de ramen por la mitad y lo
ponian en un bowl o en un taza y le vertian agua caliente encima. Esa fue la inspiracion
de Ando para meter los fideos en el vaso de poliestireno que todos conocemos, ideal

para preparar y mantener caliente los fideos (Gamez, 2016).

3.2 Sopa

Es una preparacion consistente en un caldo alimenticio en el cual se han cocido
vegetales o productos cérnicos. Suele proceder de una preparacion culinaria con
evaporacion (Carrefio, 2009).

3.3 Sopas y cremas

son productos elaborados a bases de mezclas de cereales y sus derivados, leguminosas,
verduras, pastas, carnes en general incluyendo las de aves, pescados y mariscos, leche y
sus derivados, y/o ingredientes caracteristicos de su nombre (vegetales, especias,
condimentos), y/o sustancias saborizantes, grasas comestibles, cloruro de sodio,
especias y sus extractos naturales o destilados u otros productos alimenticios que
mejoran su sabor y aditivos tales como los que se encuentran permitidos, ¢ por la
reconstitucion y coccion de una mezcla equivalente de ingredientes, de acuerdo con las

instrucciones para su uso (Carrerio, 2009).

3.4 Sopas Instantaneas

Segu Carrefio, 2009, Son igualmente conocidas las sopas enlatadas. Pueden ser
concentradas, requiriendo ser diluidas en agua, o listas para recalentar, siendo las méas

consumidas las de tomate, crema de champifiones, pollo con fideos y menestrones



Es un preparado industrial que ofrece las sopas y lo cocidos en envases cuyo contenido
estd deshidratado. Las sopas instantaneas se encuentran entre los platos preparados mas
antiguos (Carrefio, 2009).

3.5 Caracteristicas

Son de facil preparacion ya que su tiempo maximo de coccidn es de apenas cinco
minutos, si bien en algunas de ellas sélo basta con agregar agua hirviendo a una masa de
fideos precocidos a la cual se le incorpora el caldo deshidratado. Algo importante que se
debe destacar en este apartado es que en la actualidad existen diversas marcas de sopas
instantaneas que en menor 0 mayor grado han ido sustituyendo a las sopas tradicionales,
las que se elaboran con verduras y carnes naturales (Carrefio, 2009).

3.6 Clasificacion

Segun Carrefio, 2009, Las sopas y cremas se clasifican de acuerdo en su forma de

presentacion en:

3.6.1 Sopas o cremas deshidratadas, instantaneas

Son productos que no requieren coccidn y para su ingestion sélo requieren la adiccion

de agua de acuerdo con las instrucciones para su uso

3.6.2 Sopas o cremas condensadas o concentradas

Hacen referencia a productos liquidos, semiliquidos o pastosos, que despues de la
adicion de agua de acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones

alimenticias que cumplen con lo definido.



3.6.3 Sopas o cremas deshidratadas
Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitucion y coccion, de

acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimenticias que

cumplen con lo definido.

3.7 Materias primas utilizadas
Las materias primas que se utilizan en la elaboracion de sopas instantaneas en forma

general son: harina de trigo o maiz, agua, sal, aceite refinado, condimentos, vegetales
deshidratados (Cruz & Martinez, 2015)

3.8 La Harina

Aunque, cualquier producto procedente de la molturacion de un cereal puede

denominarse harina, nos referiremos exclusivamente a la procedente del trigo.

Solamente, el trigo y el centeno producen harinas directamente panificables, para lo que
es precisa la capacidad de retener los gases producidos durante la fermentacién, que

ocasiona el aumento del volumen de la masa (Franco, 2011)

Tabla 3.1 Composicién Quimica de la Harina

Composicién de la Harina

Almidon 60-70%
Humedad 14- 16%
Proteinas 8-14%
Otros compuestos nitrogenados 1-2%
Azucares 1-2%
Grasas 1.2-1.4%
Minerales 0.4- 0.6%
Celulosa Celulosa, vitaminas, enzima y .
acidos

Segun (Cruz & Martinez, 2015)



3.8.1 Almidén

Segun Cruz & Martinez el almiddn es cuantitativamente el componente principal de la
harina. Se trata de un hidrato de carbono, en forma de polisacarido, que desempefia el
papel de aportador de energia dentro de la funcion alimenticia del pan; ademas de la

capacidad de absorber cerca del 40% de su peso en agua.

Est& formado por dos moléculas una la amilosa y la otra la amilopectina. La amilosa es
un polimero de cadena lineal, formado por un ndmero indeterminado de anhidrido -
Dglucosa unidas por enlaces de a(1-4) glucosidico, facilmente atacable por la amilasa.
Esta en una proporcion del 25% del total del almidon. La amilopectina presenta cadenas
ramificadas, formadas por cadenas lineales de anhidrido -D- glucosa unidas por enlaces

a(1-6) glucosidicos en una proporcién del 4% (Franco, 2011).

3.8.2 Proteinas

Cruz & Martinez, 2015. Las proteinas contenidas en la harina, las podemos dividir en
dos grupos:

¢ No forman masa: 15%. Son aquellas proteinas solubles y que no forman gluten
como la albdmina, globulina y péptidos. No tienen importancia para la

panificacion.

e Forman masa 85%. Son aquellas proteinas insolubles, como la gliadina y
glutenina, que al contacto con el agua forman una red que atrapa los granos de
almidon. Absorben cerca del doble de su peso en agua, constituyendo el gluten.
Durante el amasado se transforman en una masa parda y pegajosa, responsable
principal de las propiedades fisicas de la masa, dotandola entre otras cualidades,
de la capacidad de retener los gases que se producen durante el proceso de
fermentacidn. Con la coccion se coagulan formando la estructura que mantiene
la forma de la pieza cocida. El contenido en gluten es caracteristica del trigo,

hablandose de trigos duros cuando su contenido es mayor al 13%.



3.8.3 AzUcares

En la harina, suelen estar en forma de sacarosa y maltosa. Estos disacaridos no son
fermentables directamente, sino que es preciso transformarlos enzimaticamente, en
azUcares simples, monosacaridos, que si lo son. Estas transformaciones se realizan por
medio de las enzimas invertasa y maltasa, presentes en la harina, dando lugar al llamado
azucar invertido, constituido por una mezcla de glucosa y fructosa (Cruz & Martinez,
2015).

3.8.4 Vitaminas

Se cree que las vitaminas del pan no tienen mucha importancia por la poca cantidad
existente después de cocer el pan. Sin embargo debemos tener claro su gran importancia

en la composicion quimica de la harina (Cruz & Martinez, 2015).

