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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de grado tiene como finalidad disefiar, desarrollar y evaluar una
salsa alimenticia a base de castafia amazonica (Bertholletia excelsa), originaria del norte
boliviano, con el objetivo de diversificar su uso industrial y agregar valor en la cadena
productiva de alimentos del departamento de Pando. Actualmente, la castafia se exporta
principalmente como materia prima, por lo que se plantea aprovechar su valor nutricional y
potencial econémico mediante la formulacién de un producto innovador, saludable y sostenible.

El trabajo abarcd la seleccion de ingredientes, el disefio del proceso productivo, la
estandarizacion de formulaciones y la evaluacion organoléptica. Se elaboraron diferentes
formulaciones variando proporciones de castafia, aceites vegetales, condimentos naturales y
aditivos permitidos (benzoato de sodio, sorbato de potasio y &cido citrico). Asimismo, se
evaluaron métodos de conservacion como pasteurizacion lenta y rapida, junto con pruebas de
almacenamiento en condiciones de temperatura ambiente y refrigeracion.

Se aplicaron principios de tecnologia de alimentos, buenas practicas de manufactura y
normativas nacionales e internacionales, garantizando calidad y seguridad alimentaria. Los
resultados indican que es posible desarrollar una salsa de castafia con buena aceptacion
organoléptica, estabilidad y potencial de comercializacion. Este producto constituye una
alternativa nutritiva, con valor cultural y econdémico, que contribuye a la industrializacion de la
castafia, al desarrollo econdémico regional y al uso sostenible de este recurso forestal no

maderable.

Palabras clave: Emulsion alimentaria, proceso, pasteurizacion, conservacion,

formulacion estandarizada.



ABSTRACT

The present degree project aims to design, develop, and evaluate a food sauce based on
Amazonian Brazil nut (Bertholletia excelsa), native to northern Bolivia, with the objective of
diversifying its industrial use and adding value to the food production chain in the department
of Pando. Currently, Brazil nuts are mainly exported as raw material; therefore, this project
seeks to leverage their nutritional value and economic potential through the formulation of an
innovative, healthy, and sustainable product.

The work encompassed ingredient selection, process design, formulation standardization,
and sensory, and shelf-life evaluation. Different formulations were prepared, varying the
proportions of Brazil nuts, vegetable oils, natural seasonings, and permitted additives (sodium
benzoate, potassium sorbate, and citric acid). Likewise, preservation methods such as slow and
rapid pasteurization were tested, along with storage trials at room temperature and under

refrigeration.

Principles of food technology, good manufacturing practices (GMP), and national and
international standards were applied, ensuring quality and food safety. The results indicate that
it is possible to develop a Brazil nut sauce with good sensory acceptance, physicochemical
stability, and commercialization potential. This product represents a nutritious alternative,
with cultural and economic value, that contributes to the industrialization of Brazil nuts,

regional economic development, and the sustainable use of this non-timber forest resource.

Keywords: food emulsion, processing, pasteurization, preservation, standardized

formulation.



CAPITULO 1

Generalidades
1.1. Introduccion

La produccion de salsas es una industria en constante crecimiento en todo el mundo,
debido a la alta demanda segun un estudio realizado por Euromonitor, la categoria de salsas y
aderezos en EE UU increment6 sus ventas en un 2% en el 2015 (en términos de valor), en
comparacion con el 2014, es decir, alcanz6 un total de USD21,6 millones. Al 2020 se prevé que
la cifra en ventas alcance los USD22,4 millones (Silva, S. L. (2021, 24 agosto).

Teniendo en cuenta el notorio crecimiento en la demanda de alimentos saludables y
gourmet, impulsado por una mayor conciencia sobre la importancia de una alimentacion
equilibrada con la busqueda constante de productos innovadores y de alta calidad por parte de
los consumidores.

Sin duda la industria de los alimentos saludables tiene una aceptacion positiva frente a
un consumidor que empieza a gastar nuevamente y que mantiene un constante interés por el
consumo de alimentos cada vez mas nutritivos. Cabe resaltar que los productos con mayor
popularidad y potencialidad para la oferta se ubican las salsas. Castro, C. F. (2018, 3 marzo).

Este proyecto busca evaluar diversos aspectos cruciales, tales como el proceso para la
obtencion de la salsa, establecimiento de pardmetros de calidad para su elaboracion, asi como
el muestreo de la salsa, para determinar pardmetros de control que permitan mantener las
caracteristicas de calidad de una salsa de castafia y la realizacion de ensayos fisicoquimicos y
organolépticos, para el estudio de vida Gtil de la misma.

Se espera que este producto posea el potencial necesario para destacarse en un sector en

constante evolucion y cambio. Esta iniciativa no solo agregaria valor a la castafia pandina que



actualmente es exportada como materia prima bajo el nombre de nuez de Brasil, sino que
también contribuiria al desarrollo econémico y social del departamento de Pando.
Aprovechando un recurso natural valioso y grandes beneficios nutricionales.

1.2. Antecedentes

El arbol de la castafia (Bertholletia Excelsa) es una especie no maderable de alto valor
ecoldgico, cuya altura asciende a mas de 20 metros. Produce semillas comestibles, las cuales se
conocen como castafia amazonica o “Brazil Nuts”, mismas que en el pais son extraidas y
exportadas en un 99%. EIl arbol de la castafia solo crece en un area especifica de la selva
amazonica abarcada por Bolivia, Brasil y PerQ. Los arboles crecen hasta 50 metros de altura y
aproximadamente viven 1.000 afios. Cada arbol produce hasta 1.300 cocos, cada uno de los
cocos contiene entre 20 y 40 frutos.

La actividad de la explotacion y beneficio de la castafia representa mas del 75% del
movimiento econdémico de la zona Norte de Bolivia, que comprende la totalidad del
Departamento de Pando, la Provincia Vaca Diez del Departamento del Beni y la Provincia
Iturralde del Departamento de La Paz. La importancia de la castafia no sélo radica en su aporte
a la economia de la mencionada region, sino por su componente ecoldgico en la preservacion
de nuestra selva amazoénica, ya que su explotacion permite frenar la depredacion de los bosques
Bolivia lider mundial en exportacion de castafia (De L. Menacho Ardaya). (2010, 6 septiembre).

En otros paises del mundo se han desarrollado iniciativas exitosas para agregar valor a
recursos similares, como la produccion de productos derivados de la castafia en Brasil y Perd.
Estos proyectos demuestran el potencial de esta estrategia para promover el desarrollo

econémico local y la diversificacion de la cadena de valor. EI mercado internacional de la



castafia ha experimentado un crecimiento significativo, impulsado por la demanda de
consumidores conscientes de la salud y la sostenibilidad.

La castafia se ha convertido en un producto popular en la industria alimentaria, siendo
utilizada en una variedad de productos, incluyendo chocolates, barras energéticas, helados vy,
mas recientemente, en salsas y aderezos gourmet. Sin embargo, en las dltimas décadas, la
castafia ha adquirido reconocimiento a nivel mundial como un alimento altamente nutritivo y
versatil, rico en proteinas que aporta con un 20%, fibra 14% y grasa con un 53,5%, en su mayor
parte en forma de acido oleico. También cabe destacar su contenido en minerales (magnesio,
fésforo, calcio, selenio, hierro, potasio) y vitaminas (E, B1, B2).

A nivel nacional, se ha visto la iniciativa en el aprovechamiento de la castafia con valor
agregado, destacando empresas como IMPOSTOR FOODS S.R.L. y GREEN FOREST
PRODUCTS S.A. que han logrado consolidarse en el mercado boliviano mediante la produccion
y comercializacion de IMPOSTOR MILK, una leche de almendra amazdnica saborizada,
reconocida como un producto alimenticio saludable y crema de castafia con chocolate.

En el departamento de Pando, tradicional por comunidades rurales en la selva amazonica
para su consumo directo y para su comercio regional, convirtiéndose en uno de los principales
productores de castafia, una actividad vital para la economia local, generando ingresos y
contribuyendo a la conservacion de la Amazonia pandina. Pando es uno de los principales
productores de castafia a nivel Bolivia, aprovechando sus extensas areas de bosque amazonico.

En los altimos afios, Bolivia ha alcanzado récords en exportaciones de castafia, con
25.107 toneladas vendidas entre enero y noviembre de 2022, generando $189 millones.
Empresas establecidas en Pando como TAHUAMANU S.A. y EXIMCRUZ S.R.L. han sido

fundamentales en este crecimiento. Tahuamanu, fundada en 1989, ha modernizado la
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recoleccion e industrializacion de la castafia, mientras que EXIMCRUZ S.R.L., desde 2011, ha
incrementado rapidamente sus volumenes de exportacion, posicionandose como una de las
principales exportadoras del pais.

Estas empresas han contribuido significativamente al reconocimiento mundial de la
castafia boliviana por sus propiedades nutritivas y calidad organica. Su éxito ha fortalecido la
economia local y mejorado las condiciones de vida de las comunidades recolectoras en Pando,
generando empleos y promoviendo practicas sostenibles. En este contexto, la innovacion en
productos derivados de la castafia, como la propuesta de la salsa de castafia, puede aprovechar
esta infraestructura y prestigio, diversificando la oferta y abriendo nuevas oportunidades en los
mercados nacional e internacional.

Es a partir de ahi que surge la oportunidad de utilizar la castafia de Pando como
ingrediente principal en la creacion de una salsa innovadora, que aproveche los recursos
naturales de la region y satisfaga la demanda del mercado nacional e internacional. La
implementacion de este proyecto no solo beneficiara a los productores de castafia, quienes
podran obtener un mejor precio por su producto al venderlo como un ingrediente procesado,
sino también a toda la cadena de valor asociada, incluyendo a los pequefios empresarios,
distribuidores y comerciantes locales. Esto contribuird a la creacion de un ecosistema
empresarial mas robusto y sostenible en la region.

1.3. Planteamiento del Problema

En el departamento de Pando, la castafia es un recurso natural abundante y de gran

importancia econdmica. Sin embargo, su potencial aun no ha sido plenamente explotado. A

pesar de contar con empresas de beneficiado en la region, la castafia se exporta principalmente
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como materia prima sin agregarle ningun valor adicional. Esto es problematico ya que existe
una dependencia de los bajos precios de la venta de estas exportaciones.

Este enfoque limita y retrasa las oportunidades de crecimiento y diversificacion
econdmica y social en la region. No se aprovecha el potencial de este recurso natural para
generar empleo y riqueza local. Ante la creciente demanda nacional e internacional de productos
alimenticios innovadores y saludables, se requiere una atencion inmediata y estratégica para
aprovechar este recurso de manera mas efectiva.

Actualmente, la exportacion de castafia como materia prima, subutiliza un recurso
valioso y limita el crecimiento economico y social de Pando. Esto se traduce en una dependencia
de los fluctuantes precios internacionales y en la falta de desarrollo de una industria local méas
robusta y diversificada. Ademas, la falta de valor agregado significa que los beneficios
econémicos directos para la region son menores de lo que podrian ser si se transformara la
castafia en productos terminados.

La region de Pando, con su rica biodiversidad y abundante produccion de castafa, tiene
el potencial de convertirse en un lider en la produccion de alimentos saludables y de alta calidad.
Sin embargo, para que esto sea posible, es necesario un cambio en el enfoque actual hacia la
creacion de productos de valor agregado. Esto no solo contribuiria a la economia local, sino que
también mejoraria la competitividad de la castafia pandina en el mercado global.

1.3.1 Formulacion del Problema

Para lograr esto, es esencial invertir en la investigacion y desarrollo de nuevos productos
derivados de la castafia, como la produccién de una salsa innovadora. Este producto no solo
atenderia la demanda de mercados en busca de opciones alimenticias saludables y originales,

sino que también permitiria establecer una cadena de valor mas completa y eficiente dentro de
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la region. Ademas, fomentaria la creacion de nuevas industrias y microempresas locales,
promoviendo el emprendimiento y fortaleciendo la economia regional.
1.3.2 Determinacién del problema

En figura 1 observamos el arbol del problema del proyecto, el cual describe el problema
central refiriéndose principalmente al desaprovechamiento del potencial de castafia en el
departamento de Pando.

Gréfico 1
Arbol de problemas
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Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, la pregunta que se plantea es:
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¢Cudles son los factores que limitan el aprovechamiento del potencial de la castafia
(Bertholletia Excelsa) para el desarrollo de productos innovadores como una salsa en la ciudad
de Cobija?
1.4. Objetivos
1.4.1 Objetivo General

Desarrollar una salsa a base de castafia amazonica (Bertholletia Excelsa) como
alternativa innovadora para diversificar la produccion de la industria alimentaria en la ciudad de
Cobija.
1.4.2 Obijetivos Especificos

Disefar y estandarizar el proceso de elaboracion de la salsa de castafia, incluyendo
parametros de calidad, técnicas de procesamiento y conservacion.

Realizar pruebas experimentales del producto desarrollado, incluyendo una evaluacion
organoléptica.

Evaluar la aceptacion del producto en el mercado local, mediante encuestas y analisis de
preferencias del consumidor.

Realizar un analisis de costos de produccion de la salsa a base de castafia.
1.5. Justificacion
1.5.1 Justificacion Técnica

El disefio y obtencion de una salsa de castafia se justifica como una respuesta al
desaprovechamiento del potencial de este recurso natural abundante y tradicionalmente
exportado como materia prima en el departamento de Pando. La produccion de alimentos
procesados, como la salsa de castafia, aun no ha sido explotada significativamente. Por lo tanto,

disefiar un proceso optimo y completo para la obtencion de salsa de castafia permitira explorar
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nuevas oportunidades para agregar valor a este producto, utilizando procesos innovadores y
tecnolégicamente avanzados.
1.5.2  Justificacion Econémica

El proyecto de disefio de una nueva salsa de castafia ofrece una oportunidad significativa
para diversificar la economia local y generar ingresos adicionales para los emprendedores y
productores de castafia en el departamento de Pando. Este nuevo producto no solo contribuira
al aprovechamiento de un recurso valioso, sino que también sentard las bases para futuras
iniciativas economicas que puedan promover el desarrollo econémico y productivo en la region,
impulsando la economia local mejorando la competitividad del producto en el mercado.

Ademas, fomentara la creacion de nuevos emprendimientos relacionados con la
produccidn, distribucion y comercializacion de productos derivados de la castafa, fortaleciendo
el ecosistema emprendedor local y generando nuevas oportunidades de negocio y empleo para
los habitantes de Pando.

1.5.3 Justificacion Social

La implementacion del proyecto beneficiara a los emprendedores y productores de
castafia al brindarles una fuente alternativa de ingresos. Ademas, la obtencion de salsa de castafia
ofrecera a los consumidores una opcion saludable y nutritiva, contribuyendo asi a mejorar la
calidad de vida y fomentando una alimentacion mas equilibrada en la poblacion.

Este proyecto genera nuevas oportunidades econdémicas y sociales, incluyendo la
creacion de empleo, el fomento del desarrollo econdémico local y la diversificacion de la cadena
de valor. La produccién de salsa de castafia también promueve el aprovechamiento de recursos.

La recoleccion de castafias ha sido parte integral de la vida en Pando, con practicas

transmitidas de generacion en generacion, y esta profundamente arraigada en la cultura local,
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celebrada en bailes tipicos y festividades. Crear una salsa a base de castafia honra y revitaliza
esta tradicion cultural, fusionando salud y patrimonio cultural en un solo producto.
1.5.4 Justificacion ambiental

El arbol de castafia (Bertholletia excelsa) es una especie protegida por la Ley Nro. 29763
y el Decreto Supremo N.° 28331, que promueven su conservacién y manejo sostenible,
prohibiendo su tala y declarando su fruto como patrimonio nacional. Estas normativas no solo
aseguran la proteccion del arbol, sino también fomentan el aprovechamiento sostenible de la
castafia, apoyando la economia local y promoviendo préacticas ecoldgicas.

El disefio y obtencion de una salsa de castafia aprovecha estos recursos de manera
sostenible, contribuyendo a la preservacion de los bosques amazonicos y ofreciendo un producto
ecologicamente responsable.

1.6. Alcance

El presente proyecto se desarrollara en la ciudad de Cobija, capital del departamento de
Pando, e incluira todas las actividades necesarias para la elaboracion de una salsa a base de
castafia. Se abordara desde la identificacion y seleccion de la materia prima, asegurando la
trazabilidad y la calidad de las castafas, hasta el desarrollo de la formulacion, considerando las
propiedades de los ingredientes.

Se determinaran los pardmetros de calidad requeridos para garantizar la elaboracion del
producto, Ademas, se estableceran los recursos necesarios para la produccion a pequefia escala,
incluyendo equipos, instalaciones. Finalmente, se realizara una prueba organoléptica de
consumidores locales para medir la aceptabilidad del producto y obtener retroalimentacion sobre

sus atributos organolépticos.
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CAPITULO 2

Marco Tedrico

2.1. La castafia amazdnica (Bertholletia excelsa)

La castafia amazénica (Bertholletia excelsa Bonpl.), también conocida como nuez del
Brasil, es una de las especies forestales no maderables mas relevantes de la cuenca amazoénica
por su valor ecolégico, nutricional y econémico. Pertenece a la familia Lecythidaceae y se
caracteriza por ser un arbol emergente de gran porte, que alcanza entre 30 y 50 metros de altura
y puede superar el metro de diametro en su tronco (Mdller, Silva & Scoles, 2019). Su longevidad
es destacable, con registros de individuos que sobrepasan los 500 afios, lo que refleja su
importancia como especie de larga permanencia en los ecosistemas amazonicos (Menacho
Ardaya, 2010).
2.2. Descripcion botanica y distribucion geografica

El fruto, denominado pixidio, es una capsula lefiosa esférica de hasta 15-20 cm de
didmetro y un peso que puede superar los 2 kg. En su interior se encuentran de 10 a 25 semillas,
conocidas comercialmente como “castafias”, que constituyen la parte comestible y representan
un recurso de alto valor energeético y nutricional (Saloméo et al., 2020). La dureza del pericarpio
y la necesidad de polinizadores especializados hacen que la reproduccion de la especie dependa
de relaciones ecologicas especificas.

La polinizacion de B. excelsa es llevada a cabo principalmente por abejas de los géneros
Euglossa, Xylocopa y Bombus, las cuales requieren habitats conservados para garantizar su
presencia (Mori & Prance, 1990). Por otro lado, la dispersion de las semillas esta relacionada

con la fauna local, en particular con roedores como los aguties (Dasyprocta spp.), que entierran
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las semillas como estrategia de almacenamiento y facilitan la regeneracion natural del bosque
(Castro, 2018).

En cuanto a su distribucion, la especie se encuentra en gran parte de la cuenca
amazonica. En Brasil esta presente en los estados de Acre, Amazonas y Para; en Peru se
desarrolla principalmente en Madre de Dios y Ucayali; mientras que en Bolivia se concentra en
los departamentos de Pando, Beni y el norte de La Paz (Garrido, Stoian & Donovan, 2016). En
el caso boliviano, la castafia constituye el principal producto forestal no maderable de
exportacion, lo que la convierte en un recurso clave tanto para la seguridad alimentaria local
como para la economia nacional.

En el marco de la presente investigacion, esta descripcion botanica y geogréafica permite
entender a la castafia amazonica no solo como un fruto de valor ecoldgico, sino también como
un insumo estratégico que conecta la biodiversidad de la Amazonia con el potencial de
desarrollo socioecondémico y agroindustrial de Bolivia.

2.2.1 Composicion nutricional

Desde un enfoque nutricional, la castafia amazdnica (Bertholletia excelsa) se clasifica
como un alimento altamente energético y funcional, gracias a su contenido de lipidos
insaturados, proteinas de buena calidad y micronutrientes esenciales. Se trata de una de las
semillas mas densas en nutrientes dentro del grupo de frutos secos, 1o que explica su creciente
valorizacion en dietas saludables y en el desarrollo de productos innovadores.

Los andlisis bromatoldgicos sefialan que la castafia contiene entre 60 y 70 % de grasas,
predominando los acidos grasos insaturados como el acido oleico (monoinsaturado) y el &cido

linoleico (poliinsaturado). Estas grasas cumplen funciones cardio protectoras y contribuyen a la
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reduccion del colesterol LDL, ademas de aportar untuosidad en formulaciones alimentarias
(Cardoso et al., 2017).

En cuanto a las proteinas, representan alrededor de 14 a 20 % del peso de la semilla, con
un perfil de aminoacidos que incluye arginina, glutamina y metionina, lo que la convierte en
una fuente vegetal de buena calidad proteica (USDA, 2022). Asimismo, contiene cerca de 8 a
14 % de fibra dietética, favoreciendo la salud digestiva y la regulacion de la glucemia (Silva et
al., 2021).

Uno de los elementos mas distintivos de la castafia amazodnica es su alto contenido de
selenio. Se estima que 100 g de semillas pueden aportar entre 500 y 1.900 pg de este
oligoelemento, dependiendo del suelo y la region de origen (Chang et al., 1995; Thomson et al.,
2008). Este valor supera ampliamente las recomendaciones diarias (55 pg/dia para adultos),
convirtiéndola en uno de los alimentos mas ricos en selenio del mundo. El selenio desempefia
un papel esencial en la funcion antioxidante, al formar parte de enzimas como el glutation
peroxidasa, que protegen a las células del dafio oxidativo y contribuyen a la prevencién de
enfermedades cronicas.

Ademas del selenio, la castafia aporta magnesio, fosforo, calcio y zinc, minerales clave
en procesos metabolicos y estructurales. También contiene vitamina E en forma de tocoferoles,
que refuerzan su capacidad antioxidante y su valor en aplicaciones funcionales (Pacheco &
Scussel, 2007).

2.2.2 Usos tradicionales e industriales

Histéricamente, las comunidades amazonicas han aprovechado la castafia amazénica en

formas simples y de bajo procesamiento, como el consumo crudo, tostado o transformado en

harina artesanal, la cual ha sido empleada en preparaciones locales para complementar la dieta
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(Clay, 1997). Este uso tradicional refleja la importancia cultural y alimentaria de la especie en
la Amazonia, donde constituye una fuente clave de energia y micronutrientes.

En las Gltimas décadas, sin embargo, se ha impulsado un proceso de diversificacion y
aplicaciones industriales que ha ampliado notablemente el valor de la castafa en el mercado
global. Més alla de su consumo directo como fruto seco, se han desarrollado maltiples derivados
con usos en la industria alimentaria, farmacéutica, cosmética e incluso energética, gracias a la
versatilidad de sus componentes bioactivos (Souza & Menezes, 2004). Entre los principales
productos derivados destacan:

Harina de castafia: elaborada a partir de semillas molidas y desgrasadas, es uno de los
derivados mas versatiles y valorados, especialmente por su condicion de libre de gluten, lo que
la convierte en una alternativa atractiva para personas con enfermedad celiaca o sensibilidad al
gluten. Ademas, aporta proteinas, fibra y compuestos antioxidantes, lo que la posiciona como
ingrediente funcional en panificacion y reposteria (Marciniak-Lukasiak et al., 2022).

Extractos de castafia (taninos y polifenoles): presentes en la corteza y cascaras, los
taninos poseen propiedades antioxidantes, antimicrobianas y astringentes, lo que abre
oportunidades para su aplicacion en la industria farmacéutica y de conservacion de alimentos
(Sgarbieri et al., 1999).

Aceite de castafia: obtenido mediante prensado en frio de las semillas, destaca por su
composicion rica en acidos grasos esenciales, vitamina E y fitoesteroles. Su uso es diverso: en
la alimentacion, se emplea como aceite gourmet para ensaladas, aderezos y reposteria; en la
cosmeética, se utiliza como base en cremas, champus, hidratantes y balsamos por su efecto
emoliente; y en la farmacologia, se han reportado propiedades antiinflamatorias y laxantes

(Pacheco & Scussel, 2007).
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Bebidas derivadas (cerveza de castafia): aunque todavia con presencia limitada en el
mercado, existen iniciativas en Brasil y Bolivia para producir cervezas artesanales con base en
castafa tostada, destacadas por su sabor caracteristico y su posicionamiento en nichos gourmet
(Lopes et al., 2019).

2.2.3  Impacto socioeconémico

La castafia amazénica (Bertholletia excelsa) constituye el principal producto no
maderable de exportacion de Bolivia y una de las bases de la economia regional de los
departamentos de Pando, Beni y el norte de La Paz. Su importancia trasciende lo productivo,
pues esta vinculada con la seguridad alimentaria, el empleo rural y la identidad cultural de las
comunidades amazonicas (FAO, 2019; CIPCA, 2021).

En términos econdmicos, Bolivia es considerado el principal exportador mundial de
castafia, superando incluso a Brasil y Per(, pese a que estos paises poseen mayores extensiones
de bosques con presencia de Bertholletia excelsa. Segun datos del Instituto Nacional de
Estadistica (INE, 2022), las exportaciones bolivianas de castafia alcanzaron aproximadamente
220 millones de dolares anuales, representando mas del 70% de los ingresos del sector forestal
no maderable.

El impacto laboral es significativo: se estima que mas de 25.000 familias dependen
directamente de la recoleccion, beneficiado y comercializacion de la castafia, mientras que otras
80.000 personas participan de manera indirecta en actividades conexas como transporte,
servicios y microcomercio (Pacheco et al., 2016; CIPCA, 2021).

La mayor parte de la recoleccion es realizada por trabajadores conocidos como zafreros,
quienes migran temporalmente hacia las areas de bosque durante la temporada de cosecha

(noviembre a marzo).



21

Desde una perspectiva social, la castafia ha sido catalogada como un “cultivo de la
esperanza” en la Amazonia boliviana, ya que constituye una de las pocas alternativas
productivas que permiten a las comunidades indigenas y campesinas obtener ingresos
monetarios sin recurrir a la tala indiscriminada de bosques (Cronkleton & Pacheco, 2010).
Ademas, su comercializacion ha impulsado la formacién de cooperativas y asociaciones de
recolectores, fortaleciendo el capital social y la capacidad de gestion local.

No obstante, la dependencia casi exclusiva de la exportacion de materia prima representa
una limitacion estructural. La mayor parte de la produccion se destina a mercados de Europa y
Estados Unidos en forma de almendra pelada y envasada, con escaso desarrollo de productos de
valor agregado en Bolivia (Alarcon et al., 2020). Esto reduce la generacion de empleo industrial
y limita el posicionamiento del pais en segmentos mas competitivos de la cadena alimentaria
global.

En este contexto, la industrializacion y diversificacion de los derivados de la castafa
(harinas, aceites, salsas, bebidas nutritivas) aparecen como una oportunidad estratégica para
Bolivia. Desde la oOptica de la ingenieria industrial en alimentos, potenciar la innovacion
tecnoldgica, garantizar estandares internacionales de inocuidad y promover certificaciones de
sostenibilidad (como Fair Trade u Organico) permitiria no solo incrementar los ingresos, sino
también mejorar las condiciones de vida de miles de familias amazonicas.

2.3. Productos alimentarios innovadores a base de frutos secos
2.3.1 Caracteristicas funcionales y organolépticas
Los frutos secos, incluyendo la castafia amazonica, se destacan por su versatilidad

funcional y organoléptica, lo que los hace ideales para el desarrollo de productos alimentarios
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innovadores. Desde la perspectiva de ingenieria de alimentos, las caracteristicas mas relevantes
son (Garcia et al., 2020; Cardoso et al., 2017):

Lipidos: aportan cremosidad y untuosidad, esenciales para emulsiones estables en salsas,
cremas y aderezos.

Proteinas: facilitan la emulsificacién, retencion de aguay textura, ademas de incrementar
el valor nutricional del producto final.

Compuestos aromaticos: proporcionan notas distintivas de sabor y olor, que pueden
diferenciar el producto en el mercado gourmet.

Fibra dietética: contribuye a la textura, sensacion de saciedad y funcionalidad
nutricional.

Estas propiedades permiten que la castafia amazonica se integre con éxito en matrices
alimentarias complejas, generando productos innovadores que combinan sabor, textura y
beneficios funcionales. La comprension de estas caracteristicas es clave para el disefio de
procesos industriales que aseguren la estabilidad, inocuidad y aceptabilidad organoléptica del
producto.

2.3.2 Casos de éxito internacionales

El mercado global ha mostrado un creciente interés por los productos derivados de frutos
secos amazonicos, especialmente aquellos que combinan valor nutricional, sostenibilidad y
origen exatico. Estos casos de éxito proporcionan referencias importantes para el desarrollo de
productos innovadores a base de castafia amazonica (FAO, 2019; EcoAndes, 2023).

Brasil: las cremas de castafia y mantequillas de frutos secos se han posicionado en el

segmento gourmet, destacando por su sabor caracteristico y por ser opciones libres de gluten 'y



23

de aditivos artificiales. Empresas locales han logrado exportar estos productos a Europa y
Estados Unidos, donde son valorados por consumidores que buscan alimentos funcionales.

Per0: la castafia se utiliza en la elaboracidn de barras energéticas, snacks y aderezos, con
énfasis en el origen amazénico y précticas de recoleccidn sostenible. Este enfoque permite
acceder a mercados premium que valoran la sostenibilidad y el comercio justo.

Estados Unidos: se han desarrollado helados funcionales, cremas untables y productos
de reposteria integrando castafia amazonica, combinando perfil organoléptico atractivo con
beneficios nutricionales, especialmente por su contenido de grasas insaturadas y selenio

El éxito de estos productos se fundamenta en tres factores estratégicos:

Diferenciacion organoléptica: el sabor, la textura y el olor de la castafia crean una
experiencia gourmet distintiva.

Narrativa de origen y sostenibilidad: comunicar la procedencia amazénicay las practicas
de recoleccion sostenible agrega valor percibido.

Certificacion de calidad e inocuidad: contar con certificaciones internacionales (I1SO,
HACCP, organico) garantiza confianza al consumidor y abre puertas a mercados exigentes.
2.3.3 Potencial de innovacion

La castafia amazdnica posee un alto potencial para la creacion de productos alimentarios
innovadores, especialmente en mercados que valoran alimentos funcionales, gourmet y
responsables con el medio ambiente.

Entre las oportunidades de innovacion destacan:

Productos funcionales: la alta concentracion de selenio, acidos grasos insaturados y
compuestos antioxidantes permite elaborar salsas, aderezos, barras energéticas y suplementos

nutricionales con beneficios comprobados para la salud.
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Diversificacion de formatos: la castafia puede transformarse en harinas, cremas, aceites,
bebidas y salsas gourmet, lo que amplia el abanico de productos y reduce la dependencia de la
exportacion primaria de semillas.

Sostenibilidad y valor agregado: la industrializacion local y el disefio de productos
diferenciados permiten retener mayor valor en origen, generar empleo en comunidades
recolectoras y promover la economia circular.

Mercados premium: la combinacion de sabor, textura y narrativa de origen amazonico
permite acceder a segmentos de consumidores dispuestos a pagar mas por alimentos saludables,
sostenibles y de alta calidad.

Desde la perspectiva de la ingenieria industrial en alimentos, el desarrollo de productos
a base de castafia requiere optimizar procesos de molienda, emulsificacion, pasteurizacion y
envasado para garantizar la estabilidad, inocuidad y conservacion de las propiedades
funcionales del producto.

Asimismo, se deben definir pardmetros de control de calidad fisico-quimicos y
microbioldgicos, asegurando replicabilidad y consistencia en la produccion a escala industrial.

En conclusion, la castafia amazonica constituye un ingrediente estratégico para la
innovacion alimentaria, combinando tradicion, nutricion, sostenibilidad y potencial comercial.
Su industrializacion inteligente puede generar productos de alto valor agregado, beneficiando
tanto a los consumidores finales como a las comunidades productoras en la Amazonia.

2.4. Tecnologia de elaboracion de salsas y fundamentos de ingenieria de procesos
2.4.1 Clasificacion y tipos de salsas
Las salsas se definen como mezclas semiliquidas que acompafian alimentos,

proporcionando sabor, olor, textura y valor nutricional.
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Desde la perspectiva de la ingenieria de alimentos, su clasificacion se basa en la fase
continua y dispersa, lo que determina la estabilidad, la textura y el comportamiento durante el
almacenamiento y consumo (McWilliams, 2014).

2.4.2 Emulsiones aceite en agua (O/W)

En este tipo de emulsion, la fase continua es acuosa y la fase dispersa es oleosa. Se
caracterizan por ser salsas ligeras, faciles de untar y con buena estabilidad.

La salsa de castafia se conceptualiza tipicamente como O/W, debido a que el agua
constituye la fase continua y los lipidos naturales de la semilla forman la fase dispersa.
2.4.2.1 Emulsiones agua en aceite (W/O)

En este caso, la fase continua es oleosa y la fase dispersa es acuosa. Se emplean
comUnmente en aderezos densos, margarinas y mantecas compuestas, aportando una textura
mMAas cremosa y un mayor contenido graso.
2.4.2.2 Salsas no emulsificadas

Son mezclas heterogéneas que no requieren estabilizacion de fases, donde las particulas
solidas permanecen suspendidas en un medio liquido. Ejemplos comunes son los purés,
chutneys o salsas rusticas con trozos de vegetales o frutas.
2.4.2.3 Factores determinantes en la eleccion del tipo de emulsion

La eleccion del sistema adecuado para el disefio de salsas depende de:

Propiedades funcionales de la materia prima: contenido de lipidos, proteinas y
carbohidratos.

Estabilidad requerida: relacionada con el almacenamiento, el transporte y la vida util.

Perfil organoléptico deseado: cremosidad, textura suave, brillo y sabor.
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Comprender estas clasificaciones y factores permite disefiar salsas de castafa
funcionales, estables y con alta calidad organoléptica, optimizando los procesos industriales y
minimizando pérdidas por separacién de fases o deterioro microbioldgico.

2.4.3 Operaciones unitarias y conservacion
2.4.3.1 Recepcion y seleccion de la materia prima

La calidad del producto comienza con la seleccion rigurosa de las castafias. Es
fundamental recibir semillas libres de moho, dafios mecénicos o contaminacion, garantizando
la inocuidad y preservando las propiedades organolépticas.

Este paso forma parte de las operaciones unitarias, que se definen como procesos basicos
de transformacion en la industria de alimentos (Fellows, 2017).
2.4.3.2 Troceado y reduccion de tamaiio

El troceado incrementa la superficie de contacto de la castafia, lo cual facilita la
liberacion de compuestos funcionales durante la molienda. Estas operaciones también mejoran
la eficiencia en la posterior homogenizacion y mezclado (McWilliams, 2014).
2.4.3.3 Molienda, homogenizacion y mezclado

La molienda transforma las castafias en una pasta base. Posteriormente, mediante
homogenizacién y mezclado controlado (velocidad y tiempo), se logra una distribucion
uniforme de componentes acuosos y lipidicos, evitando la separacion de fases y favoreciendo la
textura cremosa de la salsa (McWilliams, 2014).
2.4.3.4 Tratamiento térmico y seguridad alimentaria

El tratamiento térmico, como la pasteurizacion, es esencial para inactivar
microorganismos y enzimas. Una correcta aplicacion conserva el perfil organoléptico del

producto y prolonga su vida atil sin comprometer el valor nutricional (Fellows, 2017).
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e Pasteurizacion.

Pasteurizacion HTST (High Temperature Short Time): Consiste en someter el producto
a altas temperaturas durante un corto periodo de tiempo para eliminar la mayoria de los
microorganismos patégenos

Pasteurizacion UHT (Ultra High Temperature): El producto se calienta a temperaturas
muy altas durante unos pocos segundos y luego se enfria rapidamente, lo que garantiza una
mayor vida util.
e Esterilizacion

Esterilizacion para utensilios e instrumentos

La esterilizacion para desinfectar es un método que usa vapor a alta temperatura para
eliminar microorganismos y esporas de utensilios, materiales y equipos, asegurando la
desinfeccion completa.

El proceso consiste en colocar los productos dentro de una camara sellada donde se
introduce vapor saturado, lo que eleva la temperatura y presion para que el calor penetre
profundamente y la humedad desnaturalice las proteinas microbianas, destruyendo asi las
formas de vida. Este método se utiliza ampliamente en entornos médicos, laboratorios e
industrias debido a su eficacia, rapidez, seguridad y bajo costo.

Esterilizacion para productos

La esterilizacion con autoclave en la industria alimentaria es un proceso que utiliza calor
y alta presion para destruir todos los microorganismos, como bacterias, virus y esporas,
presentes en los alimentos envasados de forma hermética.

Al someter los productos a temperaturas elevadas (tipicamente entre 115 °C y 130 °C)

y presion, se garantiza la seguridad alimentaria, se elimina la necesidad de refrigeracion, se
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extiende la vida util del producto a varios meses o incluso afios, y se preservan sus cualidades
organolépticas.
2.4.3.5 Envasado y estrategias de conservacion

El envasado hermético asegura la proteccion del producto durante almacenamiento y
distribucion. Sin embargo, debido al contenido lipidico y acuoso de las salsas de castafia, es
necesario aplicar medidas adicionales de conservacion, tales como refrigeracion o envasado en
atmosferas controladas tales como la esterilizacién, con el fin de mantener estabilidad y
prolongar la vida til del producto (Fellows, 2017).

2.4.4 Disefio y estandarizacion del proceso
2.4.4.1 Relevancia del marco normativo en la estandarizacion

El disefio y estandarizacion de un alimento procesado como la salsa de castafia no puede
entenderse Unicamente desde parametros técnicos de formulacion, sino que debe enmarcarse en
las normativas de inocuidad y calidad vigentes. Dichos marcos normativos constituyen la base
para que el producto sea comercializable, seguro para el consumo humano y competitivo en
mercados nacionales e internacionales (Fellows, 2017).

En Bolivia, este proceso adquiere mayor importancia dado que la industrializacion de la
castafia amazonica es estratégica para el desarrollo econdmico de la region, y el cumplimiento
normativo constituye una condicion para acceder a mercados de exportacion.
2.4.4.2 Normativas internacionales aplicables

El Codex Stan Alimentarius, establece directrices y codigos de préacticas reconocidos
internacionalmente, cuyo objetivo es proteger la salud de los consumidores y garantizar

practicas equitativas en el comercio de alimentos (FAO & WHO, 2020).
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En el caso de alimentos procesados como las salsas, establece lineamientos claros para
el uso de aditivos alimentarios, limites de contaminantes, requisitos de etiquetado, entre otros
como referencia para todos los paises miembro.

En Bolivia no existe una normativa especifica de aditivos alimentarios para los
diferentes tipos y categorias de alimentos, por lo que se ha recurrido a la Norma General de
Aditivos Alimentarios Codex STAN 192-1995/2024, que determina las funcionalidades y dosis
maximas permitidas para evitar riesgos en la salud del consumidor los cuales son 1000 mg/kg.
2.4.4.3 Normativas nacionales

En el contexto boliviano, el ente regulador es el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (SENASAG), quienes establecen normativas especificas
de cumplimiento obligatorio para las empresas del rubro alimenticio y productos alimenticios.
Podemos citar los siguientes:

Resolucidon administrativa N° 143 / 2017, que aprueba el Reglamento de Registro
Sanitario de Empresas del Rubro Alimenticio, que establece los requisitos de cumplimiento
obligatorio para obtener el Registro Sanitario, que es el aval de que la empresa ha cumplido con
la legalidad y formalidad del funcionamiento del establecimiento para producir alimentos y la
habilitacion de venta del producto a los consumidores.