Las mas importantes en la harina son las del grupo B y E; siendo las del grupo B
determinantes para el equilibrio nervioso en nuestro organismo y las del grupo E que
ayudan a dar funcionalidad a los musculos y a mantener un buen estado de fertilidad
(Cruz & Martinez, 2015).

La vitamina E (C10H5002) o tocoferol pertenece a las liposolubles y se encuentra en el
germen. Su funcion en el pan es la de evitar su enmohecimiento y por lo tanto,
prolongar la conservacion. Tiene un gran poder anti-oxigeno que facilita este proceso
(Franco, 2011).

Cruz & Martinez, 2015. La vitamina B es la que en mayor cantidad nos encontramos en
la harina, forma parte de las llamadas vitaminas hidrosolubles. EI grupo de la vitamina

C esta formado por 14 compuestos, de los cuales nos encontramos:

e Tianamina (B1) 4,200 mg/Kg de harina.
e Riboflavina (B2) 2,500 mg/Kg de harina.
¢ Niacina (B3) 30,200 mg/Kg de harina.



La B; o tiamina, nos la encontramos en la capa del escutelo del germen del trigo y en el
salvado. Es termolabil, soporta hasta los 100°C durante una hora, lo que nos indica que

no todas las vitaminas son eliminadas después de la coccion.

La B, o riboflavina, su caracteristica mas peculiar es su pigmentacion amarilla con

fluorescencia verde siendo muy sensible a la luz.

La B3 0 niacina, se encuentra en el germen del trigo. Su peculiar caracteristica es que

soporta la luz, el calor y la oxidacion.

La B 0 piridoxina, se encuentra principalmente en la aleurona de las capas externas del
grano de trigo. Es decir su presencia es importante en el salvado, en menos cantidad en

el germen de trigo.

3.9 El Agua

El agua es un cuerpo formado por la combinacion de un volumen de oxigeno y dos de
hidrégeno, cuya férmula quimica es H,0. Es liquida, inodora, insipida e incolora,
disuelve muchas substancias. Habitualmente la encontramos en estado liquido, aunque,
dependiendo de las condiciones de presidn y temperatura, es usual hallarla en estado

solido o0 gaseoso.

El agua que empleemos debe ser potable, por lo que debe reunir las propiedades
anteriores y tener un buen estado sanitario. El agua constituye una tercera parte de la
cantidad de harina que se vaya a emplear, aunque esto es un calculo estimado la
cantidad final que se afiadira dependera de una serie de circunstancias, como el tipo de
consistencia que queramos conseguir. Asi, si afladimos poca agua, la masa se desarrolla
mal en el horno, mientras que un exceso hace que la masa resulte pegajosa y se afloje el

pan quedando aplanado (Cruz & Martinez, 2015).



3.9.1 Funciones del agua en la formacion de masas

Cruz & Martinez, 2015 Indican que el agua juega un papel fundamental en la formacion

de la masa, el sabor y frescura finales de los tallarines. En la formacion de la masa, ya

que en ella se disuelve todos los ingredientes, permitiendo una total incorporacion de

ellos. También hidrata los almidones, que junto con el gluten dan por resultado una

masa plastica y elastica.

El agua controla:

La temperatura de la masa, por esto muchas veces se afiade el agua en forma de
escamas de hielo, para lograr la temperatura deseada. La temperatura del agua a

afiadir se calculara con la siguiente férmula:

Temp. Harina + Temp. Agua + Temp. Local = Factor Fijo

El valor de este factor fijo se obtendra experimentalmente. Se tomara

inicialmente un valor de 75.

En la fermentacion, para disolver la levadura y que comience a actuar.

El agua hace factible las propiedades de plasticidad y extensibilidad de la masa,

de modo que pueda crecer por la accion del gas producido en la fermentacién.

El sabor y la frescura: la presencia del agua hace posible la porosidad y buen
sabor de los tallarines. Una masa con poca agua daria un producto seco y
quebradizo. Los almidones hidratados al ser horneados se hacen més digeribles.
La corteza de los tallarines mas suave y tierna por efectos del agua. La humedad
de los tallarines le da esta frescura caracteristica, ya que la pérdida de agua le

vuelve viejo y pesado.
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3.9.2 Clases de agua y su efecto

Segin Cruz & Martinez, 2015. El agua se clasifica segun la dureza. La dureza la
representa el contenido en sales de magnesio y calcio en forma de bicarbonatos (dureza
temporal), o en forma de sulfatos (dureza permanente). Asi tenemos los siguientes tipos

de aguas:

e Agua suave (contenido en sales menor a 50 p.p.m.), ablanda el gluten, y produce
una masa suave y pegajosa. Para su tratamiento utilizaremos menos alimento
para la levadura o se aumentara la sal en la férmula. Este tipo de agua suave es
la que se utiliza en la fabricacion de sopas instantaneas por sus caracteristicas,

que permiten la obtencidn de mejores rendimientos en la produccion.

3.10 La Sal

Es un producto natural que se encuentra en forma de cristales (sal de mina) o en el agua

del mar (sal marina). Se compone de cloro y sodio y es antiséptica (Franco, 2011).

Independientemente de su aportacion al sabor de los tallarines, la sal desempefia otros
papeles de gran importancia en su elaboracién. Actia como regulador del proceso de
fermentacion, simultaneamente mejora la plasticidad de la masa, aumentando la
capacidad de hidratacién de la harina y en consecuencia, el rendimiento. También
favorece la coloracion y finura de la corteza, teniendo como contrapartida el aumento de
la higroscopicidad. Ademas, la sal restringe la actividad de las bacterias productoras de
acidos y controla la accion de la levadura, regulando el consumo de azlcares y dando

por ello una mejor corteza (Franco, 2011).

La proporcion de la sal a agregar sera como maximo 2% sobre materia seca. La

proporcion de sal se recomienda que sea mayor con harinas recién molidas o débiles.
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3.11 Vegetales Deshidratados

Los vegetales deshidratados o secos son los vegetales a los que se les ha extraido la
mayor parte de su contenido de agua a través de determinadas técnicas de secado o
deshidratado. Pueden secarse de forma natural al sol o pueden usarse especiales o
deshidratadores. Al no contener agua, los vegetales reducen en gran medida su tamafio y

se convierten en un aperitivo hipercaldrico rico en nutrientes (Franco, 2011).

3.11.1 Valor nutricional

Los vegetales deshidratados en algunos casos mantienen el mismo valor nutricional que
una pieza de fruta fresca, pero sin el contenido de agua, aunque en ocasiones esto
dependera de la técnica utilizada para deshidratar. No obstante debido a su reducido
tamafo, por su peso contiene casi 4 veces mas la cantidad de vitaminas y minerales que

la pieza de vegetal fresco (Morales, 2016).