Resolucién administrativa N° 19 / 2003, que aprueba el Reglamento correspondiente a
los Requisitos Sanitarios de Elaboracion, Almacenamiento, Transporte y Fraccionamiento de
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, que establece los requisitos que una empresa del
rubro alimenticio, para garantizar las condiciones de aseguramiento de la inocuidad alimentaria.

Resolucién administrativa N° 42 / 2023, que aprueba el Reglamento de Etiquetado de

Productos Alimenticios para Consumo Humano.
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Ademas, también existen otras normativas que regulan el funcionamiento de las
empresas del rubro alimenticio y son obligatorias, como ser: Registro Unico de Impuestos
Nacionales, Registro del Servicio Plurinacional de Registro de Comercio - SEPREC, Licencia
de Funcionamiento del Municipio, Carnet Sanitario emitido por el Servicio Departamental de
Salud - SEDES para los manipuladores de alimentos.

2.4.5 Diagrama de flujo del proceso

El proceso tedrico incluye las siguientes etapas:
Recepcién — Seleccion/beneficiado — Tostado (opcional) — Molienda — Pre-emulsion —
Homogeneizacion — Ajuste de aditivos — Tratamiento térmico — Envasado —
Almacenamiento.

El diagrama de flujo constituye una herramienta fundamental para representar de manera
grafica y secuencial las operaciones que conforman la elaboracion de un producto.

En el caso de la salsa de castafia amazodnica, este diagrama permite identificar las etapas
criticas, los puntos de control y las condiciones necesarias para garantizar un producto seguro,
estable y de calidad (Heldman & Hartel, 2019).

El proceso general de elaboracion de una salsa de castafia puede estructurarse en las
siguientes fases:
2.4.5.1 Recepcion y seleccion de la materia prima

Las semillas de castafia son recibidas, inspeccionadas y clasificadas segun criterios de
calidad (ausencia de moho, rancidez, humedad excesiva).

Esta etapa constituye un Punto Critico de Control (PCC) debido a la susceptibilidad de
la castafia a la contaminacion fangica por Aspergillus spp., asociado con micotoxinas (FAO,

2020).
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2.4.5.2 Tostado y/o tratamiento térmico primario (opcional)

El tostado ligero o escaldado puede mejorar el sabor, reducir la carga microbiana inicial
y facilitar la molienda. La decision depende de las caracteristicas organolépticas buscadas en la
salsa.
2.4.5.3 Molienda y pre-emulsion

La castafia se somete a un proceso de molienda hasta obtener una pasta fina, que
posteriormente se mezcla con agua, aceite y otros ingredientes. En esta etapa se incorpora el
emulsionante (lecitina) para favorecer la dispersion homogénea de las fases.
2.4.5.4 Homogeneizacion y ajuste de formulacion

La mezcla se somete a homogeneizacion mecanica, ajustando la textura, sabor. Se
adicionan acidulantes (ej. acido citrico) y conservantes (ej. sorbato de potasio, benzoato de
sodio), siguiendo las recomendaciones del Codex Alimentarius.
2.4.5.5 Tratamiento térmico de conservacion

El tratamiento térmico es para prologar la vida util

2.4.5.6 Envasado aséptico

La salsa se envasa en condiciones higiénicas en recipientes de vidrio. El cierre hermético
es fundamental para evitar re-contaminacion.
2.4.5.7 Almacenamiento y distribucion

El producto terminado debe almacenarse en condiciones controladas de temperatura y
humedad, aplicando sistemas de trazabilidad y control de inventarios para garantizar la calidad

durante toda la cadena de suministro.
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Este flujo tedrico permite estandarizar el proceso productivo, minimizando riesgos
microbioldgicos y variaciones organolépticas, a la vez que sienta las bases para la validacion de
parametros criticos en ensayos piloto.
2.4.5.8 Control de calidad e inocuidad

El aseguramiento de la calidad y la inocuidad en la industria alimentaria es indispensable
para garantizar la seguridad del consumidor y la comercializacion de productos procesados.

En la elaboracion de una salsa de castafia, estas actividades deben planificarse e
integrarse desde la recepcion de la materia prima hasta la distribucion final, bajo un enfoque de
gestion de riesgos y cumplimiento normativo.
2.4.5.9 Control de calidad en el proceso productivo.

El control de calidad aborda la verificacion y el control sistematico de parametros
organolépticos a lo largo de la cadena productiva.

En el caso de la salsa de castafia se incluyen, entre otros, los siguientes controles:
recepcion (humedad, ausencia de mohos y micotoxinas), control de molienda (tamafio de
particula), control de emulsion (la textura), control de pH y actividad de agua (a_w), y pruebas
finales de producto (recuento total de aerobios, hongos y levaduras, y ausencia de patdégenos
como Salmonellay Listeria).

Estos criterios permiten estandarizar lotes y reducir variabilidad organoléptica y riesgos
de rechazo comercial (Heldman & Hartel, 2018).
2.4.5.10 . Inocuidad alimentaria

La inocuidad se centra en prevenir peligros bioldgicos, quimicos y fisicos. Para la salsa

de castafia, los factores criticos a controlar son:
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Peligros bioldgicos: procesos térmicos para inactivar microorganismos; higiene de
equipos y personal para evitar contaminacion cruzada.

Peligros quimicos: monitoreo de residuos de pesticidas en materia prima y control de
micotoxinas (riesgo en semillas almacenadas).

Peligros fisicos: deteccion y prevencion de fragmentos o cuerpos extrafios

La gestion de estos peligros requiere programas de control preventivo, procedimientos
de muestreo y analisis y trazabilidad documental desde el recolector hasta el lote final
(Mortimore & Wallace, 2013; Toledo, 2007).
2.4.6 Normasy sistemas de aseguramiento

El cumplimiento de marcos normativos y sistemas de gestion es para validar la seguridad
y calidad del producto y facilitar el acceso a mercados. A continuacion, se integran los
principales marcos aplicables y su traduccion préctica a la salsa de castafa.
2.4.6.1 Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius (FAO/OMS) es un conjunto de normas, directrices y codigos de
practicas reconocidos internacionalmente para proteger la salud del consumidor y facilitar un
comercio de alimentos justo. En la produccion de salsas, el Codex regula: uso de aditivos y sus
limites (GSFA), limites de contaminantes y micotoxinas, requisitos de higiene y principios de
etiquetado (FAO & WHO, 2020).

Para la salsa de castafia, las implicancias practicas del Codex incluyen:

Seleccion de aditivos permitidos y uso en la concentracion minima necesaria (por
ejemplo, acido citrico E330 como acidulante; lecitina E322 como emulsionante; benzoato de
sodio E211 o sorbato de potasio E202 como conservantes), siempre respetando los limites del

GSFA y declarandolos en el etiquetado.
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Control de contaminantes (metales y micotoxinas) en materia prima y producto final.

Requisitos de informacion en el etiquetado (ingredientes, aditivos, alérgenos,
informacion nutricional y lote).
2.4.6.2 Normativa ISO 22000 e 1SO 9001

La ISO 22000:2018 establece requisitos para un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria que integra BPM, principios HACCP vy trazabilidad, promoviendo un enfoque
preventivo y la comunicacién a lo largo de la cadena (ISO, 2018). La ISO 9001:2015
complementa la gestion de calidad organizacional y la mejora continua. Para la salsa de castafia,
adoptar 1SO 22000 e 1SO 9001 implica: documentacion del proceso, control de proveedores,
registro de trazabilidad, verificacion de PCC y revision periddica del sistema.
2.4.6.3 Normativa nacional boliviana (SENASAG, IBNORCA) y acuerdos regionales

En Bolivia, SENASAG regula el registro sanitario, la vigilancia de inocuidad y la
autorizacion de alimentos procesados; IBNORCA fomenta la adopcion de normas nacionales
(NB) y certificaciones de calidad.

Requisitos especificos aplicables a la salsa de castafia incluyen: registro sanitario con
formulacion y pruebas de laboratorio que demuestren vida Gtil e inocuidad; cumplimiento de
Buenas Practicas de Manufactura (NB 32401); rotulado conforme a reglamentos técnicos
(incluso disposiciones MERCOSUR adoptadas localmente); y, cuando sea exigido por el
mercado destino, certificaciones adicionales (organico, comercio justo, ISO 22000). El
alineamiento con SENASAG e IBNORCA es obligatorio para la comercializacion doméstica y
condicion necesaria para exportacion (IBNORCA, 2018; SENASAG, 2021).
2.4.6.4 Integracion normativa en el disefio y estandarizacion

La normativa debe traducirse a controles concretos durante el disefio del producto:
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Formulacidn, control, seleccion y dosificacion de aditivos: uso documentado de acido
citrico, lecitina y conservantes dentro de los limites Codex

Materiales de envasado y etiquetado: elegir envases aprobados para contacto
alimentario, establecer informacion obligatoria (ingredientes, alérgenos, aditivos, instrucciones
de almacenamiento y lote).

Uso y cumplimiento de BPMs: elaborar procedimientos operativos estandar, control de
proveedores, plan de limpieza, matriz de peligros y protocolos de verificacion.

2.5. Evaluacion organoléptica en alimentos
2.5.1 Definicion y objetivos

La evaluacién organoléptica, también denominada analisis sensorial, se refiere al uso de
los sentidos humanos (vista, olfato, gusto, tacto y oido) para medir la calidad de los alimentos.
Su objetivo principal es determinar la aceptabilidad del producto y describir sus atributos
sensoriales en relacion con la preferencia del consumidor (Lawless & Heymann, 2010).

En el caso de la salsa de castafia amazonica, este analisis es crucial porque se trata de un
alimento innovador, poco habitual en el mercado, cuyo exito dependera de la percepcién
organoléptica que tengan los consumidores frente a su textura cremosa, olor a frutos secos y
sabor caracteristico.

2.5.2 Métodos y escalas de evaluacion

En la practica, los métodos mas utilizados son: Escalas hedonicas: aplicadas a
consumidores, permiten medir el grado de agrado mediante escalas de 5 puntos. En la salsa de
castafia, estas pruebas pueden identificar si el dulzor natural de la semilla resulta atractivo o si

requiere ajustes en acidez o condimentos.
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Analisis descriptivo: realizado mediante pruebas organolépticas que describan atributos
especificos como cremosidad, color dorado o intensidad de sabor a castafia.

El andlisis estadistico valida las diferencias entre formulaciones, permitiendo optimizar
la técnica hasta alcanzar un perfil sensorial competitivo en el mercado (Meilgaard, Civille &
Carr, 2007).

2.6. Estudios de aceptacién y preferencias del consumidor
2.6.1 Maétodos de investigacion de mercado

Para introducir un producto novedoso como la salsa de castafia, se recomienda combinar
metodologias cuantitativas y cualitativas:

Cuantitativas: encuestas y pruebas de preferencia en mercados piloto (ej. ferias locales,
mercados, o ferias gastronomicas), que permiten obtener datos de intencion de compra.

Cualitativas: grupos focales con amas de casa, jovenes universitarios y chefs, quienes
pueden aportar percepciones sobre el valor simbdlico del producto (Kotler & Keller, 2016).
2.6.2 Factores que influyen en la aceptacion

Los principales factores que inciden en la aceptacion de este tipo de salsa son perfil
organoléptico, la suavidad y el equilibrio entre grasa natural y condimentos.

Informacion nutricional: alto contenido de grasas saludables y proteinas vegetales.

Envase y presentacion: el vidrio puede transmitir mayor calidad, mientras que el sachet
flexible puede mejorar la accesibilidad en precio.

Precio: clave en el contexto boliviano, marcado por la inflacion y la escasez de ddlares.

Valor simbolico: al provenir de la Amazonia, puede ser percibida como un producto

natural, sostenible y representativo de la biodiversidad boliviana (Grunert, 2010).
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2.7. Andlisis de costos en produccion alimentaria
2.7.1 Conceptos basicos de costos

En la produccion de alimentos procesados, los costos se dividen en:

Directos: materias primas (castafia amazolnica, especias), envases y etiquetas.

Indirectos: electricidad para equipos de molienda y mezclado, mantenimiento de
maquinaria.

Fijos: amortizacién de pasteurizadores y licuadoras industriales.

Variables: mano de obra por lote y consumo de energia en cada produccion (Horngren,
Datar & Rajan, 2015).
2.7.2 Analisis de costos en produccion piloto

En una produccién piloto de salsa de castafia, los costos unitarios deben calcularse
considerando:

Materia prima: castafia amazonica adquirida en Pando o Beni.

Servicios basicos: electricidad y agua en la planta de procesamiento.

Mano de obra: participacidn de operarios y técnicos en alimentos.

Empaque: frascos de vidrio con tapas herméticas o envases flexibles.

Amortizacion de equipos: licuadoras industriales, homogenizadores y camaras de
refrigeracion.

El analisis posterior permite proyectar escenarios de rentabilidad y definir un precio de
venta competitivo, considerando la disposicion a pagar del consumidor urbano boliviano y el

potencial de exportacion (Armstrong & Kotler, 2020).
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CAPITULO 3

Metodologia de la investigacion
3.1. Tipo de investigacion

La investigacion, como eje fundamental del quehacer universitario, adopta diversas
formas segun la naturaleza del conocimiento que busca generar.

Se distinguen tipos como la exploratoria, descriptiva, explicativa y aplicada, que
orientan el proceso hacia la comprension, interpretacion de la realidad. Reconocer estas
diferencias no solo fortalece el rigor metodolégico, sino también el compromiso ético y humano
del investigador frente a su entorno.

3.1.1 Investigacion aplicada

El presente estudio corresponde a una investigacion aplicada, centrada en el desarrollo
de un producto alimenticio innovador: una salsa a base de castafia amazénica (Bertholletia
excelsa).

Este enfoque permite no solo generar conocimiento, sino también articular principios
de ingenieria industrial, innovacion de procesos y aprovechamiento de recursos locales, para
resolver un problema real de la industria alimentaria en Cobija y la Amazonia boliviana.

La investigacion aplicada se justifica porque busca resolver un problema concreto, en el
caso particular de este proyecto de grado es: la limitada diversificacion de productos derivados
de la castafa., por lo que tiene la finalidad de:

e Impulsar la industrializacion de la castafia en origen.
e Incrementar las oportunidades de empleo y emprendimiento local.

e Mejorar la competitividad de Cobija como centro de produccién de alimentos innovadores.
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3.1.2 Investigacion experimental

También es una investigacion experimental, porque durante el desarrollo del producto
se manipula y controla variables técnicas y organolépticas, para obtener una salsa estable y
aceptada por los consumidores, con caracteristicas especificas determinadas durante las pruebas
que definiran el correcto proceso de la salsa de castafa.

Entre las variables se encuentran:

e Porcentaje de castafia en la formulacion.

e Tipoy cantidad de aceite vegetal.

e Cantidad de condimentos y aditivos permitidos.
e Parametros organolépticos

e Tratamiento térmico

e Envase.

El proposito es evaluar la influencia de estas variables sobre las propiedades
organolépticas y de aceptacion del producto, hasta lograr una formulacién oéptima y
comercialmente viable.

3.2. Disefio de investigacion
3.2.1 Disefio experimental

Se disefiara y estandarizara el proceso de elaboracién de la salsa a nivel piloto, realizando
pruebas controladas para ajustar parametros de calidad, principalmente organolépticos (olor,
color, textura, Sabor) y métodos de conservacion.

Los resultados se analizaran mediante promedios y desviaciones estandar simples. Esto
permitird construir un prototipo estandarizado, replicable a mayor escala, garantizando la

calidad requerida, con el método de conservacion adecuado.
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3.2.2  Estudio descriptivo y exploratorio

De manera complementaria, se realizara un estudio descriptivo y exploratorio para
evaluar la aceptacion del producto en el mercado local mediante:
e Degustaciones controladas, aplicando escalas heddnicas de 5 puntos.
e Encuestas estructuradas, explorando habitos de consumo, atributos valorados y frecuencia

de compra.

Este enfoque mixto integra el andlisis técnico con la perspectiva del consumidor,
obteniendo informacion clave para ajustar el producto a las preferencias locales.
3.3. Poblacién y muestra
3.3.1 Poblacion

La poblacién objetivo esta constituida por consumidores mayores de 18 afios residentes
en Cobija, que consumen regularmente salsas comerciales (mayonesa, kétchup, mostaza, ajies)
y que estén abiertos a probar productos innovadores derivados de recursos amazonicos.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica (INE, 2023), el total de habitantes mayores de
18 afios en Cobija es de aproximadamente 54.386 personas, lo que constituye la poblacion total
de referencia para la investigacion.
3.3.2 Muestra

Para este calculo, vamos a necesitar definir el margen de error y el nivel de confianza.
Como es usual, usaremos un margen de error del 5% y un nivel de confianza del 95%.
Descripcion calculo paso a paso:

Datos:

Poblacion (N): 54.386 habitantes
Margen de error (e): 5% (0.05)
Nivel de confianza: 95% (Z = 1.96)
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Proporcion estimada (p): 0.5 (asumimos la maxima variabilidad)
g=1-p=05
Formula:

Vamos a utilizar la formula para poblaciones finitas:
n=(N*zZ"2*p*q)/(e"2*(N-1)+2Z"2*p*q)
Calculo:

n = (54386 * 1.9672 * 0.5 * 0.5) / (0.05"2 * (54386 - 1) + 1.96"2 * 0.5 * 0.5)
n = (54386 * 3.8416 * 0.25) / (0.0025 * 54385 + 3.8416 * 0.25)

n = 52140.76 / (135.9625 + 0.9604)

n = 52140.76 / 136.9229

n = 380.80

n=381

Resultado: Aplicando la férmula, se obtuvo una muestra representativa de 381
participantes, seleccionados mediante muestreo no probabilistico por conveniencia en puntos
estratégicos: ferias, mercados, universidades y lugares céntricos.

3.4. Técnicas e instrumentos del disefio y estandarizacion del proceso de formulacién

Se utilizaron instrumentos técnicos y analiticos, como formularios de control, registros
y fichas de evaluacién, que permitieron estandarizar el proceso y asegurar la calidad y
reproducibilidad del producto final.

3.4.1 Seleccion del tipo de materia prima a formular

En este punto se detallara las especificaciones de cada una de las materias primas
detallando las caracteristicas necesarias para su seleccion.
3.4.1.1 Especificaciones de la Castafia

La castafa beneficiada utilizada en el desarrollo del producto alimenticio proviene del

procesamiento y seleccion de castafias cruda de la region de Pando, las cuales son recolectadas,
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peladas y sometidas a un proceso de beneficiado controlado para garantizar su calidad.
Dependiendo del uso final, la castafia puede procesarse para obtener diferentes productos, como
castafa entera, castafa troceada, o harina de castafa.

En 2023 se realizaron pruebas preliminares como parte de un proyecto de asignatura
presentado en la feria universitaria FEXCOIN. En dichas pruebas se evaluaron diferentes formas
de castafa beneficiada entera, troceada y en harina con el fin de determinar su comportamiento
en una formulacion experimental los resultados en la tabla 1 muestran que la castafia beneficiada
entera ofreci0 mejores caracteristicas por lo que fue seleccionada como materia prima en el

presente proyecto.

Tabla 1
Resultados preliminares de la evaluacion de formas de castafias (FEXCOIN 2023)
ITEM CARACTERISTICAS DE SELECCION

Castafia beneficiada entera

De acuerdo con las pruebas realizadas, la castafia beneficiada entera es la
materia prima méas adecuada para la elaboracién de la salsa, ya que
conserva su integridad estructural, su contenido natural de aceites y su
fibra. Estas caracteristicas permiten obtener una textura homogénea y
cremosa, ademas de un sabor y olor caracteristicos. Su bajo nivel de
manipulacion reduce la carga microbiana y minimiza los procesos de
oxidacién, garantizando una mayor estabilidad del producto final.