Los vegetales deshidratados son especialmente ricos en fibra y potasio y gracias a su
elevado contenido de antioxidantes y otros compuestos vegetales ofrecen diversos

beneficios saludables (Morales, 2016).

3.12 Origenes de la calidad

La calidad se organiza en la empresa a nivel de calidad total, lo cual implica la
participacion de todo el personal de la empresa en lograr una mejora de la calidad y un
aumento en la productividad. Es muy dificil garantizar el control absoluto de las

materias primas y de las condiciones del proceso, por lo que resulta indispensable la

inspeccion del producto terminado (Jasmin, 2007)

3.13 Calidad de los Productos

Definiciones de calidad (Figueroa, sf)
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Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y valorarla

con respecto a las restantes de su especie.

3.13.1 Basada en el producto

La calidad es una variable precisa y medible, las diferencias en calidad reflejan

diferencias en cantidad de algun atributo del producto.

3.13.2 Basada en el usuario

Adecuacion para el empleo pretendido basada en la manufactura. La calidad es el
resultado de las practicas de ingenieria y manufactura (apego a las especificaciones).

3.13.3 Basada en el valor (costos y precios)

Producto con calidad es aquél que es funcional a un precio aceptable (apego a normas a

un costo aceptable)

3.14 Dimensiones principales de la calidad

Figueroa, s.f. establece cuales son las principales dimensiones que rigen la calidad y

menciona cada una de ellas:

e Desempefio/ funcionamiento: Las caracteristicas primarias de operacion de un

producto.

e Particularidades: Cualidades secundarias de un producto y de relevancia para el

usuario.

e Confiabilidad: La probabilidad de que un producto sobreviva un periodo

determinado bajo condiciones especificas de uso
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e Cumplimiento de especificaciones: El grado al que las caracteristicas fisicas del

funcionamiento de un producto cumplen las normas preestablecidas.

e Durabilidad: La cantidad de uso que tiene un producto antes de que se deteriore

fisicamente, o hasta que sea preferible su reemplazo.

e Facilidad de servicio: La velocidad, cortesia y competencia del personal de

reparacion.

e Apariencia: Como se Ve, se siente, sabe o huele un producto.

e Calidad percibida: Evaluacion subjetiva de la calidad que resulta de la imagen,

publicidad o marca de fabrica.

3.15 Aseguramiento de la calidad

Conjunto de acciones planificadas y sisteméaticas necesarias para proporcionar la
confianza de que un producto o servicio satisficiera los requisitos relativos a la calidad.
Para lograr un aseguramiento de calidad los requisitos del producto deben de reflejar
integramente las necesidades del cliente, requiriéndose una evaluacién permanente de
los factores que influyan en la adecuacion del disefio o de las especificaciones a las
aplicaciones previstas, asi mismo requiere de verificaciones y auditorias periddicas de

las diferentes operaciones (Salas, 2003).

3.16 Criterio de Calidad

Los criterios se definen como aquella condicion que debe cumplir una determinada
actividad, actuacion o proceso para ser considerada de calidad. Es decir qué se persigue,
cudl es el objetivo, qué se pretende teniendo en cuenta aquellas caracteristicas que mejor

representan (siempre que pueden medirse) lo que se desea lograr (Garcia, 2003).
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3.17 Estandares de calidad

Los estandares de calidad determinan el nivel minimo y maximo aceptable para un
indicador. Si el valor del indicador se encuentra dentro del rango significa que se esta
cumpliendo con el criterio de calidad que se habia definido y que las cosas transcurren
conforme a lo previsto. Si, por el contrario, se esta por debajo del rango significa que no
se cumple el compromiso de calidad y se deberd actuar en consecuencia. Por el
contrario, si se esta por encima, se tendra que redefinir el criterio nuevamente, o se esta
gastando (en términos de esfuerzo) mas de lo que se pensaba que era necesario. El
estandar, por consiguiente, determina el minimo nivel que comprometeria la calidad de
ese proceso. Por debajo del estandar la préctica (producto o servicio) no reune calidad
suficiente (Garcia, 2003).

3.18 Registros de la calidad

Los Registros son una serie de documentos que recogen los resultados de la gestion de
la calidad, recopilando informacidn resultante de la aplicacion y puesta en marcha del
sistema; esta informacién, ademas de servir como evidencia de su implantacion, sirve
como fuente de datos para los andlisis y estudios. Reflejan los datos sobre la calidad de
un producto, proceso o servicio, sirviendo como base para la mejora continua. Dada la
trascendencia de estos registros, su control debe ser tal que permita evitar que se dafien

o0 se pierdan (Figueroa, s.f).

3.19 Buenas Précticas De Manufactura (BPM)

Son normas que definen las acciones de manejo y manipulacion que se debe ajustar
cada procedimiento o etapas de proceso, con el propdsito de obtener un producto de
optima calidad y sanidad. La aplicacion de las BPM por parte de los fabricantes, permite
asegurar que todos los lotes de los productos se elaboran con materias primas de calidad
adecuada (Espillico y Cordero, s.f)
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3.20 Normas 1SO 9000

Se han elaborado para asistir a las organizaciones, de todo tipo y tamafio, en la
implementacion y la operacion de sistemas de gestion de la calidad eficaces. La Norma
ISO 9000 describe los fundamentos de los sistemas de gestion de la calidad y especifica

la terminologia de gestion de la calidad (ISO, 2005).

3.21 Sistemas de Trazabilidad

La trazabilidad se refiere a la posibilidad de seguir y encontrar el rastro de todas las
etapas de la cadena productiva, transformacion y distribucion de un producto. Para ello
se utilizan los sistemas de trazabilidad, que mediante la obtencion de informacién
precisa, permite aumentar la productividad, mejorar el servicio o localizar un alimento o
lote defectuoso y proceder al retiro (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricional, 2009).

3.22 Andlisis de alimentos

En un inicio los analistas de alimentos se preocupaban principalmente por la
adulteracion, mientras que en la actualidad, el trabajo se refiere a métodos de anélisis y
al estudio de aditivos y contaminantes. Los métodos o técnicas utilizadas pueden variar
de acuerdo alimento que se analiza. Es importante sefialar que el analisis nos lleva a
determinar la calidad de un producto alimenticio, por lo cual es necesario conocer las

técnicas y métodos (Fernandez, s.f).

El anélisis de alimentos comprende tres grandes aspectos:

a. Analisis de composicién y valor nutritivo
b. Analisis de impurezas

c. Deteccion de fraudes

En los dos primeros casos tenemos dos tipos de analisis:
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e Analisis inmediato: en el que se realiza una evaluacion de los componentes
globales de los alimentos en grasa, proteinas, hidratos de carbono, humedad y

cenizas.

e Anadlisis altimo: en el que se evaltan los componentes concretos y se determinan

las impurezas que se puedan detectar.