Durante las pruebas, se observo que la castafia beneficiada troceada
presenta un mayor riesgo debido a que, durante el proceso de seleccion y
corte, suelen utilizarse fragmentos de castafias con dafios fisicos o
deterioro incipiente ademas castafia troceada tiene méas superficie
expuesta al aire, lo que acelera la oxidacion y provoca un sabor rancio y
compromete la estabilidad, el sabor y la calidad organoléptica de la salsa.
Por tanto, su uso no es recomendable en la formulacion.

Las pruebas mostraron que la harina de castafia carece de los aceites y
fibras naturales presentes en la semilla entera, puede generar una textura
arenosa y afectar la emulsion de la salsa, ademas, requiere una mayor
adicion de aceite, lo que altera el sabor y la consistencia del producto
final.

Por tanto, su uso no es recomendable en la formulacion.

Nota. Datos obtenidos por el autor en pruebas exploratorias, 2023
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Durante el desarrollo de la técnica de la salsa de castafia, se comprob6 que el uso de
castafia entera de primera garantiza mejor sabor, textura y estabilidad en comparacién con la
castafia troceada o la harina de castafia. Ademas, la castafia entera permite un mejor control del
proceso de molienda, evitando grumos y separacion de fases. Para la produccidn de la salsa, se

utiliza castafa entera, seleccionada por su calidad, caracteristicas organolépticas e inocuidad.

Tabla 2
Descripcidn y perspectiva grafica de la castafia entera beneficiada
Castafia beneficiada rancia Castafia beneficiada buena
La castafia presenta una textura blanda o seca, un color La castafia debe presentar una textura firme,

irregular con manchas oscuras y puede contener materiales  un color homogéneo y estar libre de materiales

extrafios o signos de deterioro, como moho o grietas. extrafios o cualquier signo de deterioro.
Ademas, desarrolla un olor rancio y un sabor amargo o Ademas, debe tener el olor y sabor
avinagrado, indicando oxidacion o descomposicion. caracteristicos de la castafa fresca.

‘ .
‘-

/

Nota. Diferencia de la apariencia de la castafia para su seleccion de calidad

En la tabla 2 podemos observar que la castafia presenta una textura blanda o seca, un
color irregular con manchas oscuras y puede contener materiales extrafios o signos de deterioro,
como moho o grietas. Ademas, desarrolla un olor rancio y un sabor amargo o avinagrado,
indicando oxidacion o descomposicion. La castafia debe presentar una textura firme, un color
homogéneo y estar libre de materiales extrafios o cualquier signo de deterioro. Ademas, debe
tener el olor y sabor caracteristicos de la castafia fresca.
3.4.1.2 Especificaciones del Aceite de Castafia

El aceite de castafia es un subproducto obtenido a partir de la extraccion de la materia

grasa contenida en las castafas.
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Este proceso se realiza mediante prensado en frio, lo que permite preservar las
propiedades nutricionales y organolépticas del aceite. El aceite de castafia es conocido por su
alto contenido de acidos grasos insaturados, especialmente &cido oleico y linoleico, que lo hacen
adecuado para su uso en productos alimenticios saludables. Para la produccion de la salsa, se
utiliza aceite de castafia virgen, caracterizado por su color dorado claro, su olor suave y
caracteristico, y su sabor ligeramente a castafia. El aceite debe ser libre de impurezas, residuos
de céscaras o0 particulas extrafias, y estar en condiciones Optimas de conservacion, sin sefiales
de rancidez, ademas debera contar con el registro sanitario vigente.
3.4.1.3 Especificaciones del Aceite de Soya

El aceite de soya es uno de los aceites vegetales mas utilizados en la industria alimentaria
debido a su alto contenido de &cidos grasos esenciales y su estabilidad durante el procesamiento.

Se obtiene a partir de la extraccion del aceite de las semillas de soya mediante un proceso
de prensado y refinacion. Este aceite es transparente, de color amarillo palido y tiene un sabor
neutro, lo que lo convierte en un ingrediente ideal para su uso en salsas y otros productos.

El aceite de soya utilizado en la produccion de la salsa debe cumplir con las
especificaciones de calidad y contar con el registro sanitario vigente que garantice su pureza y
su adecuado rendimiento durante el proceso de elaboracion. Ademas, debe estar libre de
impurezas, solidos suspendidos y olores extrafios.
3.4.1.4 Especificaciones del Ajo

El ajo es un componente esencial en la formulacion de la salsa de castafia, aportando
sabor, olor y propiedades funcionales derivadas de sus compuestos activos, como la alicina. Su
correcta seleccion influye directamente en la calidad organoléptica y microbiolédgica del

producto final.
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Tabla 3
Caracteristicas de seleccion del ajo
Tipo de Ajo  Imagen Descripcion y Caracteristicas
Se emplean dientes frescos, pelados y limpios, libres de humedad
. N excesiva, moho o dafios fisicos. Este formato conserva sus aceites
Alo fresco ’““Aﬁ\“ iales, lo que aporta un sabor mas picante y un olor fresco e
d esenciales, lo que ap p y
(fruto) - intenso. Ademas, mantiene mejor las propiedades antioxidantes y
antimicrobianas naturales del ajo.
Se obtiene mediante la deshidratacion y molienda del ajo fresco. Su
) , t sabor es mas suave y su olor menos pronunciado, pero facilita la
Ajoen : RJ( 7 manipulacion, dosificacion y conservacion. Presenta una buena
polvo E\@@ estabilidad durante el almacenamiento, aunque con menor impacto

/ organoléptica en la salsa.

Nota. En la tabla se observa la mejor calidad del ajo para su uso

En la tabla 3 se observan las caracteristicas para seleccionar el ajo fresco como materia
prima debido a que proporciona un perfil aromatico mas natural, con notas picantes y frescas
que realzan el sabor de la salsa de castafia. aunque el ajo en polvo ofrece ventajas operativas, su
menor intensidad aromatica puede afectar la percepcion organoléptica del producto final.
3.4.1.5 Especificaciones del Comino en Polvo

El comino en polvo es una especia esencial en la elaboracion de la salsa, aportando un
sabor caracteristico y un olor intenso.

El comino debe estar libre de contaminantes, materiales extrafios 0 humedad que pueda

afectar su calidad.
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El comino en polvo debe ser de color marrén claro, con una textura fina y homogénea.
Su olor debe ser fuerte y agradable, tipico de la especia fresca, lo que garantiza su aporte de
sabor y olor al producto final.
3.4.1.6 Especificaciones de la Pimienta en Polvo

La pimienta en polvo es otro ingrediente clave en la técnica de la salsa, aportando un
toque de picante y un sabor distintivo. Se utiliza pimienta en polvo de una marca garantizada,
que cuenta con registro sanitario. La pimienta debe estar libre de impurezas, humedad y
cualquier material extrafio que pueda afectar su calidad.

La pimienta en polvo debe tener un color negro intenso, con una textura fina y uniforme.
Debe presentar un olor fuerte y picante, caracteristico de la pimienta recién molida, y estar
envasada adecuadamente para conservar sus propiedades.
3.4.1.7 Especificaciones del Benzoato de Sodio

El benzoato de sodio es un conservante ampliamente utilizado en la industria alimentaria
debido a su eficacia para inhibir el crecimiento de microorganismos, especialmente hongos y
levaduras. Se utiliza en la formulacion con la funcionalidad de conservar la salsa asegurando la
estabilidad del producto. El benzoato de sodio empleado debe cumplir con los estandares de
pureza alimentaria establecidos por el Codex stand Alimentarius. Se presenta en forma de polvo
o granulos blancos, solubles en agua, y no debe tener olor ni sabor perceptible cuando se utiliza
en las concentraciones.
3.4.1.8 Especificaciones del Sorbato de Potasio

El sorbato de potasio es un conservante utilizado en la industria alimentaria para prevenir
el crecimiento de mohos, levaduras y algunos tipos de bacterias. Se incorpora a la formulacién

de la salsa con la funcionalidad de conservar.
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Este aditivo es especialmente efectivo en medios acidos, lo que lo hace ideal para salsas
y productos similares.

El sorbato de potasio utilizado debe cumplir con los estandares de calidad alimentaria y
contar el registro sanitario correspondiente. Entre sus caracteristicas es un polvo blanco,
altamente soluble en agua, y no debe tener olor ni sabor perceptible en las concentraciones
recomendadas.
3.4.1.9 Especificaciones del &cido citrico

El &cido citrico es un acido organico natural ampliamente utilizado en la industria
alimentaria como acidulante, conservante y potenciador de sabor. Se incorpora a la formulacion
de la salsa de castafia con la finalidad de retardar la oxidacion y mejorar la acidez.

El &cido citrico utilizado debe cumplir con los estandares de pureza establecidos por el
Codex Stan Alimentarius. Se presenta en forma de polvo cristalino, blanco, altamente soluble
en agua, y debe estar libre de impurezas y contaminantes.
3.4.1.10 Especificaciones de la Lecitina de Soja Liquida

La lecitina de soja liquida es un emulsionante natural derivado del aceite de soja,
utilizado en la industria alimentaria para mejorar la textura, estabilidad y homogeneidad de las
salsas y otros productos alimenticios.

Su capacidad para estabilizar emulsiones la convierte en un ingrediente esencial en la
formulacion de salsas, donde ayuda a mantener la mezcla uniforme de ingredientes acuosos y
oleosos. La lecitina de soja liquida debe cumplir con los estandares de calidad establecidos por
el Codex Stan Alimentarius y ser de origen no transgénico, garantizando su pureza y seguridad
alimentaria. Debe presentarse como un liquido viscoso de color amarillo &mbar y debe estar

libre de contaminantes, sabores extrafios y olores desagradables.
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Tabla 4
Materias primas con descripcion y funcion
ITEM DESCRIPCION FUNCION IMAGEN
. Beneficiada de Base de la salsa, aporta
Castafia ]
primera sabor y textura
) Fase oleosa, sabor,
Aceite de  Fresco, prensado en )
B ) textura y propiedades
castafia frio o
nutricionales
Aceite de ) .
Refinado Textura de emulsion
soya
A Dientes frescos Olor y propiedades
0
! pelados antioxidantes
Comino Polvo fino Olor y sabor
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o ) Olor y Sabor
Pimienta  Marca El Chasqui
controlado
Benzoato
] Polvo blanco Conservante
de sodio
e b
Sorbato
~ Polvo blanco Conservante
de potasio
Acido o Antioxidante S
o Polvo cristalino ) e
citrico Regulador de acidez S

Lecitina Liquido amarillo

de soja ambar

Emulsificante

Nota. Se pueden observar la materia prima final selecciona y su descripcién y su imagen cada

una un seleccionada segln sus caracteristicas y su calidad.



3.4.2 Equipos, utensilios y materiales

50

Cada equipo y utensilio se seleccion6 para garantizar precision, control del proceso y

seguridad alimentaria, permitiendo replicar el proceso a nivel piloto. En la siguiente tabla se

describe los equipos y utensilios empleados:

Tabla 5
Equipos y utensilios
ITEM DESCRIPCION
Cocinaagas Tratamiento térmico
Balanza Medicién precisa de

gramera digital

ingredientes

IMAGEN

Control de cantidad de

Balanza .
lote-pesaje
Termometro
o Control de temperatura
digital
Procesador Obtencidn de pasta

manual homogénea de castafia
Ollas de Tratamiento térmico y
aluminio mezcla de ingredientes
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Espatula de Mezclado y raspe de
goma masas

Frascos de Recipiente para el
vidrio envasado de la salsa

Material volumétrico
Probetas para medir volimenes de

liquidos con precision

Nota. Los equipos que son importantes para realizar las mediciones precisas.
3.4.3 Materiales varios
Ademas, se han utilizado materiales que han sido de apoyo para la toma de datos,
codificaciones, sistematizacion y otros usos especificos.
Tabla 6

Especificaciones de materiales secundarios
ITEM DESCRIPCION

Cinta maskin

Lapiceros

Hojas bond
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Laptop

Nota: estos materiales solo son para la prueba piloto
3.5. Procesos

El proceso de formulacion de la salsa de castafia inicia con una fase de preparacion e
higiene, seguida de etapas de procesamiento controladas para asegurar la calidad y seguridad
del producto final.

3.5.1 Preparacion del Area e Higiene (Pre-Proceso)

Para garantizar la inocuidad, el area de trabajo se limpia con detergente y agua potable,
seguida de desinfeccidn con hipoclorito de sodio, y la posterior aplicacion de alcohol al 70% y
rocio alcoholico. Los utensilios y el area deben cumplir con estandares de higiene.

3.5.2 Recepcion de materia prima

Primeramente, se controla y verifica la cantidad, calidad de los insumos y permite
rechazar la materia prima no conforme antes de la produccion.
3.5.3 Pesado de Materias Primas

Las materias primas se miden con balanzas de precision (analitica y granataria) para
garantizar la exactitud de las técnicas y las proporciones necesarias para la formulacion.
3.5.4 Triturado

La castafia (ya pesada), el ajo y el agua ya pesados se colocan en un recipiente. Se utiliza
una procesadora de alta potencia para triturar la mezcla hasta obtener una pasta.

3.5.5 Homogeneizacion (Mezcla y Emulsion)
Una vez obtenida la pasta, se incorporan los aceites de castafia y soya para crear la pre-

emulsion. Se integran la sal, el comino y pimienta. Con el procesador manual se continla
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mezclando con movimientos circulares para obtener una emulsién completa con la textura final
suave, uniforme y libre de grumos.
3.5.6 Pasteurizacion (Disolucion de Aditivos y Tratamiento Térmico)

La salsa base es sometida a dos fases cruciales para su conservacion y seguridad. Se
incorporan los aditivos previamente pesados (benzoato de sodio, sorbato de potasio, lecitina 'y
acido citrico). La mezcla se revuelve a fuego bajo de 2 a3 minutos hasta lograr la completa
disolucién de los compuestos. Tratamiento Térmico: La salsa se somete al proceso de

pasterizacion, que puede ser: Lenta (63—65-C por 26—30 min) o Rapida (82—85-C por 5-7 min.

3.5.7 Envasado

Finalizada la pasterizacion, la salsa se envasa inmediatamente en frascos estériles aun
en caliente y se sella la boca de los frascos de manera hermética. El llenado en caliente es
fundamental para generar un vacio parcial durante el enfriamiento.
3.5.8 Esterilizacion

Los frascos sellados se cubren con telas blancas, se sumergen en una olla a presion con
agua hirviendo, se tapa para generar presion que alcanza temperaturas de entre 120—130 grados
centigrados, manteniendo el tratamiento por un tiempo de 25 minutos para la esterilizacion final
del producto envasado.
3.5.9 Enfriado

Los frascos se retiran del fuego y, con un pafio himedo se frotan suavemente para reducir
gradualmente su temperatura. Este paso es importante para evitar que los frascos se fracturen al
entrar en contacto con el agua fria. Luego, se sumergen cuidadosamente en un recipiente con

agua con hielo, la cual se encuentra a -5 grados centigrados. Una vez sumergidos deben
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permanecer en el agua hasta enfriarse por completo. Este proceso genera un choque térmico
controlado que detiene el proceso de coccidn residual.
3.5.10 Almacenamiento

El producto terminado se retira y se almacena en un ambiente fresco sin exposicién
directa al sol, a temperatura ambiente.
3.5.11 Diagrama de flujo y balance de masa

Gréfico 2
Diagrama de la salsa de castafia

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

PESADO DE MATERIA
PRIMA
AGUA: 400 gr
CASTARNA: 200gr TRITURADO
AJO:5 gr
605 gr.
SAL: 7gr
PIMIENTA: 4 gr
COMINO: 4 gr - HOMOGENIZACION
ACEITE DE CASTARNA: 150 gr
ACEITE DE SOYA: 100 gr
870 gr.
PASTEURIZACION -
BENZOATO DE SODIO(SIN-211): 0,1 gr. 6365 °C/26-30 min »/ H20(vapor) 3.8 gr.
SORBATO DE POTASIO(SIN-202): 0,1 gr.
LECITINA DE SOYA(SIN-322(1)): 0,5 gr.
ACIDO CIiTRICO(SIN-330): 0,5gr. 865.2 gr.
ENVASADO - RESIDUOS 1.2 gr
864 gr.
ESTERILIZADO
Total Masa: 871.2 100%
e g ( 5) 864 gr. (6 frascos c/u 144 gr.)
Pérdida Masa: 7.2 g (0.83%)
Total Masa — Pérdida Masa =864 g
% De buen uso masa =99.17% ENFRIADO

ALMACENAMIENTO
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3.6. Analisis de variables de control temperatura y tiempo
El control preciso de la temperatura (T) y el tiempo (t) es una variable critica que
determina la seguridad alimentaria, la vida util y la calidad organoléptica de la salsa de castafa.
Este analisis resume los parametros criticos aplicados en el proceso.
3.6.1 Variables Criticas de temperatura (T) y tiempo (t) en el Proceso
La tabla a continuacion consolida los puntos de control térmico desde la preparacion de
los envases hasta el producto final, justificando el propdsito tecnoldgico de cada parametro.

Tabla 7
Analisis de temperatura y tiempo durante los procesos

Temperatura  Tiempo
(°C) (min)
10-15 Eliminar formas vegetativas de microorganismos
(Frascos); en los envases para prevenir la contaminacion

Etapa del Proceso Propésito Tecnoldgico y de Seguridad

Esterilizacion de 100

Frascos Ebullicion .
( ) 5(Tapas) cruzada inicial.
Disolucion de Facilitar la disolucion completa de los conservantes
y 10-15 2-3 e ,
Aditivos y reguladores para su distribucion homogénea.
Aplicacion de T moderada durante t prolongado
Pasterizacion Lenta  63—65 26-30 para asegurar la eliminacion de microorganismos y

la estabilidad del producto.

Aplicacion de T alta para reducir el t de coccidn,
82-85 5-7 logrando la eliminacién de microorganismos y

minimizando el impacto organoléptico.

Punto de Control Critico (PCC): Destruccion de
Esterilizacién del microorganismos Yy esporas resistentes mediante

120—-130 25 . L

producto Envasado calor y presion para alcanzar la esterilidad

comercial y la estabilidad a largo plazo.

Detener la accidn del calor residual y evitar la
-5 10 proliferacion microbiana en el rango de

temperaturas favorables de crecimiento.
Nota. Las temperaturas y tiempos establecidos garantizan la inocuidad y estabilidad del producto,
asegurando la eliminacion de microorganismos.

Pasterizacion
Répida

Enfriado (Choque
Térmico)

3.7. Balance de energia
El Balance de Energia detalla y cuantifica el consumo energético total (electricidad y
calor) requerido para producir un lote de salsa de castafia. Este analisis es fundamental para la

optimizacién de recursos y la evaluacion de la eficiencia operativa.
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3.7.1 Consumo de Energia Eléctrica por Equipo
El consumo de electricidad se asocia principalmente a la maquinaria de procesamiento

(Triturado, Mezclado) y a las funciones de soporte (lluminacion y Balanza).

Tabla 8

Consumo electricidad
Equipo Potencia Real Tiempo de Uso Consumo Total por

(kW) (Horas) Lote (kWh)

lluminacion (2 Focos) 0.08 5.0000 0.4000
Procesadora 0.55 0.0833 (5 min) 0.0458
Balanza 0.001 0.0333 (2 min) 0.000033
Consumo Total de Electricidad del Lote — — 0.4458 kWh

El consumo total de electricidad para el lote piloto es de 0.4458 kWh. La mayor parte
de este consumo es atribuible a la lluminacién (89.7%), ya que el tiempo de uso de los equipos
productivos (Procesadora y Balanza) es muy bajo.

3.7.2 Consumo de Energia Térmica (Gas GLP)
El consumo de Gas Licuado de Petrdleo (GLP) se destina a los procesos criticos de

tratamiento térmico, siendo la principal fuente de energia calérica del proceso.