3.23 Analisis de Humedad

La determinacion de humedad es importante para conocer la proporcion en que se
encuentra los nutrientes y nos indica la estabilidad de los alimentos. Ademas, nos sirve
para determinar las condiciones de almacenamiento. Existen varios metodos para
determinar la humedad; cada método depende de varios factores como: naturaleza de la

muestra, rapidez del método y exactitud deseada (Navarro, 2007).

3.23.1 Método de secado en termobalanza

Este método se basa en evaporar de manera continua la humedad de la muestra y el
registro continuo de la pérdida de peso, hasta que la muestra se sitlie a peso constante.
El error de pesada en este método se minimiza cuando la muestra no se expone

constantemente al ambiente. (Peralta et al, s.f)

3.24 Grasas

Los constituyentes grasos de los alimentos consisten en diversas sustancias lapidas. El
contenido de grasa (algunas veces llamado extracto etéreo o grasa cruda) se puede
considerar como compuesto de lipidos libres o sea aquellos que pueden ser extraidos
por disolventes mas polares. La unién de los lipidos puede romperse por hidrolisis o
algun otro tratamiento quimico. Por lo anterior la cantidad de lipidos que se obtenga son
la extraccion de grasa, dependera del método de analisis que se utilice (Fernandez, s.f).
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3.25. Densidad

La determinacion de la densidad de un cuerpo solido puede simplificarse si el objeto
presenta una forma definida, de tal forma que resulte facil calcular su volumen. Es el

caso de la determinacion de la densidad de diferentes cuerpos ya definidos. (Juarez et al,

s.f)

3.26. Actividad de agua (Aw)

Conocer esta propiedad es de gran utilidad en alimentos ya que se relaciona con
aspectos como: ganancia o pérdida de humedad, crecimiento de microorganismos,
cinética de reacciones deteriorativas de los nutrientes, cambios en sabor, aroma, textura,

estabilidad y conservacidn en general (Hernandez, s.f).

Sin embargo, no es la cantidad de agua lo verdaderamente importante, sino la
disponibilidad que ésta muestre para que ocurran las reacciones de deterioro
(Hernéandez, s.f).

3.27 Determinacion de sal

Estrada, 2007 menciona en su investigacion que la sal es altamente utilizada en la
industria de alimentos, indican que tiene tres funciones principales en la industria de
alimentos: acta como preservante del alimento, contribuye directamente en el sabor del
alimento, y es una fuente de sodio dietético. Sin descarta, el uso de la sal como una
fuente de sodio en la dieta humana; en cambio sefiala que las principales funciones de la
sal en la fabricacion de productos alimenticios y de bebidas, se pueden dividir en tres

amplias categorias, estas son:

e Propiedades sensoriales (intensificador del sabor),
e Preservacion de alimentos,

e Funciones tecnologias de procesamiento.
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Por otra parte, sefiala que la ingesta promedio en paises desarrollados ha ido en aumento
durante los afios, indicando que la industria alimentaria se ha vuelto adicta al uso de la
sal, describiéndola como “una ciencia imperfecta de la industria de alimentos, para
arreglar productos imperfectos y darle mas sabor para consumidores cada vez mas
exigentes”. (Estrada, 2007)
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IV. MATERIALES Y METODOS

4.1 Ubicacion del experimento

El trabajo profesional supervisado (TPS) se realiz6 en las instalaciones de la empresa
Corporacién Dinant, San Pedro Sula, Municipio de Choloma, Departamento de Cortes,

Honduras C.A, en la planta de Sopas Instantaneas.

4.2 Equipo

e Balanza analitica
e Medidor de Aw
e Termobalanza

e Salinometro

e Medidor de Grasa

4.3 Materiales

e Agua
e Papel filtro o dedal de celulosa

e Material usual de laboratorio

e Colador
e Probeta
e Agitador
e Beaker

e Cuchara



4.4 Metodologia

4.5 Inspeccion de materia prima y material de empaque

Se realizé mediante la toma de datos, supervision y analisis de muestra de materia prima

y material de empaque que ingresa a la planta.

4.6 Trazabilidad de los productos que ingresan a la planta de sopas

Se registraron todos los datos tomados en las inspecciones, verificando que estos fueran

acorde a los datos del certificado de calidad.

4.7 Control de calidad en el Area de Produccion

Se llevo a cabo a través de andlisis, llevando registro de todos los analisis que se

realizan durante el proceso.

Se realizaron una seria de analisis fisicoquimicos con el objetivo de evaluar la calidad
de las sopas instantaneas elaborados en la planta de sopas de Corporacién Dinnat,
dichos andlisis comprenden los siguientes:

a) Determinacién de Humedad: se realiz6 en materia prima (harina de Trigo,
caldo que se le agrega a la sopa), producto en proceso (masa para tallarines,

tallarines sin freir, tallarin frito) y producto terminado.

b) Determinacion de Grasas: se realizdé en materia prima (caldo que se le agrega

a la sopa), producto en proceso (tallarin frito).

c) Densidad: se realizo en materia prima (caldo que se le agrega a la sopa)
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d) Porcentaje de sal: se realiz6 en materia prima (agua, caldo que se le agrega a la
sopa), producto en proceso (masa y tallarin sin freir) y producto terminado.

e) Actividad del Agua (aw): se realizd en producto terminado.

Descripcion de los analisis:

4.8 Determinacion de humedad

Para este método se utilizé una termobalanza.

La termobalanza se utilizd para determinar la cantidad del agua contenida en muestras
de materia organica. Este equipo consiste en una balanza electronica y un mddulo
calefactor, la balanza se encarga de medir el peso de la muestra organica mientras se le

aplica calor para evaporar el agua que contiene.

e Se tomO una muestra al azar aproximadamente de 50 gramos, ya sea del
producto en proceso o producto terminado y se homogenizo dentro un capsula
de porcelana. Luego se tomo la cantidad requerida para la prueba (de 3-5 gr).

e En laplaca de aluminio que se encuentra en la termobalanza previamente tarada,
se procede a pesar tres a un gramo de la muestra dependiendo cual sea el

producto a evaluar que se desea analizar.

e EIl contenido de humedad se expresa generalmente como porcentaje, las cifras
pueden variar entre 30-95%, aunque eso depende de los alimentos que se desea

evaluar.

Nota: por politicas de confidencialidad y el cddigo de ética de la empresa, no se puede

publicar el modelo y marca de la Termobalanza.
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4.9 Determinacioén de grasas

e Se tomo6 una muestra de 100 gramos de producto terminado o producto en
proceso.
e Se trituro la muestra hasta que quede bien fragmentada.

e Se agrego en el plato medidor de grasas y se espera el resultado.