Tabla 9

Consumo GPL
Proceso Térmico Condiciones del Consumo de GLP % del Total

Proceso (T °C/t min) (kg) Consumido
Esterilizacion de Frascos y Tapas 99 °C-15 min 0.20 22.2%
(T. ebullicion)

Pasterizacion Lenta (Abierta) 63-65 °C-26-30 min 0.40 44.4%
Pasterizacion Rapida (Abierta) 82-85 °C-5-7 min 0.10 11.1%
Esterilizacion de Frascos Sellados 130 °C-25 min 0.20 22.2%

Consumo Total de GLP del Lote — 0.90 kg 100%
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El consumo total de energia térmica es de 0.90 kg de GLP por lote. El proceso que
demanda la mayor cantidad de energia es la Pasterizacion Lenta (0.40 kg), debido al mayor
tiempo requerido para mantener la temperatura.

La Esterilizacion de Frascos Sellados (tratamiento a 130 °C) y la Esterilizacion Inicial
de Frascos consumen una porcion igual (0.20 kg cada uno), reflejando la alta demanda
energética de los procesos de ebullicién.

3.8. Evaluacién organoléptica

Se aplicara una ficha organoléptica estructurada con la técnica de triangulacion
metodologica con enfoque mixto, en la cual las personas tendran tres opciones de salsas y podran
realizar la degustacion, permitiendo que los participantes prueben las tres formulaciones en
orden aleatorio y registren su percepcion inmediatamente después de degustar cada muestra,
asegurando juicios frescos y comparables.

3.8.1 Metodologia de evaluacion

Se empled una evaluacion con enfoque mixto combinando métodos cuantitativos y
cualitativos. Para la parte cuantitativa se aplico una encuesta estructurada basada en una escala
hedodnica de 5 puntos, con el objetivo de medir el grado de satisfaccion del producto, en los
participantes que han degustado.

Complementariamente, se aplico un cuestionario cualitativo para evaluar la preferencia,
aceptacion e intencion de compra del producto, permitiendo obtener una vision mas amplia y
profunda de las percepciones de los consumidores.

Esta combinacion de instrumentos permitié realizar una triangulacion metodoldgica
fortaleciendo la validez de los resultados mediante la integracion de datos cuantitativos y

cualitativos
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3.8.2 Prueba heddnica

La prueba heddnica mide el agrado subjetivo de la salsa mediante la escala 5 de puntos,
reflejando el placer organoléptico de consumidores reales. Es una prueba simple y predictiva de
mercado, ideal para evaluar productos nuevos como la salsa de castafia con ajo.

3.9. Anélisis de costos
3.9.1 Registroy célculo de insumos, mano de obra, y otros gastos asociados a la
produccion piloto.

Este apartado explica las técnicas y metodologias utilizadas para cuantificar el costo total
de produccion del lote piloto de salsa de castafia, desglosado en sus tres componentes
principales: Materia Prima (MP), Mano de Obra Directa (MOD) y Costos Indirectos de
Fabricacion (CIF) y energia.
3.9.1.1 Determinacion del Costo de Materia Prima (MP)

El costo de la Materia Prima se establece sumando el valor monetario de todos los
ingredientes utilizados en la formulacion, aplicando la técnica del Balance de Materia
Cuantificado.

La masa exacta de cada ingrediente se multiplica por su costo unitario de compra.
Costo MP=3" (Masa de Ingrediente) x (Costo Unitario de Ingrediente)
3.9.1.2 Determinacion del Costo de Mano de Obra Directa (MOD)

El costo de la Mano de Obra se basa en el tiempo real invertido por el personal
directamente involucrado en la transformacion de la materia prima.

Técnica Utilizada: Estudio de Tiempos y Salario a Costo de Oportunidad.

Procedimiento de Célculo: Se registra el tiempo total (en horas) que toma el Operario

Estudiante para ejecutar las etapas productivas del lote.

Costo MOD = Tiempo Total Invertido (h) x Costo por Hora del Operario (Bs/h)
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3.9.1.3 Determinacion de los Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
Los CIF agrupan los costos necesarios para el funcionamiento de la produccion
gue no son MP ni MOD.
3.9.1.4 Costo de Energia Eléctrica (CIF)
Técnica Utilizada: Medicion de Potencia y Tasa Tarifaria.
El costo se obtiene midiendo el consumo efectivo de kWh por cada equipo (lluminacién,
Procesadora, Balanza) y aplicando la tarifa eléctrica unitaria.
Costo Electricidad (Bs)=>[(Potencia(kW)xTiempo(h)) x (Costo Unitario (Bs/kWh))]
3.9.1.5 Costo de Energia Térmica - Gas GLP (CIF)
Técnica Utilizada: Balance de Materia de Combustible y Costo Unitario de GLP.
El costo se cuantifica midiendo la masa (kg) de GLP consumida en cada proceso térmico
(Pasterizacion y Esterilizacion) y multiplicandola por el costo unitario (2.25 Bs/kg).
Costo GLP(Bs)=>_ [Consumo de GLP (kg)xCosto Unitario de GLP(Bs/kg)]
3.9.1.6 Determinacion del Costo Total del Lote
El costo total de produccién del lote se obtiene mediante la suma de los tres

elementos del costo. Costo Total de Produccién=Costo MP+Costo MOD+Costo CIF
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CAPITULO 4

Anélisis del Desarrollo y Resultados
4.1. Desarrollo

El procedimiento se centrara en la validacion de la formulacion y la ejecucion del flujo
de manufactura. Se aplicaran técnicas de control para la calidad y se realizaran los balances de
masa y energia.

Finalmente, el analisis de costos determinara la cuantificacion de los gastos operativos
para su eventual escalamiento.

4.1.1 Disefoy estandarizacion del proceso de elaboracion.

El disefio y estandarizacion del proceso de formulacion y elaboracion de la salsa de
castafia se realiz6 con el objetivo de garantizar una calidad uniforme del producto y repetibilidad
en cada lote.

Para ello, se definieron proporciones exactas de cada ingrediente, asi como el orden y
condiciones de incorporacion, evaluando factores como textura, sabor, olor y color.

La formulacion fue ajustada mediante pruebas preliminares, controlando la interaccion
entre la fase acuosa (agua y condimentos) y la fase oleosa (aceite de soya y aceite de castafia),
asegurando una emulsion estable.

La incorporacion de aditivos (SIN-211, SIM-202, SIM-322 y SIM-330) se realizé en
concentraciones estrictas para garantizar conservacion, emulsificacion sin alterar las
caracteristicas organolépticas propias de la castafia.

Una vez definida la mezcla optima, el proceso fue estandarizado estableciendo
parametros técnicos como tiempos de mezclado, temperaturas maximas permitidas, velocidad

de agitacion y métodos de incorporacion del ajo, sal y especias, evitando oxidacidn o separacion
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de fases. Este disefio permitié establecer un flujo de produccion reproducible en planta piloto y
escalable a nivel industrial
4.1.2 Pruebas experimentales para ajustar parametros y lograr calidad 6ptima.

Para definir la formulacion mas adecuada de la salsa de castafia, se realizaron pruebas
experimentales aplicando diferentes tratamientos térmicos, como la pasteurizacion abierta y la
esterilizacion, ademas de variaciones en el almacenamiento.

Cada formulacién fue evaluada en sus caracteristicas organolépticas, considerando
sabor, olor, color, textura.

Estas pruebas permitieron ajustar las proporciones y condiciones del proceso, con el fin
de establecer una calidad 6ptima y una formulacion final reproducible.
4.1.2.1 Muestras del proceso de formulacion

En este apartado es necesario definir la codificacion que ha sido establecido para el

presente proyecto de grado. A continuacion, se describe:

Codificacion: Prueba #(N)

e P(Prueba) #: Esto es el Numero de lote. Indica el grupo grande de elaboracion al que
pertenece la prueba (va de PO a P6).

e (N)=Muestra: Esto es el identificador especifico del nombre de la muestra. indica la
variacion o ajuste especifico hecho dentro de ese lote en orden numérico o alfabético

(como =0, =A, =B, =C, =Ai, etc.).

Ejemplo: Un cdédigo como P3(Ai) significa que es la Muestra Ai tomada del Lote de prueba

de elaboracion P3.
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Formulacion 0

Tabla 10
Formulacion-0 sin aditivos ni tratamiento térmico
Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracién
Prueba 0(0) 7 Prueba 0(0)

06/09/2024

La muestra presentd signos de El cierre permanece intacto, pero al
fermentacion temprana, con sabor acido | destapar se detecta una ligera presion
intenso y olor desagradable y rancio. Se | interna. El olor es menos agresivo,
observd inflamiento y ruptura del frasco | con presencia de acidez leve. La

Sin Pasteurizacion
Sin Esterilizacion

evidenciando una fuerte actividad emulsién conserva una apariencia mas
microbiana y una pérdida total de integrada, aunque se nota un
estabilidad del producto. comienzo de separacion fermentacion.

Nota: La muestra sin tratamiento térmico sirviéo como punto de comparacion para los ensayos posteriores. Se
observd una emulsién estable en el corto plazo, pero con posible susceptibilidad a separacion de fases o pérdida
de olor al mantenerse a temperatura ambiente, lo que evidencia la necesidad de aplicar tratamiento térmico para
mejorar la conservacion del producto.

Tabla 11
Formulacién-0 muestra A
Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 0(A) Prueba 0(A)
(3] .
o
e
<2 c
c h=t
<t o Q
= S
S 2 N
o N =
g S 3 55 S¥ e Y : N, o v i ;
g % q Al revisar el frasco se percibid El frasco conserva su integridad
s = presion interna y ligera liberacion de | externa; sin embargo, al ver su interior
p ] gas al destaparlo, acompafiada de un | se percibe un desprendimiento de gas.
8 aroma acido intenso. La mezcla El olor es méas controlado
mostrd separacion de fases, lo que relativamente uniforma pesar del
indicé posible actividad fermentativa | tratamiento y la refrigeracion, persisten
y escasa estabilidad en ambiente. indicios de actividad microbiana

Nota: El tratamiento térmico rapido permitié conservar la textura y el sabor del producto con minima
alteracion organoléptica. Las muestras refrigeradas mantuvieron mejor estabilidad y frescura, lo que
demuestra que la combinacién de pasteurizacion y refrigeracion mejora notablemente la conservacion sin
afectar las cualidades organolépticas.
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Formulacion-0 Muestra B
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acumulacién de gas y ligera expulsion
al aflojar la tapa. EI contenido muestra
separacion evidente entre fase oleosa y
acuosa, junto a un aroma acido
marcado. Estos indicios sugieren
actividad fermentativa temprana y
escasa estabilidad en ambiente.

cerrado, al abrir se detecta liberacion
de gas moderado y un olor
ligeramente avinagrado. La mezcla
conserva parte del color original, a
pesar del P. rapida més la
refrigeracion que atenGa un poco el

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 0(B) Prueba 0(B)
[1+]
g
Q.
\E \g
p ©
N S g
o} = =
o = ot - -
S 2 i Al revisar el frasco, se percibe Aungue el envase se mantuvo
© 7]
S 5=
o n
c
o
O

deterioro, no lo impide por completo.

Nota: Los resultados de la muestra B confirmaron la reproducibilidad del tratamiento térmico rpido,
manteniendo las propiedades fisicas y organolépticas del producto.

Formulacion 1

Tabla 13
Formulacion-1 Muestras A

Fecha

Tratamiento

Temperatura Ambiente

Refrigeracion

11/9/2024

Prueba 1(Ai)

Prueba 1(Ai)

Con Pasteurizacion lenta
Sin Esterilizacion

Frasco sin tratamiento conservado a
temperatura ambiente. Presenta olor a
rancio pronunciado y sabor amargo por
oxidacion; color méas oscuro y ligera
separacion de fases. Estabilidad baja,
requiere revisar formulacion.

Frasco sin tratamiento en
refrigeracion. Olor a rancio atenuado
y sabor menos agresivo; color mas
cercano al esperado y minima
separacion. Refrigeracidn retrasa el
deterioro, pero no lo evita por
completo.
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Pasteurizacion Rapida
Sin Esterilizacion

Prueba 1(Aii)

Prueba 1(Aii)

——

El frasco presentd un cambio de color
hacia un tono mas oscuro, evidenciando
un desfase entre la fase oleosa y la fase

acuosa. Se observo una ligera capa de
aceite en la superficie y sedimento en el

fondo, lo que afect6 la uniformidad de la
textura. A pesar de la adicién de
aditivos, que ayudaron a reducir la carga
microbiana pero el producto mostré
pérdida de homogeneidad visual sin
sefiales de fermentacion.

La muestra mostr6 un cambio leve en
el color, con una tonalidad algo méas
opaca respecto al estado inicial. La
refrigeracion retrasé la separacion de

fases; sin embargo, se not6 una ligera

acumulacion de aceite en la
superficie. La textura se mantuvo méas
densa que en su par en ambiente.
Gracias a los aditivos, no se
observaron signos de fermentacion ni
aparicion de hongos

Nota: La pasteurizacion lenta permitié una mejor integracion de los aditivos, obteniéndose una emulsion
mas homogeénea y estable. Sin embargo, el tratamiento prolongado redujo ligeramente la intensidad del olor
caracteristico. Las muestras refrigeradas mostraron mayor conservacion organoléptica, confirmando la
eficacia combinada del tratamiento térmico suave y la refrigeracion.

Tabla 14
Formulacion-1 Muestra B
Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracién
Prueba 1(Bi) Prueba 1(Bi)
S
= S
< | £ |3
N e N
o Ne) e
N S =
%, N % Este frasco evidenci6 un oscurecimiento | El frasco presenté un ligero cambio
— 5 uw mayor y un desfase mas evidente, con de color y un minimo
% UE) separacion visible de aceite y presencia | desplazamiento del aceite hacia la
S de particulas de castafia sedimentadas. superficie. La textura se conservo
La textura se mostrd estratificada, con moderadamente homogénea, aunque
una parte superior mas liquida y un con un leve espesamiento en el
fondo denso. Aunque los aditivos fondo. No hubo presencia de gas ni
contribuyeron a controlar la actividad indicios de fermentacion, atribuible
microbiana, no evitaron la inestabilidad | al efecto de los aditivos, que
fisico-quimica del producto en ayudaron a mitigar la oxidacion del
ambiente. aceite y el desarrollo de hongos.
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Pasteurizacion lenta
Sin Esterilizacion

Prueba 1(Bii)

Prueba 1(Bii)

Se observo un color més intenso con
tendencia marrén y una separacion de
fases mas pronunciada que en las
muestras de refrigeracion. La superficie
mostr6 una capa oleosa clara y el fondo
contenia sedimento fino. El aroma
permanecio aceptable, sin signos de
deterioro microbiano. Los aditivos
evitaron la fermentacion, pero no
impidieron el desfase visual por efecto
de la temperatura ambiente.

La muestra present6 un color
relativamente estable, aunque con
leve opacidad. Se apreci6 un inicio
de separacidn, menor en
comparacion con su par en ambiente.
La textura se mantuvo algo espesa 'y
sin presencia de gas o signos de
alteracidn. La accidn de los aditivos
favorecio la estabilidad
microbioldgica, reduciendo riesgos
de oxidacién y aparicién de hongos.

Nota: El tratamiento de pasteurizacion rpida combinado con aditivos mostréd mejores resultados en
estabilidad, color y textura que la version anterior. Las muestras refrigeradas conservaron las propiedades
organolépticas durante mas tiempo, mientras que las almacenadas a temperatura ambiente mantuvieron una
aceptable estabilidad sin separacion de fases ni alteraciones evidentes.

Formulacion 2

Tabla 15
Formulacion-2 Muestra A
Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracién
Prueba 2(Ai) Prueba 2(Ai)
- —
¥ e ' l
Ao TLA
s - .
S 'S
S |5 |8
[N 'g = En este frasco, tras el ajuste en la En este frasco, tras el ajuste en la
S N % cantidad de aditivos, se observd una cantidad de aditivos, se observé una
S > w ligera coloracion amarillenta, sin ligera coloracion amarillenta, sin
7] £ oscurecimiento marcado como en la oscurecimiento marcado como en la
S N prueba anterior. Aun asi, se presentd | prueba anterior. Aun asi, se presentd un
un desfase moderado, con una fina desfase moderado, con una fina capa de
capa de aceite en la superficie y leve | aceite en la superficie y leve sedimento
sedimento en el fondo. La textura en el fondo. La textura mostro pérdida
mostré pérdida parcial de parcial de homogeneidad, aunque en
homogeneidad, aunque en menor menor grado. No se evidenciaron
grado. No se evidenciaron signos de | signos de fermentacién ni desarrollo de
fermentacién ni desarrollo de hongos. hongos.




66

Pasteurizacion lenta
Con Esterilizacion

Prueba 2(Aii)

Prueba 2(Aii)

En este frasco, tras el ajuste en la
cantidad de aditivos, se observé una
ligera coloracion amarillenta, sin
oscurecimiento marcado como en la
prueba anterior. Aun asi, se presentd
un desfase moderado, con una fina
capa de aceite en la superficie y leve
sedimento en el fondo. La textura
mostré pérdida parcial de
homogeneidad, aunque en menor
grado. No se evidenciaron signos de
fermentacién ni desarrollo de hongos.

Tras la modificacién en los aditivos, el
color permaneci6 claro con una
tonalidad amarilla tenue. El desfase fue
minimo, evidenciado solo por una
delgada pelicula oleosa y escasa
sedimentacion en el fondo. La
consistencia fue mas uniforme y
compacta. No hubo presencia de gas ni
desarrollo microbiano.

Nota: No se observé mucha diferencia, pero si una pequefia mejora en el aspecto de la salsa

Tabla 16

Formulacion-2 muestra B

Persistié una separacion parcial de fases,
aungue menos pronunciada que en la
prueba previa. Se observo un ligero
deposito de particulas, sin afectacion
organoléptica negativa. No se detectaron
signos de fermentacion ni deterioro
microbiologico.

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 2(Bi) Prueba 2(Bi)
3
f= S
\© —
< = S
S S N
S |8 | %
3 S| &
3 = 4 Con el ajuste de aditivos, el frasco El frasco mostr mayor estabilidad
§ c evidenci6 un mejor control del color, tras el ajuste en aditivos, con una
& 2 mostrando un tono amarillento leve. coloracion apenas amarilla'y una
o

textura mas cohesionada. Se
aprecié un desfase minimo con
escasa presencia de aceite en
superficie. La muestra no presentd
hinchamiento, gas ni alteraciones
de olor, confirmando el control
microbiologico.
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Prueba 2(Bii)

Prueba 2(Bii)

Con la correccidn de aditivos, este frasco
presentd el mejor resultado entre los
almacenados en ambiente, con un color
ligeramente amarillo y un desfase
moderado. Aunque se observo una
pelicula de aceite y leve depdsito, la
separacion fue mucho menor que en las
muestras de la Prueba 1. No se
evidenciaron signos de fermentacién ni
presencia de hongos.

Tras los ajustes en aditivos, la
muestra mantuvo un color bastante
uniforme con una tonalidad
amarilla suave. El desfase fue leve
y controlado, con minima
separacion de fases. La
refrigeracion favorecio la
estabilidad fisica del producto. No
se presentaron olores extrafios, gas
ni indicios de alteracion
microbioldgica.

Nota: El tratamiento térmico controlado y el uso adecuado de aditivos contribuyen significativamente a la
inocuidad, estabilidad y calidad organoléptica del producto final.

Formulacion 3

Tabla 17

Formulacion-3 Muestra A

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 3(C0) Prueba 3(C0)
X
N
c c
Q2 ©
Q [S]
S | 2|8 A2 2
(=] = —_ - s A
N = = Sam
~ 1. |
(2] (3] [<5} |
S | 2 |5 B——
5| & |4 2 -
p S | Present6 leve cambio de colory Mantuvo el color con ligera
n O | aparecieron signos de fermentacion alteracién y no mostro desfase. A
con pequefas burbujas. No hubo pesar del frio persistio fermentacion,
desfase, pero la textura se volvio aunque sin afectar tanto la textura,
pastosa debido a la falta de que se conservé mas uniforme y
tratamiento térmico y al ajuste de menos pastosa que en ambiente.
aceite.

Nota: Las diferencias observadas entre almacenamiento a temperatura ambiente y refrigeracion evidencian
la importancia del tratamiento térmico y del control de temperatura para evitar fermentaciones, mantener
el color y conservar la textura estable del producto



Tabla 18

Formulacion-3 Muestra B

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 3(Ci)
3 c
5 2
—_— [&]
< ©
S S 2
Q &) " —
o © E
Q = n
~ 5 L
— 3 p
§ 8 El color se mantuvo estable, sin No mostr6é cambios de color ni signos
alteraciones visibles, pero se de fermentacién. Tampoco present6
evidencio desfase entre fases. No desfase, aunque mantuvo una textura
hubo fermentacidn, aunque la textura | densay pastosa, demostrando mayor
resultd pastosa, efecto atribuible ala | estabilidad en frio, pero con menor
formulacidn ajustada. fluidez del producto

Nota: De acuerdo a la prueba con refrigeracion si hubo una mejora, pero también hubo desfase con se
observa en la imagen por lo que, si hace falta pequefios ajustes, pero ya es una base de lo que queremos en

Tabla 19

el resultado final

Formulacion-3 Muestra C

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 3(Cii) Prueba 3(Cii)
S
5- \g
Neod .L_)
< — <
S S N
S | 8| T
S No| 2
N~ = [ -
! 2 c - - - -
% 8 Se observé ligera tonalidad Conservo un color ligeramente
F amarillenta y presencia de desfase. alterado, pero sin desfase ni
No hubo fermentacion, pero la fermentacion. La textura permanecio
textura continu6 siendo pastosa, lo pastosa, confirmando que, aunque
que indic6 que el método réapido no mejoro la estabilidad en frio,
mejoro6 la fluidez en ambiente. persistio la densidad del producto.

Nota: La esterilizacion mejor6 significativamente la conservacion del producto, eliminando signos de
deterioro y garantizando estabilidad prolongada. Sin embargo, este método afect6 la textura, volviéndola
mas pastosa. La pasteurizacion lenta se mantiene como el tratamiento méas equilibrado entre calidad
organoléptica y durabilidad del producto final.

Formulacién 4
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Tabla 20

Formulacion-4 Muestra A

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 4(C0) Prueba 4(C0)
PR " 5 vy
c c
h=] ©
Q Q
<
N N N
o = =
A0 S =
3 o et
S < M
~ o -
c o , " .
D O Mantiene buen color y sabor, El color es uniforme y atractivo, con un
ligeramente mas intenso que a aroma agradable que acompafia al sabor
temperatura ambiente; la textura bueno; sin embargo, la textura muestra
mejora, aunque todavia se cierta irregularidad y pequefias zonas
perciben areas menos densas que maés liquidas, lo que indica un desfase
afectan la homogeneidad general. leve en la consistencia.

Nota: Si bien se logré una textura mas homogénea y una notable mejora organoléptica en sabor y aroma,
se evidencid que el tratamiento térmico prolongado puede alterar ligeramente la consistencia, por lo que se
recomienda continuar ajustando la proporcion de agua y aceites para optimizar la emulsion. En general, el
producto obtenido presenta buena calidad, aceptable rendimiento (99,17%)

Tabla 21

Formulacion-4 Muestra B

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracién
Prueba 4(Ci) Prueba 4(Ci)
£ c
o) 2
< = &
= s | =
3 =
S S | 2
§ 5 i Color amarillo claro, aroma agradable Color y sabor se conservan
% s color y sabor bien conservado. La correctamente; aroma adecuado. La
S o textura mejora ligeramente respecto a la | textura se vuelve grumosa, densa 'y
muestra sin tratamiento, pero todavia no | espesa, con desfase visible,
es sedosa ni cremosa, aunque sin evidenciando que la pasteurizacion
desfase, mostrando que a temperatura lenta no evita que bajo refrigeracion
ambiente la consistencia es aceptable la salsa pierda la homogeneidad y
pero no optima., la formulacion necesita | necesita seguir ajustandose para
ajustes para lograr la textura ideal. mejorar la suavidad.

Nota: Los resultados muestran que la pasteurizacion lenta conserva adecuadamente el color, aroma 'y
sabor, pero no logra una textura estable, presentando desfase bajo refrigeracion; se requieren ajustes en la
formulacidon y proceso para obtener una consistencia mas homogénea y cremosa.
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Tabla 22

Formulacion-4 Muestra C
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Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracién
Prueba 4(Cii) Prueba 4(Cii)
c c
N Q2
Q [&]
<
N N N
o = =
N S 'z
3 o &
s | & |G
I3V o p Color amarillo claro, aroma definido | Aunque el color esta ligeramente bien.
.(‘,E) 8 y sabor equilibrado. La textura es La textura se vuelve espesa, grumosa y
homogeénea y algo mas cremosa que densa, con desfase visible, mostrando
en las otras muestras a temperatura que incluso con pasteurizacion rapida
ambiente, sin desfase, pero aun no la formulacion actual no logra la
alcanza la suavidad ideal, indicando | sedosidad deseada bajo refrigeracion, y
que se requiere continuar formulando es necesario seguir trabajando en la
para lograr la consistencia deseada. mejora de la textura.

Nota: La esterilizacion mantiene adecuadamente el color, aroma y sabor, pero la textura ain requiere
optimizacion; bajo refrigeracion se observa desfase y pérdida de homogeneidad, indicando la necesidad de
ajustes en la formulacion para alcanzar una consistencia sedosa y estable.

Formulacion 5
Tabla 23

Formulacion-5 Muestra A

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 5(C0) Prueba 5(CO0)
S | S
[&] [&]
o S ‘=
S % % Color amarillo claro uniforme y Conserva un color homogéneo. El aroma
E s i aroma agradable. El sabor se sigue siendo agradable y fresco, mientras
p S percibe fresco y equilibrado. La que el sabor se mantiene equilibrado y
73] O textura es suave y cremosa, con sin notas metéalicas ni rancidez. La
buena homogeneidad, aunque textura bajo refrigeracién es mas espesa,
presenta una ligera densidad inicial | pero sin llegar a grumosa; se aprecia una
al servir, mostrando que sin mejor coherencia estructural que en los
tratamiento térmico la formulacion | frascos sin tratamiento térmico. Este
mejorada logra consistencia cercana | método demuestra mayor eficacia en
a la ideal en ambiente. conservacion organoléptica y estabilidad.

Nota: La pasteurizacion lenta volvié a destacar por su equilibrio entre sabor, textura y conservacion, mientras
que la esterilizacion ofreci6 la mejor durabilidad, aunque con una textura excesivamente espesa



Tabla 24

For-5 Muestra b
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Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 5(Ci) Prueba 5(Ci)
s c
s | g
_— Q
N @
c
S 'S =
N e c
o) S i) .
~ = 7] Mantiene color claro, aroma
re) 5 L Muestra color claro cremoso, con aroma BT :
R\ 2 o , finid b caracteristico sin cambios y sabor
= = caracteristico  mas definido y sabor agradable. La textura  bajo
© o armonico. La textura es mas suave y . iy . 2
o - | refrigeracion es ligeramente mas
cremosa, con cuerpo uniforme y sin
: ; espesa, pero se conserva cremosa y
grumos perceptibles. Se considera la X .
. e - consistente,  mostrando  mejor
mejor condicion  bajo temperatura desempefio en almacenamiento frio
ambiente, aunque aun puede requerir Este proceso favorece fanto Iai
mayor aporte de agua para compensar consert)/acién como  la calidad
evaporacion durante la pasteurizacion. o
organoléptica general.

Nota: La pasteurizacion lenta con esterilizacion ofrece los mejores resultados en color, aroma y textura,
logrando una consistencia cremosa y estable tanto a temperatura ambiente como en refrigeracion, con
minima alteracién durante el almacenamiento.

Tabla 25

Formulacion-5 Muestra C

Fecha | Tratamiento Temperatura Ambiente Refrigeracion
Prueba 5(Cii) Prueba 5(Cii)
©
i) c
S 2
< o e
AN c N
o O —_
N —— - —
~ [E) S
S | g |2
> E 8 Presenta color claro y cremoso, con | Muestra color claro, con aroma
N = c aroma caracteristico y sabor correcto, | caracteristico leve y sabor aceptable. La
= 8 aungue menos equilibrado que en la | textura se vuelve mas compacta y
S pasteurizacién lenta. La textura | grumosa en refrigeracion, generando un
resulta pastosa y densa, consecuencia | desfase evidente respecto a la condicién
del menor tiempo de exposicién | ambiente. conserva sus propiedades
térmica, que provoca pérdida parcial | principales, necesita incremento de agua
de agua y sensacion mas pesada al | para equilibrar la pérdida de humedad y
paladar. mejorar la fluidez final.

Nota: La pasteurizacion rapida conserva adecuadamente el color y aroma, pero genera una textura mas densa
y grumosa, especialmente bajo refrigeracion; se recomienda ajustar el contenido de agua para mejorar la
fluidez y mantener la uniformidad del producto.



Formulacion 6

Tabla 26

Formulacion-6 Muestra A
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Fecha | Tratamiento

Temperatura Ambiente

Refrigeracién

02/10/2024
Pasteurizacion lenta
Sin Esterilizacion

Prueba 6(C0)

Prueba 6(C0)

- ™
e >
1
$

Color amarillo claro uniforme y

aroma agradable. El sabor se percibe
fresco y equilibrado. La textura es

suave y cremosa, con buena

homogeneidad, aunque presenta una

ligera densidad inicial al servir,
mostrando que sin tratamiento
térmico la formulacién mejorada

logra consistencia cercana a la ideal

en ambiente.

Color y aroma se mantienen bien; el
sabor es estable y ligeramente mas
intenso que en ambiente. La textura es
cremosa pero mas firme, con minima
densidad y pequefios puntos ligeramente
mas espesos, evidenciando que bajo
refrigeracion la salsa se conserva, pero
la firmeza cambia ligeramente respecto
a ambiente.

Nota: La formulacion sin esterilizacidn mantiene buena estabilidad sensorial, con color, aroma y textura
adecuados; sin embargo, bajo refrigeracion aumenta ligeramente la firmeza, indicando la necesidad de equilibrar
la emulsidn para conservar una textura uniforme en ambas condiciones

Tabla 27

Formulacion-6 Muestra B

Fecha | Tratamiento

Temperatura Ambiente

Refrigeracion

02/10/2024
Pasteurizacion lenta
Con Esterilizacion

Prueba 6(Cl)

Prueba 6(Cl)

Color amarillo brillante, aroma
mas definido y sabor equilibrado.
La textura es sedosa y
homogénea, mas ligera al tacto
que la muestra sin tratamiento,
mostrando que la pasteurizacion
lenta mejora la percepcion de
cremosidad en ambiente.

Color uniforme y aroma agradable; el sabor
se mantiene estable. La textura es cremosa,
pero con firmeza mayor que en ambiente,
manteniendo buena homogeneidad y sin
desfases importantes. Esta muestra evidencia
que la pasteurizacion lenta ayuda a conservar
la textura, aunque la refrigeracién aumenta
levemente la densidad.

Nota: La pasteurizacion lenta con esterilizacion proporciona una textura sedosa y homogénea, con buena
estabilidad en color y sabor; bajo refrigeracion mantiene su calidad, aunque con ligera firmeza adicional,

evidenciando una excelente conservacion general del producto.
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Tabla 28
Formulacion-6 Muestra C
Fecha | Tratamiento Temperatura ambiente Refrigeracion
Prueba 6(ClII) Prueba 6(ClI1)
[1+]
S c
Q o
< e 3
AN c N
o Ne) —
N — -
~ Q j -
o o] [<H]
y N 7]
s |5 |4 -
% 5 Color claro cremoso, aroma definido y C(;L(E)roiIS:SHCE?)TS(ZESr(\)/:dr:JI;aTz’tzei)r((zlzr:g
© © sabor equilibrado. La textura es suave, y . ' .
o . . . - es cremosa y uniforme, algo mas
ligera y muy homogeénea, mas fluida . . .
. firme que en ambiente, pero sin
que las muestras anteriores a
. presentar desfases, demostrando que
temperatura ambiente, mostrando que SRR
BRI X con pasteurizacion rapida y
la pasteurizacién rapida mejora la AP
S . . formulacién ajustada se logra
percepcién de sedosidad sin . .
mantener la consistencia deseada
comprometer el producto. : - . .
incluso bajo refrigeracion.

Nota: La pasteurizacion rapida intensifica el color, aroma, sabor, pero afecta la textura del producto dejandola
mas densa y grumosa y la esterilizacién ayuda con la estabilidad tanto a temperatura ambiente como en

refrigeracion

4.1.3 Evaluacion organoléptica

La evaluacién es fundamental para determinar la calidad y aceptacion, ya que con los

resultados podemos analizar y detectar posibles defectos del proceso y mejorar la formulacion.

Mediante este tipo de evaluacion se obtiene informacion cualitativa que orienta los

ajustes del proceso productivo, asegurando que el producto final mantenga todos los atributos

esenciales para resaltar su valor y presentacion

4.1.3.1 Evaluacion organoléptica durante la elaboracion.

Este analisis tiene como objetivo verificar, mediante una escala descriptiva de 5 puntos,

el cumplimiento de las caracteristicas organolépticas clave (sabor, olor, textura y color) en cada

lote inmediatamente después de su elaboracion.
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Una puntuacion de 5 indica el cumplimiento total del perfil de calidad establecido

(estandar). Este control continuo facilita la deteccion temprana de cambios en el proceso de uso

de diferentes ingredientes y aditivos

Tabla 29

Evaluacion organoléptica durante la elaboracién

N.°

Prueba Fecha Sabor (1-5) Olor (1-5) Textura (1-5) Color (1-5)
5: Salado, Umami 5: Castafia 5: Cremosa, 5: Crema amarillenta
0 01/06/25 | (Ajo), Acido leve (moderada), Densa, con puntos marrones
Especias sutiles Uniforme
4: Salado, Umami 5: Castafia, 4: Cremosa, 5: Crema amarillenta
1 02/06/25 | (Castafia), Acido Especias frescas Uniforme con puntos marrones
leve visibles
5: Umami 5: Castafia, 5: Densa, Lisa 5: Tono crema con
2 03/06/25 | (Castafia/Ajo), Vegetal pigmentos marrones
Salado
5: Umami 4: Castafa 5: Cremosa, 5: Amarillo suave con
3 04/06/25 | (Dominante), (predominante), Uniforme motas marrones
Salado, Ajo leve Especias bajas
5: Umami 5: Castafia, 5: Uniforme, 4: Base cremosa
4 05/06/25 | (Dominante), Salado | Especias frescas Suave amarilla; manchas
marrones
5: Umami, Salado, 5: Castafia (clara), | 5: Cremosa, 5: Coloracién
5 06/06/25 | Acido leve Especias leves Uniforme amarillenta con motas
marrones
5: Umami, Ajo, 5: Castafia, Ajo, 5: Lisa, 5: Cremoso amarillo
6 07/06/25 | Salado Especias suaves Cremosa, con puntos 0scuros
Homogénea

Nota: en la tabla 29 se puede observar la prueba organoléptica durante la elaboracion y sobre la
Puntuacién de Calidad (1-5): 5: Optimo (Cumplimiento del Estandar); 4: Buen Cumplimiento
(Aceptable); 3: Cumplimiento Minimo; 2: No Conforme; 1: Rechazo.

4.1.3.2 Evaluacion organoléptica de control diario para la formulacion

Tabla 30
Evaluacién organoléptica de control diario para la formulacién
Muestra Fecha Sabor (1-5) Olor (1-5) Textura (1-5) Color (1-5)
p0 06/09/2024  2: Acido fuerte 1: Fétido 1: Desfase total 2: Amarillo oscuro
p0 07/09/2024  1: Acido fuerte 1: Fétido 1: Desfase total 2: Amarillo oscuro
astringente
pl 11/09/2024  3: Acido medio, 4: Fermentado 2: Desfase 3: Amarillo opaco
salado leve Parcial
pl 12/09/2024  2: Acido fuerte 3: Fermentado 2: Desfase 3: Amarillo opaco
moderado Parcial
pl 13/09/2024  2: Acido fuerte 1: Fétido 2: Desfase 2: Amarillo oscuro

Parcial




75

p2 14/09/2024  4: Poco &cido, 4: Fermentado 2: Desfase 2: Amarillo oscuro
Salado, Umami leve Parcial
p2 15/09/2024  3: Acido medio, 3: Fermentado 2: Desfase 2: Amarillo oscuro
Salado medio Parcial
p2 16/09/2024  2: Acido fuerte 2: Fermentado 1: Desfase Total ~ 2: Amarillo oscuro
fuerte
p3 17/09/2024  3: Acido medio, 3: Fermentado 1: Desfase total 1: Gris oscuro
Salado medio
p3 18/09/2024  3: Acido medio, 2: Fermentado 1: Desfase total 1: Gris oscuro
Salado fuerte
p3 19/09/2024  2: Acido fuerte 1: Fétido 1: Desfase total 1: Gris oscuro
p4 20/09/2024  4: Poco acido, 4: Fermentado 4: Desfase 1: Gris oscuro
Salado, Umami leve Parcial
p4 21/09/2024  3: Acido medio, 3: Fermentado 3: Desfase 1: Gris oscuro
Salado medio
p4 22/09/2024  3: Acido medio, 3: Fermentado 3: Desfase 1: Gris oscuro
Salado medio
p4 23/09/2024  3: Acido medio, 2: Fermentado 3: Desfase 1: Gris oscuro
Salado fuerte
p4 24/09/2024  2: Acido Fuerte 2: Fermentado 3: Desfase 1: Gris oscuro
fuerte
p4 25/09/2024  1: Acido fuerte, 1: Fétido 3: Desfase 1: Gris oscuro
Astringente
p5 25/09/2024  5: Poco acido, 5: No se percibe 2: Grumosa y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacion
p5 26/09/2024  5: Poco acido, 5: No se percibe 2: Grumosa y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacion
p5 27/09/2024  5: Poco &cido, 5: No se percibe 2: Grumosa 'y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacion
p5 28/09/2024  5: Poco acido, 5: No se percibe 2: Grumosa 'y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacion
p5 29/09/2024  5: Poco acido, 5: No se percibe 2: Grumosa 'y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacion
p5 30/09/2024  5: Poco 4cido, 5: No se percibe 2: Grumosa y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacion
p5 01/10/2024  5: Poco acido, 5: No se percibe 2: Grumosa y 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de Densa claro
fermentacién
p6 02/10/2024  5: Poco &cido, 5: No se percibe 5: Textura 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de homogénea claro
fermentacién
p6 23/10/2024  5: Poco acido, 5: No se percibe 5: Textura 5: Beige Amarillo
Umami, Salado olor de homogénea claro

fermentacion

Nota: descripcion del aroma, sabor, textura y color de cada una de las formulaciones y el control diario
para ver sus cambios
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Se realiz6 un monitoreo diario de las caracteristicas organolépticas de la salsa de castafia

(sabor, olor, color, textura) a lo largo de las 7 pruebas realizadas en distintas fechas.

Este seguimiento se mantuvo hasta que cada muestra presentd alteraciones significativas
en sus propiedades organolépticas, lo que permitié evaluar el comportamiento del producto a lo
largo del tiempo y determinar la necesidad de ajustes en la formulacion y el proceso para
garantizar su calidad y conservacion.
4.1.3.3 Evaluacion organoléptica de consumidores

La evaluacion organoléptica se llevo a cabo consultando la opinion de un gran nimero
de posibles compradores, con el objetivo de obtener informacion representativa sobre la
percepcion del producto. El estudio no solo se centré en medir la aceptacion del sabor y la
textura, sino también en validar el potencial comercial del producto en un entorno real,
considerando la interaccion directa con los consumidores, su disposicion a adquirirlo y la
manera en que perciben atributos como olor, color y consistencia.