4.10 Densidad

e Se tomo una muestra de caldo (200 gramos).

e Se prepard el recipiente en cual se lleva acabo el analisis (es un recipiente

especial el cual ya tiene medido el volumen.

e Se coloco la muestra de caldo en el recipiente, y se procede a pesar.

La densidad se calcul6 utilizando la siguiente ecuacion

peso de la muestra

Densidad =

volumen del recipiente

4.11 Determinacion de sales

e Se prepard la muestra previa a evaluar, si es una muestra solida se le agrego 200
ml 0 250 ml de agua, dependiendo la muestra.
e Se utiliz6 un Dicromac

e Si es una sopa instantanea como producto terminado se tomaron 20 gramos de la
sopa.

e Se procedi6 a pesar la muestra en un beaker al cual se le aplico 200 ml de agua
a temperatura 45°C- 50°C.

23



e Se removid con una espatula hasta obtener una muestra completamente
homogénea.

e Homogenizada la muestra se deposité en el Dicromac y el cual le hace una
lectura del porcentaje de sal presente en la muestra, en este caso, los estandares

dependen el tipo de alimento que se esta evaluando.

4.12 Determinacioén de la Aw

Se tomd una muestra de producto terminado (una sopa), se tritura la muestra

completamente.

e Se utiliz6é un equipo especial para medir la Aw

e Seagreg6 una pequefia porcion de la muestra en un frasco de vidrio.

e Se introdujo el frasco de vidrio ya con la muestra al lector de Aw y este con un
sensor comienza a realizar la lectura, los estandares en los que debe andar es de
10-15 % de agua.

4.13 Comparacion de analisis fisicoquimicos con otras marcas de sopa

Se realiz6 un estudio de comparacion de analisis fisicoquimicos con el objetivo de
evaluar la posicion actual de la competencia en el mercado y asi mismo conocer cuales

son las debilidades que presentan la empresa y poder mejorarlas.

Dicho estudio se realizo a diferentes marcas de sopas instantaneas, haciéndole una serie

de estudios fisicoquimicos a las sopas, para determinar su calidad.

Los analisis que se realizaron son:

e Determinacién de humedades
e Determinacion de grasas
e Determinacion de sal

e Densidad
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Andlisis de la aw
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Recibo e inspeccién de materia prima y material de empaque

A través de la inspeccion de la materia prima que ingresaba a la planta de sopas, se
logré tener un mejor control de ella, garantizando que las sopas fuesen de mejor calidad
y verificando que el producto cumpliera con las especificaciones requeridas y de esta
forma estar seguros de la harina que se procesaba. Asi mismo se inspeccion el material

de empaque en esta caso los vasos donde se empacaban los tallarines.

Tabla 5.1 Aspectos a inspeccionar en el recibo de materia prima y material de empaque.

Tipo de materia prima/ material de Descripcion del analisis
empague

Aqui se verificaba que los sacos no tuvieran
ningun tipo de picadura, que el lote estuviera
1. Harina correcto, se verificaba la fecha de elaboracion
y la fecha de vencimiento.

Se verificaba que los vasos no presentaran
fugas o tuvieran algin agujero, que no
2. Vasos para los tallarines estuvieran mojados (se presentd un problema
con el transporte y algunas cajas venian

mojadas.

5.2 Trazabilidad de los productos que ingresan a la planta de sopas.

Una vez realizada la inspeccion de la materia prima, se llevd un registro del lote de la
harina, dicha trazabilidad se lleva en dos tipos de registro uno que se utiliza para la
harina y otro para los vegetales, carnes y caldo, con el fin de facilitar su rastreo y llevar

programa de trazabilidad.




Tabla 5.2 Formato utilizado para la trazabilidad de harina

Trazabilidad de la harina

Dia Fecha Lote Hora
Lunes 13 de Noviembre 2017 29-10-17 7:00 am
Martes 14 de Noviembre 2017 29-10-17 7:45 am
Miércoles 15 de Noviembre 2017 29-10-17 7:20 am
Jueves 16 de Noviembre 2017 30-10-17 7:19 am
Viernes 17 de Noviembre 2017 30-10-17 7:05 am
Sabado 18 de Noviembre 2017 31-10-17 7.53 am

En la Tabla 5.2 se da a conocer el formato utilizado para la trazabilidad, donde se puede
observar que se lleva un registro del lote de la harina con el objetivo de saber con qué

lote se esta haciendo la produccidn de sopas instantaneas de cada dia de produccion.

Nota: la trazabilidad de la harina se puso en base a una semana se produccion-

Tabla 5.3 Formato de trazabilidad de los vegetales

Trazabilidad de vegetales

Dia: Martes Fecha :14 de Noviembre 2017
Tipo Vegetales Lote

Maiz 08-10-17
Zanahoria 05-10-17
Chicharos 07-10-17

En la Tabla 5.3 se da a conocer el formato utilizado para la trazabilidad de los vegetales,
en el cual se puede observar que se lleva un registro del lote de produccion de los
vegetales que son agregados a las sopas instantdneas con el objetivo de tener un

respaldo en caso de presentarse un problema o algun reclama en el producto final.

Tabla 5.4 Trazabilidad de las carnes

Trazabilidad de vegetales

Dia: Martes Fecha :14 de Noviembre 2017
Tipo carne Lote
Camarones 101017

Carnes res 111017
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En la Tabla 5.4 se da conocer el formato utilizado en la trazabilidad de los diferentes
tipos de carne utilizados en la linea de produccién de sopas instantaneas, con el objetivo
de conocer con que lote de carne se estd trabajando, ya que los camarones son un
producto alérgico y al llevar un registro de los diferentes lotes que se utilizan, pueden

ayudar en caso de que se presenta algun tipo de problema por este producto.

Tabla 5.5 Trazabilidad del Caldo

Trazabilidad de Caldo

Dia: Martes Fecha :14 de Noviembre 2017
Sabor Lote Peso en Kg Bacht
Camaroén 1410171002 400 1
Res 141017504 300 1

Nota: la trazabilidad de los vegetales, carnes y caldo, se realizd en base a un dia de
produccién, en el cual hubo un cambio de sabor en la produccion durante la mafiana se
estuvo trabajando con sopas sabor camarén y una produccion sabor res por la tarde. El

peso del caldo varia de acuerdo a los volimenes de produccion.

En la Tabla 5.5 se da a conocer el formato utilizado para la trazabilidad del caldo, donde
se puede observar el lote de produccion, el peso en kg, y bacth de caldo utilizado de
acuerdo el dia de produccién, con el objetivo de llevar un registro por cualquier reclamo

que se presente.

5.3 Control de calidad en el Area de Produccion
El control de procesos y acciones correctivas en caso de alguna desviacion, permitio

adelantarse a problemas serios que pueden dafiar la imagen de la empresa y afectar la

salud del consumidor.

Se realizd una serie de analisis fisicoquimicos con el objetivo de evaluar la calidad

antes, durante y después del proceso.
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5.4 Representacion de Resultados

Debido a las politicas de confidencialidad y el codigo de ética con el que trabaja la

empresa, no es posible la presentacion de los resultados obtenidos de la realizacion de

los diferentes analisis, razon por la cual se utilizara una escala de colores descritos en la

Tabla 5.6

Tabla 5.6 Escala de Colores

Escala de colores

Indica que el producto cumple con todos los
pardmetros de calidad y estandares de calidad

Verde
estipulados por la empresa.
El producto cumple en un 85% los estandares de
Amarillo calidad establecidos ya que puede presentar una

leve desviacion en la linea de produccion, de

acorde a los parametros de calidad

El producto cumple en un 70% los estandares de
calidad establecidos y este no se encuentra apto

para empacar, pero puede ser reprocesado.

5.5 Determinacion de humedades

A continuacién se da a conocer los resultados obtenidos en cuanto a los analisis de

humedad realizados.

Tabla 5.7 Resultados del analisis de Humedad

Humedad

item
Harina de trigo
Caldo para sopa
Masa preparada
Tallarin sin freir
Tallarin frito

% de Humedad

Verde
Verde
Verde
Verde
Verde
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Se puede observar en la Tabla 5.7 que el porcentaje de humedad medido a la harina,
caldo para sopa, masa preparada, tallarin sin freir y tallarin frito, cumple con todos los
pardmetros establecidos por la empresa, dando como indicativo de que la empresa

elabora un producto de alta calidad.

Segun la norma del Codex para los fideos instantaneos los estandares de humedad para
tallarines sin freir anda en un méximo de 14% y para tallarines fritos un minimo de
10%, mientras que Franco, 2011 hace mencion en su documento que la humedad de
caldo debe andar en 2.6-4.5%, mencionando que los caldos deshidratados de cualquier
tipo no pueden contener humedad superior al 5% y Cruz, S & Martinez, S, 2015,
menciona que la humedad para la harina de trigo debe andar entre 14-16% y la masa
preparada en un rango de 29-30% estos resultados concuerdan con los estandares que

utiliza la empresa.

5.5 Determinacion de grasas
La determinacion de las grasas se realizd con el proposito de verificar que el contenido

de grasa presente en el alimento no valla mas alld de los estdndares de calidad

establecidos por la empresa.

Tabla 5.8 Anélisis de Grasas

Grasas
item % de Grasa
Caldo para la sopa Amarillo
Tallarin frito Verde

En la Tabla 5.8 se da a conocer el anélisis de grasas realizado al caldo para la sopa y al
tallarin frito donde se observa que el caldo para la sopa presenta una leve desviacion

gue pudo ser manejada y controlada.

Con el caldo para sopas ya se venia presentando un problema recurrente debido al
contenido de grasa, se realizdO una pequefia reformulacion para cambiar algunos

ingredientes y mejorar el caldo, ya que del mercado se tuvieron varios reclamos por
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dafos en las sopas, este andlisis se realizd por bacht producido y luego de hacer la
reformulacion se la calidad del caldo, pero adn le falta seguir trabajando en ese tema, es
por ellos que se inicid con los analisis para desarrollar un nuevo método de adicion del

caldo a la sopas y asi de esta manera evitar los problemas que ya se venian dando.

Segun Rodriguez, s.f los estandares en los que debe andar el contenido de grasa debe ser
en el caldo de pollo de 20-30% y en el tallarin frito debe ser de 2-0 mg/kg segun la
norma del Codex para los fideos deshidratados.

5.6 Densidad

Tabla 5.9 Analisis de Densidad

Densidad

item Densidad
Caldo para la sopa Verde

En la Tabla 5.9 se observan los resultados obtenidos en los analisis de densidad
realizados al caldo para la sopa, el cual no presenta problemas ya que los resultados
siempre andaban dentro del estandar establecido por la empresa.

Rodriguez, s.f menciona en su documento que el estandar de densidad para el caldo de

sopa debe andar entre los rangos de 80-100.

5.7 Determinacién de sales

Este andlisis se realizaba en materia prima (agua para la masa y caldo para la sopa), en

producto en proceso (masa Y tallarin frito) y en producto terminado.
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Tabla 5.10 Andalisis de Sal

% de Sal
item % de sal
Agua Rojo
Caldo para la sopa Verde
Masa para tallarin Verde
Tallarin frito Amarillo
Producto terminado Verde

En la Tabla 5.10 se puede observar el porcentaje de sal medido a las diferentes nuestras
analizadas, en donde diferenciamos los resultados obtenidos y logramos ver que en
algunos se presenta una desviacion leve, mas sin embrago en otros, si existe un

desviacién significativa.

El autor Franco, 2011 menciona que el estandar para el porcentaje de sal en el caldo
para la sopa debe andar en 55%, mientras que Cruz, S & Martinez, S, 2015, indica que
el porcentaje de sal para la masa para tallarin debe andar en 1% méximo, y para el caso
del agua debe ser entre 0-1-0.10%, y 50-60% en el caso del tallarin frito segin la norma

del codex para los fideos instantaneos.

En el caso del agua, corporacién Dinant tenia su propia planta purificadora de agua que
abastecia toda la empresa, el agua que era destina a produccién lleva un proceso
especial y se transportaba por unos tubos aéreos los cuales estaban rotulados como agua

Suave.

Los tanques de agua se lavaban cada cierto tiempo estipulado y un dia se presenté un
problema debido a que los tanques fueron lavados y no se dejo reposar el tiempo
necesario dichos tanques y por la presion ejercida por la bomba el agua sali6é con un alto
porcentaje de sal como sale expresado en la tabla de resultados, ese dia se tuvo que
detener la produccién a las 12:05 pm y se retuvo todo el producto que se fabrico
durante la mafana para realizar un analisis sensorial a dicho producto y asi mismo
realizar una analisis microbioldgico para descartar que el agua contamino las sopas con
ningun agente patdgeno que pudiera ocasionar dafios a la salud del consumidor y a la

empresa.
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El analisis de sal en el caldo se realizaba por bacht producido, ya que se tenia diferentes
proveedores de sal como ingrediente para la preparacion del caldo y algunos
proveedores traian la sal mé&s concentrada que otros lo que esto provocaba que el
porcentaje de sal aumentara. Se hablo con los proveedores para estandarizar la sal que

se recibia y asi evitar este tipo de problemas.