Los resultados mostraron una excelente respuesta de los consumidores, reforzada por el
destacado desempefio de la salsa de castafia en el concurso “ASI SABE MI AMAZONIA”, un
evento gastronomico de alta exigencia en el que el producto obtuvo el cuarto lugar en la final.
La presencia de figuras reconocidas de la gastronomia, como la CHEF CORAL AYOROA,
otorga un respaldo profesional significativo, aumentando la confianza de los consumidores y
reforzando la aceptacion del producto.

La recoleccion de datos organolépticos y de mercado se realizo en dos eventos de gran

relevancia, asegurando la exposicion del producto a un publico amplio y diverso:
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Feria “Del Campo a la Olla”: Conecta directamente al productor con el consumidor,
permitiendo evaluar la practicidad, aceptacion y disposicion a pagar en un entorno de venta
directa y precios justos. Este evento se realizé en el parque pifiata donde hubo una gran afluencia
de personas.

Concurso “Asi Sabe mi Amazonia”: Evento gastrondmico competitivo de alto perfil
que valorizé los saberes y sabores amazénicos. Se invitd a emprendedores con productos ya
consolidados en el mercado, generando un entorno competitivo real y representativo que refleja
la valoracion objetiva tanto de expertos como de consumidores.

Durante estos eventos, se aplico la prueba organoléptica afectiva a 381 consumidores,
ajustando la muestra segun la asistencia real y evidenciando una fuerte participacion de jovenes,
quienes mostraron gran interés y valoracion positiva hacia la salsa de castafia. Estos resultados
confirman su atractivo, calidad y potencial de comercializacion, consolidando la formulacion
final como una opcion competitiva y bien aceptada.

Tabla 31

Distribucién de la muestra segln rango de edad y género
Rango de Edad Hombres (n=170) Mujeres (n=211) Total (n=381) Proporcion

18 — 25 afios 43 55 98 25.7%
26 — 40 afios 77 99 176 46.2%
41 — 60 afios 47 53 107 26.3%
> 60 afios 3 4 7 1.8%
Total 170 211 381 100.0%

Nota. El predominio del segmento 26 a 40 afios (46.2%) subraya la relevancia del producto
para el consumidor adulto joven, el cual suele ser clave en la adopcion de nuevos productos.

4.1.3.4 Aceptacion Organoléptica de Atributos

La aceptacion organoléptica de los atributos se evalué mediante una escala hedonica de
5 puntos, donde 1 indica “No me gusta para nada” y 5 “Me encanta”. Este método permitio
cuantificar la percepcion de sabor, olor, color y textura, identificando preferencias y niveles de

aceptacion de los consumidores.



a. Distribucién para la Formulacion A

Tabla 32
Formulacion A
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g o £Eso v 5 @ 08 & 4 [

. S o 8e <) © = < 5 T = T =

Atributo 22 32 S g 283 2 25 S E 5 = =
Z > ] Z 2> o 9 S o =]

Sabor 40 80 120 90 51 170 211 381

Olor 45 55 115 105 61 170 211 381

Color 35 65 100 95 86 170 211 381

Textura 50 70 140 80 41 170 211 381

Nota. En esta tabla esta formulacion representa la base o la menos

respuestas positivas (4 y 5) son bajas
b. distribucién para la Formulacion B

aceptada, ya que las

Tabla 33
Formulacion B
Atributo ° ° _ .
£ E ¢ 5 ~ g 5 4
Sgeisgidsy 8% $5 TE TE T3
=28 J2fm38 T3 55 PT R£3 6
Sabor 15 35 90 100 141 170 211 381
Olor 10 20 95 105 151 170 211 381
Color 8 27 93 110 153 170 211 381
Textura 20 35 90 135 101 170 211 381

Nota: En esta tabla se ve que la formulacion muestra mejoras en la aceptacion.

Con un aumento en las calificaciones 4 y 5, pero con una concentracion menor en el

nivel, también vemos en la calificacién 3 también bien vemos la distribucion general donde se

ve la indecisién entre bueno y malo.
c. distribucion para la Formulacién C

Tabla 34
Formulacion C

I b c — B %) —_

i E E o (5} > [ e () g B 8 E
Atributo 82 s 285 S88 3§ S8 EE £S5 E¢g
o288 NBDE ®w>»8 =3 b5 E I P S O

Sabor 5 8 31 107 229 170 211 381
Olor 2 8 27 103 241 170 211 381
Color 5 8 25 104 239 170 211 381
Textura 8 16 35 125 197 170 211 381

Nota: Més del 85 % de los consumidores evaluo positivamente sabor, olor y color, y

alrededor del 85 % también valoré bien la textura.
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d. Distribucién Detallada para la Formulacion con mayor aceptacion C
La formulacion C, version final del producto, presenta la mayor aceptacion sensorial,
con sabor, aroma, color y textura 6ptimos. Su emulsion homogénea y estable garantiza calidad
y reproducibilidad. Cumple criterios de seguridad y conservacion, siendo la base ideal para
comercializacion, asegurando un producto atractivo, consistente y seguro para el consumidor.

A. Atributo: Sabor

Tabla 35
Formulacion C sabor

©
@ E 5} - —
) S S E ° S . 3 _
Rango de Edad % \Z?/ % _(% % % § é % § i % é % g
(O] — o Cc o D E m D a < D o & —
18 — 25 afos Hombres 1 1 4 12 25 43
Mujeres 1 1 4 16 32 55
26 — 40 afios Hombres 1 2 7 21 47 77
Mujeres 1 2 7 29 60 99
41 — 60 afos Hombres 1 1 4 15 28 47
Mujeres 1 1 4 15 32 53
> 60 afios Hombres 0 0 0 1 2 3
Mujeres 0 0 0 1 3 4
TOTALES 5 8 31 107 229 381

Nota: La alta puntuacion y el predominio de la calificacion 5 demuestran que el sabor de la
formulacién C tiene una alta aceptacion por mayoria del publico encuestado

B. Atributo: Olor

Tabla 36
Formulacion C olor
[«5) g () c ~~
o) S S E <© = R 8 _
Rango de Edad 2 \%g% fZigé égg g"/% é% g
0] o> ~ o€ - 8 < > o 5 —
18 — 25 afios Hombres 0 1 4 15 28 55
Mujeres 1 2 5 20 49 77
26 — 40 afios Hombres 1 2 7 27 55 99
Mujeres 0 1 4 28 55 47
41 — 60 afios Hombres 0 1 4 15 33 53
Mujeres 0 0 0 1 2 3
> 60 afios Hombres 0 0 0 1 2 3
Mujeres 0 0 0 1 3 4
TOTALES 2 8 27 103 241 381

Nota: El olor de la formulacion c¢ presenta una aceptacion sobresaliente, con 241 encuestados
dandole la méxima calificacion (me encanta) y un rechazo casi nulo (solo 2 personas).
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C. Atributo: Color

Tabla 37
Formulacion C color

©
@ 3 @ c —~

o) S S E = R 3
Rango de Edad 2 \Zi%g \Zi%é ég’g‘ ?‘i% ?‘ig g

0] o> ~ o E -8 < o o o —
18 — 25 afios Hombres 1 1 3 10 28 43

Mujeres 1 1 4 14 35 55
26 — 40 afios Hombres 1 2 5 18 51 77

Mujeres 1 2 7 25 64 99
41 — 60 afios Hombres 0 1 3 11 31 47

Mujeres 1 1 4 14 33 53
> 60 afios Hombres 0 0 0 1 2 3

Mujeres 0 0 1 1 2 4
TOTALES 5 8 25 104 239 381

Nota: La gran mayoria de los encuestados, especialmente mujeres jovenes y de mediana edad,
reportan un alto agrado por el color, concentrando mas del 58% de las respuestas totales en (me
encanta) lo cual indica que el color resulta muy atractivo.

Atributo: Textura

Tabla 38
Formulacion C textura
o S @ c —
2 E Q‘A £ B <3} - ~ o7 (<5} g —
Rango de Edad % §§§ égé ggg é% §§ %
(0] - D C ~ D E oD <« D PR T
18 — 25 afios Hombres 1 2 4 14 22 43
Mujeres 1 2 5 17 30 55
26 — 40 afios Hombres 2 4 7 25 39 77
Mujeres 2 4 9 34 50 99
41 - 60 afios Hombres 1 2 4 14 26 47
Mujeres 1 2 5 17 28 53
> 60 afos Hombres 0 0 0 2 1 3
Mujeres 0 0 1 2 1 4
TOTALES 8 16 35 125 197 381

Nota: En la tabla 38 también se puede observar que la textura es bastante apreciada, mostrando
una inclinacién mas positiva de hombres y mujeres de 26 a 40 afios, acumulando la mayoria de
las respuestas en me gusta y me encanta.

En conclusion, el analisis global muestra una aceptacion organoléptica mayoritariamente
positiva para la formulacion C. Los atributos de Sabor, Olor y Color concentraron la gran

mayoria de las respuestas en los niveles 4 y 5, lo que indica un perfil organoléptico exitoso.
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e. Aplicacion de encuestas para medir aceptacién y preferencias en el mercado local

Frecuencia de Consumo de Salsas (Habito de la Muestra)

Tabla 39

Frecuencia de consumo
Pregunta: ¢Cuantas veces comes salsa? Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Diario 98 25.7%
Semanal 165 43.3%
Mensual 76 19.9%
Ocasional 42 11.0%

Nota: En la Tabla 39 se observa que la frecuencia de consumo mas alta en la muestra es la
semanal, alcanzando el 43.3% (165 personas), lo que establece que el consumo de salsas es un
habito regular y arraigado en el mercado de Cobija.

Evaluacién de la Combinacién de Sabores

Tabla 40
Combinado de sabores
Pregunta: ; Cémo sientes la combinacion de sabores en la salsa? Frecuencia (n)  Porcentaje (%)
Los sabores estan muy bien combinados 187 49.1%
Los sabores estan bien combinados 148 38.8%
Los sabores estdn normales 30 7.9%
Algunos sabores se sienten mas fuertes que otros 12 3.1%
Los sabores no estdn bien combinados 4 1.1%

Nota: La Tabla 40 muestra una percepcion muy positiva de la calidad del producto, ya que la
combinacion de sabores es considerada "muy bien combinada” o "bien combinada” por el 87.9%
de los encuestados (335 personas). Este resultado refleja una alta satisfaccion con la formulacion
de la salsa, y solo un minimo 4.2% expreso alguna reserva, validando la receta.

Intencién de Consumo

Tabla 41
Frecuencia de consumo
Pregunta: ¢ Te gustaria comer esta salsa otra vez? Frecuencia (n) Porcentaje (%)
Si, definitivamente 275 72.2%
Si, quizas 78 20.5%
No 28 7.3%

Nota: Segun la Tabla 41, la intencion de volver a consumir la salsa es muy fuerte, con un 72.2%
de los encuestados que afirma "Si, definitivamente” que lo haria.

Intencion de Compra
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Tabla 42
Disposicién para la compra
Pregunta: ;Comprarias esta salsa si estuviera en la Frecuencia Porcentaje
tienda? (n) (%)
Si 328 86.1%
No 53 13.9%

Nota: La Tabla 42 evidencia una excelente proyeccion comercial, el 86.1% de los encuestados
afirma que compraria esta salsa si estuviera disponible para la venta en la tienda.

Disposicion a Pagar

Tabla 43
Intencion de pago
Pregunta: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por unasalsade  Frecuencia Porcentaje (%)

250 gramos? (n)

10 a 20 Bs. 88 23.1%
20 a 30 Bs. 185 48.6%
30 a 40 Bs. 108 28.3%

Nota: Como se ve en la Tabla 43, el precio mas atractivo

para una salsa de 250 gramos se sitGa en el rango de 20 a 30 Bs., elegido por el 48.6%
(185 personas) de la muestra. Adicionalmente, el 76.9% de los encuestados esta dispuesto a
pagar 20 Bs. 0 mas, lo que ofrece un marco de precios viable y competitivo para el producto.
4.2. Resultados
4.2.1 Disefoy estandarizacion del proceso de elaboracion

El disefio metodoldgico final y estandarizado del proceso de elaboracion result6 en una
salsa producida bajo las siguientes condiciones

4.2.1.1 Resultados del disefio del proceso

Tabla 44
Formulacion final aprobada
Ingrediente %/Peso Funcion Criterio empirico de aceptacion
Castafia beneficiada 13.33% Base principal Textura firme, sin manchas oscuras; olor y
entera (200 g) (nutricion y textura) sabor caracteristico fresco, sin rancidez.
Agua potable 40% (600  Fase acuosa Transparente, sin olor ni sabor extrafio;

9) (dilucién y emulsion) asegura homogeneidad sin separacion.
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Aceite de castafia 26.67% Fase oleosa Color dorado claro, olor suave a castafia, sin
(400 g) (emulsién) rancidez; mejora textura suave.
Aceite de soya 13.33% Fase oleosa (emulsién)  Amarillo palido, sabor neutro, sin
(200 g) impurezas; mejora textura suave.
Ajo fresco 3.33% (50  Condimento (sabor y Blanco, firme, olor picante fresco; sin
0) aroma) manchas ni moho; realza notas aromaticas.
Sal 2% (30g)  Potenciador de sabor Blanca, fina, sin grumos; equilibra sabores
sin dominar.
Comino en polvo 0.4% (6 g) Especia (aroma) Marron claro, textura fina; olor fuerte y
agradable.
Pimienta en polvo 0.27% (4 Especia (picante) Negro intenso, textura fina; olor picante
9) caracteristico.
Benzoato de sodio 0.2% (3g) Conservante Polvo blanco, soluble; sin olor/sabor
(E211) perceptible; previene moho.
Sorbato de potasio 0.2% (3g) Conservante Polvo blanco, soluble; efectivo en medio
(E202) acido; inhibe levaduras.
Acido citrico (E330) 0.2% (3g) Antioxidante Polvo cristalino blanco; ajusta acidez sin
alterar sabor.
Lecitina de soja 0.07% (1 Emulsionante Liquido amarillo &mbar, viscoso; asegura
(E322) 0) estabilidad sin separacion.

Nota: La formulacion final combina castafia, agua y aceites

Como base para lograr textura suave y homogénea, mientras que ajo, sal y especias

aportan aroma y sabor caracteristico. Los conservantes y antioxidantes garantizan estabilidad y

seguridad, y la lecitina asegura la emulsion sin separacién. Todos los ingredientes cumplen

criterios organolépticos claros para aceptacién del producto.

Tabla 45
Procedimiento final
Etapa Accion Criterio empirico de éxito  Tiempo  Temperatura
1. Preparacion e Limpiar &rea con Area/utensilios limpios, sin ~ 15-20 min  Ambiente
higiene detergente/agua, residuos visibles/olores; (25-30°C).
desinfectar con cumplimiento BPM.
hipoclorito y alcohol
(70%).
2. Recepcion / Verificar cantidad/calidad MP fresca, sin defectos 5-10 min  Ambiente.

seleccion MP

(ausencia moho,

rancidez).

visibles; rechazo si

manchas/olores extrafios.
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3. Pesado Usar balanzas gramera Precision £0.1 g; sin 10-15 min  Ambiente.
para proporciones derrames.
exactas.

4. Triturado Colocar castafia, ajo, agua Pasta fina, sin grumos 3-5min Ambiente.
en procesadora; triturar visibles; color uniforme.
hasta pasta.

5.Homogeneizacion  Afadir aceites, sal, Emulsion cremosa, textura ~ 5-7 min Ambiente.
especias; mezclar suave, sin separacion
manual/procesadora con visible.
movimientos circulares.

6. Disolucion Afiadir E211, E202, Disolucion completa, sin 2-3 min 40-50°C.

aditivos E330, E322; revolver a residuos; sabor equilibrado
fuego bajo. (acido suave).

7. Pasteurizacion Lenta: 63-65°C x 26-30 Sin cambios en color/olor; 5-30 min  63-85°C.
min; o Rapida: 82-85°C x  textura estable, sin
5-7 min. separacion.

8. Envasado Llenar frascos estériles en  Frascos llenos sin burbujas; 5 min 80-90°C
caliente; sellar vacio parcial al enfriar. (caliente).
herméticamente.

9. Esterilizacién Sumergir frascos en olla  Sin fracturas; esterilidad 25 min 120-130°C.
presion con agua visual (sin moho post
hirviendo. almacenamiento).

10. Enfriado Frotar con pafio himedo; ~ Choque térmico controlado;  10-15min De caliente a
sumergir en agua con enfriado completo sin ambiente.
hielo (-5°C). dafios.

11.Almacenamiento  Lugar fresco, sin sol Estabilidad >7 dias (sin Indefinido  Ambiente
directo. alteraciones (20-25°C).

visibles/olores).

Nota: El procedimiento corresponde a un proceso estandarizado

Esto debe asegura higiene, control de calidad y precision en cada etapa, desde la recepcion de

materias primas hasta el almacenamiento. Se logra una emulsion suave y estable mediante

trituracion, homogeneizacion y pasteurizacion, mientras que el enfriado y almacenamiento

garantizan la seguridad y conservacion del producto. Todas las etapas cumplen criterios

organolépticos y fisicos que aseguran un producto final de alta calidad.

4.2.2 Ficha técnica del producto

A continuacion, se presenta la Ficha Técnica del Producto que consolida la formulacion

estandarizada resultante del proceso de desarrollo. En la tabla se detallan rigurosamente las

caracteristicas fisicas y las caracteristicas organolépticas esenciales que definen la calidad y

consistencia del producto final.
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Tabla 46
Ficha Técnica de Producto Elaborado: Salsa de Castafa Amazdnica

Seccion Detalle

Caracteristicas Fisicas/

Organolépticas

Presentacion Frasco de vidrio de 250 g con tapa hermética

Sabor Castafia Poco acido, Umami, Salado

Olor Fresco, a ajo, con comino y pimienta, no se percibe olor de fermentacién
Color Beige claro/crema, con pequefias particulas oscuras dispersas, homogéneo
Textura Cremosa, suave, con pequefias particulas visibles, sin separacion de fases
Vida Util Alrededor de 23 dias en temperatura ambiente, opcional bajo refrigeracion

(4-8°C) para mayor tiempo

Alérgenos Contiene castafia, soya y ajo

Nota: La Salsa de Castafia Amazénica se presenta en frasco de vidrio de 250 g con tapa hermética. Posee sabor
equilibrado con notas de ajo y especias, olor fresco a frutos secos, color beige claro homogéneo y textura cremosa
con pequefias particulas visibles sin separacion. Su vida Util es de aproximadamente 25 dias a temperatura

ambiente, pudiendo extenderse bajo refrigeracion, y contiene alérgenos como castafia y soya
4.2.3 Evaluacion organoléptica

Grafico 3
Resultado de la evaluacion organoléptica

Resultados de la evaluacion organoléptica de la salsa de castafia (n=381)
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Como se detallo, el Grafico 3 muestra una aceptacion organoléptica alta, con
puntuaciones promedio >4. Implicacion: Los resultados respaldan la hipotesis de que un
producto basado en castafia puede ser bien recibido localmente, reforzando su identidad
regional.

4.2.4 Aceptacion del producto en el mercado local

La encuesta de aceptacién demuestra que la salsa elaborada con castafia amazénica
posee un elevado potencial de mercado en Cobija, gracias a su favorable recepcion
organoléptica, su versatilidad en aplicaciones culinarias y su relevancia cultural.

Los hallazgos evidencian su contribucién a la diversificacion econémica de Pando,
fomentando el aprovechamiento sostenible de la castaia y generando impactos
socioeconémicos positivos. Este andlisis resalta la importancia de combinar ciencia, identidad
cultural y demandas del mercado en el desarrollo de productos alimenticios innovadores.
4.2.4.1 Resultados de la encuesta de aceptacion

Grafico 4
Resultado Combinacidn de sabores

¢Como sientes la combinacion de sabores en la salsa?