En la masa, el porcentaje de sal se monitoreaba debido a que dicha masa se le agregaba
una mezcla ya preparada (kamsui) la cual contenia un alto indice de sal, aparte del agua
que se le agregaba a la masa misma que también podria contener un cierto porcentaje de
sal, y para descartar cualquier problema se analizaba cada masa que se elaborada
durante el dia, solo una vez se presentd problemas, que fue el dia viernes que se

presento el problema del agua.

El porcentaje de sal en los tallarines fritos se analizaba porque estos pasaban por una
cortina de agua para bajar su temperatura previa a la entrada al freidor. Y luego del

problema del agua se comenz6 a tener més cuidado.

Al producto terminado se le realizaba analisis de sal ya que pasaba por diferentes etapas
en las que podia aumentar el porcentaje de sal presente en la sopa, aparte de que el caldo

que se le adicionada tenia su propio porcentaje de sal.

5.8 Determinacién de Aw

Tabla 5.11 Resultados de la Aw

Aw

item T° Aw
Producto terminado Verde Verde

En la Tabla 5.11 se observan los resultados obtenidos de los analisis de Aw realizados
en el producto terminado y vemos como estos se encuentran dentro de los estandares
establecidos por la empresa. Sin embargo, no es la cantidad de agua lo que
verdaderamente importante, sino la disponibilidad que ésta muestre para que ocurran las
reacciones de deterioro en el alimento.
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5.9 Comparacion de andlisis fisicoquimicos con otras marcas de sopa

Se realiz6 una comparacion con 5 diferentes marcas que se encuentran en el mercado,
las cuales por confidencialidad no se puede revelar su nombre, este estudio se realizd
con el propodsito de evaluar el estatus actual de la empresa versus la competencia y

detectar oportunidades de mejora en los procesos de la empresa.

Los parametros que se evaluaron en las sopas instantaneas fueron:

Porcentaje de humedad

e Porcentaje de sal

e Densidad

e Cantidad de vegetales por sopas
o Aw

e Tipo de material de empaque
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Tabla 5.12 Pardmetros fisicoquimicos obtenidos de la sopa marca A

REPORTE DE MEDICION Y SEGUIMIENTO

Marca | “A”
% De Humedad % De Sal
NIDOS 5.60 % 1.49%
% De % De Sal
Cantidad De Caldo Por Sopa Humedad
CALDO 57% 2.04 % 3.98 %
Cantidad De | Peso En (Gr)
VEGETALES | Vegetales Por | De Los % De
Sopa Vegetales Por Aw Humedad
Sopa
T® AW
Zanahorias 23 1.7 0.47 24.5 6.74
Chicharos 10 15 0.09 24.6 8.14
Maiz 4 0.3 0.10 23.8 8.73
TIPO DE MATERIAL DE CODIFICADO FAJILLA
EMPAQUE
Cartoncillo impreso, Impreso en fajilla Si

Fuente: (Lobo, 2018)

En la Tabla 5.12 se dan a conocer los resultados obtenidos de los analisis realizados a la

sopa instantanea marca “A”

Caracteristicas de las sopas

El peso declarado de la sopa es de 64qgr, la sopa trae un sobre con chile en polvo el cual

tiene peso de 0.4 gr, un sobre con caldo y vegetales deshidratado, que tiene peso de 9.2

gr y tenia 2.04 % de humedad el caldo, con una fecha de vencimiento mayo del 2018,

ademas contenia un cubierto plastico. Esta sopa trae carne sustituta de pollo (soya) en

cual “peso 1.7 gr, tenia 24 unidades con una humedad de 7.64, aw de 0.58 T° 24.4
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Apariencia: Los tallarines tienen una apariencia agradable, un color aceptable, el

sustituto de carne que contiene un olor desagradable.

Tabla 5.13 Informe de Medicién y Seguimiento Sopa Marca “B”

REPORTE DE MEDICION Y SEGUIMIENTO

Marca \ “B”
% De Humedad % De Sal
NIDOS 4.41 1.71
% De % De Sal
Cantidad De De Caldo Por Sopa | Humedad
CALDO 7.3 2.13 4.87
Cantidad De | Peso En (Gr)
VEGETALES | Vegetales Por | De Los % De
Sopa Vegetales Por Aw Humedad
Sopa
T° AW
Zanahorias 18 1.4 0.51 22.1 9.13
Chicharos 5 0.7 0.41 22.4 10.19
Maiz 6 0.6 0.50 22.3 9.87
TIPO DE MATERIAL DE CODIFICADO FAJILLA
EMPAQUE
Vaso termino Impreso en la fajilla Si

Fuente: (Lobo, 2018)

En la Tabla 5.13 se dan a conocer los resultados obtenidos de los andlisis realizados a

la sopa instantanea marca “B”

Caracteristicas de la sopa

El peso declarado de la sopa es de 64 gr y el peso real es de 78 gr, se evalué una

muestra de sopa sabor a pollo con fecha vencimiento agosto 2018, cuenta con una
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humedad en el caldo de 2.13%, su codificado es con impresion de tinta en la parte

frontal de la fajilla.

Nota: esta marca que es una de la competencia mas directa que se tiene en el mercado

porque la planta de produccién esta ubicada en la misma ciudad

Defectos: Se observa problema de protuberancia y migracion de color en el vaso. El

vaso se observa con golpes en el borde de la tapa.

Apariencia: el caldo presenta una apariencia y olor desagradable, los vegetales se

encontraban en buenas condiciones aun.

Tabla 5.14 Informe de Medicion y Seguimiento Sopa “C”

REPORTE DE MEDICION Y SEGUIMIENTO

Marca | “«C”
% De Humedad % De Sal
NIDOS 2.78 2.48
% De % De Sal
Cantidad De Caldo Por Sopa Humedad
CALDO 6.8 gr 4.9% 4.25%
Cantidad De | Peso En (Gr)
VEGETALES | Vegetales Por | De Los % De
Sopa Vegetales Por Aw Humedad
Sopa
T® AW
Zanahorias 28 1.9 0.24 24.5 5.09
Chicharos 12 1.1 0.08 24.2 7.98
Maiz 6 0.7 0.11 24.8 6.11
TIPO DE MATERIAL DE CODIFICADO FAJILLA
EMPAQUE
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Vaso térmico Dibujado en la fajilla Si

Fuente: (Lobo, 2018)

En la Tabla 5.14 se observa los resultados obtenidos de los analisis realizados a la sopa

instantanea marca “C”

Caracteristicas de la sopa
El peso declarado es de 64gr y el peso real es de 71.8 gr, con vencimiento el 22 de julio
2018, en los analisis se encontré con una humedad de 4.09% en el caldo, siendo esta la

marca que mayor humedad presento en el caldo. Su codificado es de presion en la parte

baja de la fajilla.

Defectos: Se observa abolladura en la tapa

Apariencia: Se observa el sabor con apariencia himeda; los vegetales se observan con

apariencia degradada, especialmente el maiz deshidratado.
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Tabla 5.15 Informe de Medicién y Seguimiento Sopa “D”

REPORTE DE MEDICION Y SEGUIMIENTO

Marca \ “p”
% De Humedad % De Sal
NIDOS 6.33 3.22
% De % De Sal
Cantidad De De Caldo Por Sopa | Humedad
CALDO 6.4 3.6 3.98
Cantidad De | Peso En (Gr)
VEGETALES | Vegetales Por | De Los % De
Sopa Vegetales Por Aw Humedad
Sopa
T® AW
Zanahorias 24 1.3 0.50 22.0 7.91
Chicharos 6 0.8 0.51 22.3 10.5
Maiz 15 1.0 0.51 22.1 9.21
TIPO DE MATERIAL DE CODIFICADO FAJILLA
EMPAQUE
Vaso térmico Impreso con tinta Si

Fuente: (Lobo, 2018)

En la Tabla 5.15 se observaron se observa los resultados obtenidos de los analisis

realizados a la sopa instantdnea marca “D”

Caracteristicas de la sopa

El peso declarado era de 64gr y el peso real es 68.9 gr, con fecha de vencimiento Junio
2018. Su codificado es con impresion de tinta, se encontré con una humedad de 3.6% en

el caldo.
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Defectos: En la muestra que se obtuvo, se observé golpeado el borde de la tapa.
Apariencia: No se observan tallarines con presencia de hongos y los vegetales aln

tienen una apariencia aceptable.

Apariencia: los tallarines tenian una apariencia agradable, el sustituto de la carne

presentaba un color indeseable, el caldo tenia un olor desagradable.

Tabla 5.16 Informe de Medicién y Seguimiento Sopa “E”

REPORTE DE MEDICION Y SEGUIMIENTO

Marca | “E”
% De Humedad % De Sal
NIDOS 5.60 % 1.49%
% De % De Sal
Cantidad De De Caldo Por Sopa | Humedad
CALDO 8.4 1.28 3.18
Cantidad De | Peso En (Gr)
VEGETALES | Vegetales Por | De Los % De
Sopa Vegetales Por Aw Humedad
Sopa
T° AW
Zanahorias 25 1.8 0.29 22.5 3.79
Chicharos 8 1.1 0.21 23.2 6.01
Maiz 16 14 0.24 22.5 5.10
TIPO DE MATERIAL DE CODIFICADO FAJILLA
EMPAQUE
Vaso térmico con impresion En la tapadera No

Fuente: (Lobo, 2018)

En la Tabla 5.15 se observan los resultados obtenidos de los analisis realizados a la sopa

instantanea marca “E”.

40




Caracteristicas de las sopas

El peso declarado es de 70 gr y el peso real es 86 gr, con fecha de vencimiento 20 de
julio 2018, se encontraron humedades de 1.28% en el sabor pollo, 1.61% en el sabor
camardn y 2.04% en el sabor res, siendo esta la sopa que menor humedad presenta en
los caldos para sopas. Esta sopa tiene el promocional impreso en una funda de pléstico
adherido al vaso, su codificado es de impresion de tinta sobre la tapa.

Observaciones:
Esta sopa trae empacado el sabor en un sobre aparte. Este sobre es una pequefia bolsa

plastica que contiene los vegetales y el sabor correspondiente, en el caso de la sopa de

res y pollo, la sopa trae pedazos de carne sobre los tallarines.

Apariencia: El caldo y vegetales que viene dentro de los empaques tienen una

apariencia aceptable muy buena y con frescura
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VI. CONCLUSIONES

Para llevar a cabo la verificacion de los parametros de calidad en las diferentes
fases del proceso se realizaron una serie de actividades que ayudaron al
cumplimento de esta objetivo, y de esta forma comprobar que los parametros de

calidad se estaban cumpliendo en tiempo y forma.

Los analisis fisicoquimicos que se realizaron a las sopas instantaneas arrojaron
muy buenos resultados, sirviendo estos como indicador de que la planta de sopas
de corporacién Dinant, cumplen estrictamente con los estandares de calidad
establecidos, y asi de este modo ofrecer un producto altamente confiable y de

calidad que no atente contra la salud del consumidor final.

Se realiz6 un estudio de comparacion de analisis fisicoquimicos entre diferentes
marcas de sopas instantaneas, las cuales fueron evaluadas una a una, se lleg6 a la
conclusién que la marca de sopas “E” es la que mejor atributos de calidad
presenta, debido a que todos los analisis que se le realizaron; se obtuvieron

resultados satisfactorios.



VIl. RECOMENDACIONES

Realizar un plan preventivo que establezcan un procedimiento de tiempos y

aplicaciones para evitar paros de la linea de produccién muy prolongados.

Instalar minimo un detector de metales en la linea de produccion de sopas

instantaneas, ya que la empresa no cuenta con ello.

Implementar un procedimiento de lavado de manos cada 30 minutos o una hora,
para el personal de la planta de sopas instantaneas, primordialmente en el area de
ACM, que es donde los operarios manipulan directamente el producto con las

manos, y asi evitar la contaminacion.
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ANEXOS



Anexo.1 Caldo de la Sopa Marca A.

Anexo.2 Vegetales deshidratados Sopa Marca A
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Anexo. 3 Empaque del Caldo Sopa Marca A

Anexo. 4 Humedad de la sopa marca “A”

TEST MENU

A
ENTER -t )
v

[

\ START  STOP )
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Anexo. 5 Caldo con vegetales Sopa Marca B

Anexo. 6 Caldo con vegetales Sopa Marca C
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Anexo. 7 Maiz Deshidratado Sopa Marca C

Anexo. 8 Zanahoria deshidratada Sopa Marca C
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Anexo. 9 Chicharos deshidratados Sopa Mara C

Anexo. 10 Caldo Empacado de la Sopa Marca D
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Anexo. 11 Forma de empaque del caldo

Anexo. 12 Zanahoria deshidratada de la Sopa Marca D
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Anexo.

13 Maiz Deshidratado de la Sopa Marca D
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Anexo. 15 Sopa de la Marca E

Anexo. 16 Medidor de Sales (Dicromat)
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Anexo. 17 Dicromat

Anexo. 18 Medidor de Humedad (Termobalanza)
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Anexo. 19 Medidor de Aw
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