12;3%

= muy bien combinados
= bien combinados
= estdn normales

se sienten mas fuertes
que otros
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La mayoria de los encuestados (alrededor del 63% combinando "muy bien" y "bien
combinados") percibe los sabores como equilibrados y atractivos, lo que sugiere una formula
exitosa que resuena con el paladar del consumidor. Sin embargo, el 30.8% la califica como
"normal”, lo que podria indicar oportunidades para intensificar notas sutiles y diferenciarla
mas de competidores. El bajo 12.3% que la encuentra "demasiado fuerte" es positivo, ya que
minimiza rechazos por intensidad.

Grafico 5
Resultado de consumo de salsas en la vida cotidiana

¢Cudantas veces consumes salsa?

11%

m Diario = Semanal = Mensual Ocasional

El consumo semanal predomina (méas de la mitad), lo que indica que la salsa tiene un
nicho fuerte en comidas rutinarias como almuerzos o cenas familiares, pero no es imprescindible
diariamente. Solo un cuarto la usa a diario, sugiriendo que el producto podria posicionarse como
una opcion versatil para rotacion semanal.

Los bajos porcentajes mensuales y ocasionales destacan un mercado potencial para

atraer a consumidores esporadicos mediante promociones o variedades.
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4.2.5 Preferencias de uso y disposicion a pagar

Grafico 6
Intencion de consumo

¢Te gustaria comer esta salsa otra vez?

= Si, definitivamente = Si, quizds = No

Un abrumador 72.1% esta entusiasmado por repetir, lo que sefiala una alta tasa de
retencion potencial y un "hit" en sabor. El 21.8% "quizas" representa indecisos que podrian
convertirse con ajustes menores (€. empaqgue o precio).

El minimo rechazo (6%) es excelente, indicando pocos defectos criticos. Hay un fuerte
indicador de éxito; el 94% positivo sugiere viabilidad comercial.

Gréfico 7
Intencién de Compra

é¢Comprarias esta salsa si estuviera en la tienda?

=Si = No
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Mas de dos tercios (67%) manifestarian intencion de compra, un umbral sélido para
lanzamiento en tiendas, reflejando confianza post-prueba. EI 33% "no" podria deberse a factores
externos como precio o disponibilidad, no al producto en si (correlaciona con el alta recompra
en la gréafica anterior). Esto valida la aceptacién general, pero resalta barreras logisticas.

Grafico 8
Disposicion a Pagar

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una salsa de
250 gramos?

= 10a20Bs. =20a30Bs. =30a408Bs.

La mayoria (71%) tolera precios de 30-40 Bs., posicionando la salsa como premium
accesible, lo que alinea con una percepcion de calidad alta (de tortas previas). Solo el 10% busca
lo mas barato, sugiriendo que el valor percibido justifica un markup. EI 19% en 10-20 Bs.
representa un segmento sensible al precio que podria abordarse con versiones econémicas.

4.3. Anélisis de costos de la salsa de castafa
4.3.1 Analisis de costos componentes del costo, resultado del calculo, margen precio
sugerido

El analisis econémico se realizd bajo la metodologia de costos por procesos,

contemplando materia prima, mano de obra, energia, empaque y costos indirectos.
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4.3.2 Célculo del Costo de Cada Ingrediente.

Para determinar con precision el costo individual de cada ingrediente que compone la
receta, es necesario establecer la relacion entre la cantidad efectivamente utilizada y su
respectivo costo de adquisicion. El procedimiento se realiza multiplicando la cantidad del

ingrediente utilizada en la preparacién por su precio unitario de compra.

Tabla 47
Costos de materia prima para la formulacién

Cantidad . Costo

Detalle del Costo Usada en Unidad Prego de Compra por  Costo total de Unitario por
. Unidad Mayor (Bs) la muestra (Bs)

Técnica Frasco (Bs)
Castafia
(Beneficiada) 200.00 ar 50.00 Bs/kg 10.00 1.6667
Agua 400.00 ml 0.40 Bs/L 0.16 0.0267
Aceite de soya 100.00 ml 16.00 Bs/L 1.60 0.2667
Aceite de castafia 150.00 ml 70.00 Bs/L 10.50 1.7500
ADITIVOS
ZBff)zoato de sodio (B~ | or 37.00 Bs/kg 0.0037 0.0006
Sorbato de potasio
(E-202) 0.1 gr 27.00 Bs/kg 0.0027 0.0005
Lecitina de soya (E-
322(0)) 0.5 gr 21.50 Bs/kg 0.0108 0.0018
Acido citrico (E-330) 0.5 gr 17.00 Bs/kg 0.0085 0.0014
Condimentos
Comino 4.00 ar 100.00 Bs/kg 0.40 0.0667
Pimienta 4.00 gr 100.00 Bs/kg 0.40 0.0667
Sal 7.00 gr 3.50 Bs/kg 0.0245 0.0041
Ajo 5.00 gr 40.00 Bs/kg 0.20 0.0333

SUBTOTAL COSTO TOTAL DE LA MATERIA

PRIMA PARA LA FORMULA 233102 3.8850

Nota: El calculo de la materia prima directa se realiza mediante la multiplicacion de la cantidad
empleada

En la formula técnica por el precio unitario de adquisicion mayorista. El subtotal
asciende a 23.3 Bs para el lote de 6 frascos, lo que equivale a 3.8 Bs por unidad. Los insumos
principales: aceite de castafia (45 %) y castafa (43 %) concentran el 88 % del costo total de este

rubro, constituyéndose como factores criticos de variabilidad econdmica y determinantes de la
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identidad organoléptica del producto. Los aditivos y condimentos representan menos del 1 %,
reflejando una estructura eficiente en componentes secundarios. Este componente representa la
base técnica y financiera para el escalamiento productivo.

4.3.3 Caélculo de Mano de Obra Directa (MOD)

Tabla 48
Mano de obra
Detalle Dato C (Base SMN Bs. 2.750)
Tiempo de Trabajo 5 horas
Costo por Hora del Operario 11.46 Bs/hora
Caélculo de MOD 5h x 11.46 Bs/h =57.30 Bs

Nota: Basado en: 5 horas de trabajo y el Costo por Hora derivado del SMN 2025 (Bs. 2.750).

La mano de obra directa comprende 5 horas de actividad operativa a una tarifa horaria
de 11.46 Bs, derivada del Salario Minimo Nacional 2025 (2.750 Bs) mediante un factor
proporcional interno. El costo total asciende a 57.30 Bs, equivalente a 9.55 Bs por unidad,
representando el 48.3 % del costo total del lote. Este rubro constituye el componente dominante
del costo directo, reflejando la naturaleza intensiva en mano de obra del proceso artesanal
(mezclado, coccién, envasado). La estandarizacion de procedimientos y la capacitacion del
personal emergen como estrategias clave para la reduccion de tiempos en etapas de
escalamiento, sin menoscabo de la calidad organoléptica que sustenta la aceptacion del producto
en la evaluacién organoléptica.
4.3.4 Calculo de costos indirectos

Los Costos Indirectos representan aquellos gastos operacionales que son esenciales para
el funcionamiento del proceso productivo, pero que no pueden ser rastreados de manera directa

a la unidad de producto final.
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Esta seccion detalla la metodologia para identificar, cuantificar y asignar estos egresos.
Se incluira el andlisis del consumo de recursos operativos criticos, como son la energia eléctrica
y el GLP (gas licuado de petr6leo), junto con otros gastos generales, para asegurar una

estimacién completa y precisa del costo de produccion para poder escalar a futuro.

Tabla 49

Costos energéticos
Equino Potencia Tiempo de Uso Consumo Total por Costo Total

quip Real (kW)  (Horas) Lote (KWh) del Lote (Bs)

lHluminacion Consumo total 0.08 kw
de los 2 focos (40W X 2) 5 horas 0.4000 kWh 0.2640
Procesadora 0.55 kW 5min=0.0833 h 0.0458 kwh 0.0302
Balanza 0.001 kW 2 min=0.0333 h 0.000033 kWh 0.00002
TOTAL, ELECTRICIDAD 0.4458 KWh 0.2942 Bs

PRODUCTIVA DEL LOTE
El consumo eléctrico productivo durante las 5 horas de procesamiento alcanza 0.445833

kWh, generando un costo de 0.29422 Bs (0.049 Bs/unidad).

La iluminacion (0.4000 kwh) absorbe el 90 % del total, mientras que la procesadora y
la balanza aportan cantidades marginales. La tarifa implicita de 0.66 Bs/kWh es consistente con

estructuras tarifarias domésticas o semiindustriales en Bolivia.

Este costo constituye unicamente el 0.25 % del costo total del lote, evidenciando su
caracter secundario en el costeo. No obstante, la dominancia de la iluminacion revela una
oportunidad de optimizacién operativa mediante la adopcion de tecnologias de bajo consumo

(LED), sin comprometer la funcionalidad del proceso.

El calculo detallado por equipo y tiempo de uso garantiza la trazabilidad energética y la

reproducibilidad del analisis en contextos de produccién industrial a futuro.
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Tabla 50
Consumo y Costo Total de Gas GLP del Lote Piloto

Proceso Térmico Condiciones del Consumo Costo Unitario Costo por % del Total
Proceso (°C/min) de GLP (kg)  GLP (Bs/kg) Proceso (Bs)  Consumido

Esterilizacién de 99 °C — 15 min

L 0.20 2.25 0.45 222 %
Frascos y Tapas (ebullicion)
Pasteurizacion 63-65 °C — 26-30
. . 0.40 2.25 0.90 44.4 %
Lenta (Abierta) min
Pasteurizacion )
. ) 82-85 °C —5-7 min 0.10 2.25 0.23 11.1%
Réapida (Abierta)
Esterilizacion de )
130 °C — 25 min 0.20 2.25 0.45 222%
Frascos Sellados
TOTAL, DEL
— 0.90 kg — 2.03 Bs 100 %
LOTE

El consumo de gas licuado de petroleo (GLP) se desglosa en cuatro etapas térmicas,
totalizando 0.90 kg y un costo de 2.025 Bs (0.3375 Bs/unidad). La pasteurizacion lenta (63-65
°C, 26-30 min) concentra el 44.4 % del consumo (0.40 kg), identificAndose como el proceso de
mayor intensidad energética. Los demas ciclos (esterilizacidn y pasteurizacion rapida) exhiben
consumos equilibrados y eficientes. El precio unitario de 2.25 Bs/kg refleja adquisiciones en
cilindros de pequefia capacidad, caracteristico de la fase piloto. Este componente representa el
1.71 % del costo total del lote, siendo indispensable para cumplir con los requisitos de inocuidad
alimentaria (pasteurizacion y esterilizacion). La distribucion porcentual facilita la priorizacion
de mejoras operativas, particularmente en la reduccién del tiempo de pasteurizacion lenta,
preservando la estabilidad microbioldgica del producto.

4.4. Andlisis de costos de produccion
El Andlisis de Costos de Produccion es un proceso esencial que tiene como proposito

fundamental identificar y cuantificar la totalidad de los gastos involucrados en el proceso de
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elaboracion del producto. La realizacidn de este analisis permite obtener el calculo preciso tanto

del costo total de produccién como del costo unitario por producto terminado.

4.4.1 Costeo por lote y unidad de producto

El costeo por lote y unidad determina el costo total de producir un lote piloto y su reparto

por frasco, para establecer el costo de produccién.

Tabla 51

Costo total de producir para formulacion

Costo Total del

Componente Detalle del Costo Calculo de Cantidad
Lote (Bs)
I. Costos Directos (A) 103.31
Materia Prima Directa Costo total de toda la Suma de insumos 2331
(MPD) técnica originales '
Mano de Obra Directa 5 horas de trabajo *11,5
5h x11,5Bs/h 57.30
(MOD) Bs/hora
3. Envase y Embalaje 6 frascos *5 Bs/unidad 6 frascos 5 Bs/frasco 30.00
SUBTOTAL COSTOS
103.31
DIRECTOS (A)
1. Costos Indirectos de
o 6.33
Fabricacion (CIF) (B)
o ) Suma de consumos (Gas,
Energia y Servicios Consumos productivos 1.33
Elect.)
Depreciacion, Limpieza,
Otros CIF . 10\% del MOD total 5.00
etc.
SUBTOTAL COSTOS 6.33
INDIRECTOS (B) '
I11. Costo Total de
118.66

Produccion del Lote (A + B)

El costo total del lote piloto alcanza 118.66 Bs, integrando costos directos (110.6112 Bs)

e indirectos (8.05522 Bs). Los costos directos incluyen materia prima (23.3112 Bs), mano de

obra (57.30 Bs) y envase (30.00 Bs a 5 Bs/unidad).
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Los costos indirectos comprenden energia (2.31942 Bs) y costos indirectos de
fabricacién estimados al 10 % de la MOD (5.73 Bs). La mano de obra y el envase concentran el
48 % y 25 % del total, respectivamente, orientando las estrategias de optimizacién hacia la

negociacion de empaques al por mayor y la eficiencia operativa.

La aplicacion del 10 % sobre la MOD como CIF responde a una practica contable
estandar en costeo por procesos, asegurando la asignacion de gastos no directamente trazables.
Este costo total consolidado constituye el fundamento para el célculo del costo unitario y la

definicion del precio de venta.

Tabla 52

Costo Unitario de Producto
Concepto Célculo Costo por Unidad (Bs)
Costo Total Costo Total del Lote 118.66 Bs _ 1978
Unitario Unidades Producidas 6 unidadesnidades Producidas =

Nota. El costo total de produccién por unidad (frasco) es de Bs 18.27

El costo unitario se determina mediante la divisidn del costo total del lote (118.66 Bs)
entre las 6 unidades producidas, resultando en 19.78 Bs por frasco. Este indicador integra todos
los componentes: materia prima (3.8852 Bs), mano de obra (9.55 Bs), envase (5.00 Bs), energia
(0.3866 Bs) y CIF (0.955 Bs). Representa el punto de partida para la fijacion del precio de venta,
considerando margenes de contribucion, estructura competitiva del mercado y disposicion a
pagar del consumidor (71 % acepta el rango 30—40 Bs). El costo unitario de 19.78 Bs valida la
viabilidad econdmica del producto en fase piloto, aunque sugiere la pertinencia del escalamiento
para diluir costos fijos. Este parametro es esencial para la formulacién de estrategias de

lanzamiento y posicionamiento comercial.
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4.5. Andlisis de costos a escala para la produccion de un lote
4.5.1 Célculo del Costo de Cada Ingrediente.
Para determinar el costo individual de cada ingrediente para la elaboracion se realiza

multiplicando la cantidad del ingrediente utilizada en la preparacion por su precio unitario de

compra.
Tabla 53
Costos de materia prima para la formulacién
Cantidad . Costo
Detalle del Costo Usada en Unidad E:ﬁgg ddﬁﬂzogp(;f or E:Zt?Bi(;tal del Unitario por
Técnica y Frasco (Bs)
Castafia Beneficiada  3.33 kg 50.00 Bs/kg 166.67 1.6667
Agua 6.67 L 0.40 Bs/L 2,67 0,0267
Aceite de soya 1.67 L 16.00 Bs/L 26.67 0.2667
Aceite de castafa 2.50 L 70.00 Bs/L 175.00 1.7500
ADITIVOS
Benzoato de sodio (B~ ¢ or 37.00 Bs/kg 0.06 0.0006
211)
Sorbato de potasio
(E-202) 1.6 gr 27.00 Bs/kg 0.05 0.0005
Lecitina de soya (E-
322(0)) 8.33 gr 21.50 Bs/kg 0.18 0.0018
Acido citrico (E-330)  8.33 gr 17.00 Bs/kg 0.14 0.0014
Condimentos
Comino 66.7 gr 100.00 Bs/kg 6.67 0.0667
Pimienta 66.7 gr 100.00 Bs/kg 6.67 0.0667
Sal 116.7 gr 3.50 Bs/kg 0.41 0.0041
Ajo 83.33 ar 40.00 Bs/kg 3.33 0.0333

SUBTOTAL COSTO TOTAL DE LA MATERIA

PRIMA PARA LA FORMULA 387.49 3.875

Nota: El calculo de la materia prima directa se realiza mediante la multiplicacién de la cantidad
empleada

En la formula técnica por el precio unitario de adquisicion mayorista. El subtotal
asciende a 23.3 Bs para el lote de 6 frascos, lo que equivale a 3.8 Bs por unidad. Los insumos

principales: aceite de castafia (45 %) y castafia (43 %) concentran el 88 % del costo total.
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4.5.2 Costeo por lote y unidad de producto
El costeo por lote y unidad determina el costo total de producir un lote piloto y su reparto
por frasco, para establecer el costo de produccién.

Tabla 54
Costo total de producir un lote de 100 frascos

Costo Total del

Componente Detalle del Costo Caélculo de Cantidad
Lote (Bs)
I. Costos Directos (A) 944.79
Materia Prima Directa Costo total de toda la Suma de insumos 387 49
(MPD) técnica originales '
Mano de Obra Directa 5 horas de trabajo *11,5
5hx11,5Bs/h 57.30
(MOD) Bs/hora
3. Envase y Embalaje 100 frascos *5 Bs/unidad 100 frascos 5 Bs/frasco 500.00
SUBTOTAL COSTOS
944.9
DIRECTOS (A)
1. Costos Indirectos de
44.42

Fabricacion (CIF) (B)

) Suma de consumos (Gas
Consumos productivos 38.65

Energia y Servicios o
GLP, Electricidad.)

Depreciacion, Limpieza,

Otros CIF . 10\% del MOD total 5.73
etc.
SUBTOTAL COSTOS
44.42
INDIRECTOS (B)
I11. Costo Total de
989.21

Produccion del Lote (A + B)

Los costos directos incluyen materia prima (387,49 Bs), mano de obra (57,30 Bs) y
envase (500,00 Bs). Los costos indirectos comprenden energia (4,90 Bs electricidad + 33,75 Bs
GLP = 38,65 Bs) y costos indirectos de fabricacion estimados al 10 % de la MOD (5,73 Bs). La
aplicacion del 10 % sobre la MOD como CIF responde a una practica contable estandar en

costeo por procesos, asegurando la asignacion de gastos no directamente trazables. Este costo
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total consolidado constituye el fundamento para el calculo del costo unitario y la definicién del

precio de venta

Tabla 55

Costo Unitario de Producto
Concepto Célculo Costo por Unidad (Bs)
Costo Total Costo Total del Lote 989 Bs _ 989
Unitario Unidades Producidas 100 unidadesnidades Producidas

Nota. El costo total de produccién por unidad (frasco) es de Bs 9.89

El costo unitario se determina mediante la division del costo total del lote (989,21 Bs)
entre las 100 unidades producidas, resultando en 9,89 Bs por frasco.

Este indicador integra todos los componentes: materia prima (3,875 Bs), mano de obra
(0,57 Bs), envase (5,00 Bs), energia (0,3865 Bs) y CIF (0,0573 Bs).

Representa el punto de partida para la fijacion del precio de venta, considerando
margenes de contribucion, estructura competitiva del mercado y disposicion a pagar del
consumidor (71 % acepta el rango 3040 Bs).

El costo unitario de 9,89 Bs valida la alta viabilidad econémica del producto al escalar la

produccién.
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CAPITULO5

Conclusién y Recomendaciones
5.1. Conclusiones

El proyecto cumplid satisfactoriamente el objetivo general al obtener una salsa a base de
castafia amazonica técnicamente formulada y organolépticamente optimizada, constituyendo un
producto innovador con identidad regional y potencial para diversificar la oferta alimentaria
local. El desarrollo evidencia que la castafa, tradicionalmente exportada como materia prima,
puede ser transformada en un alimento procesado de alto valor agregado, viable técnica,
organoléptica y econémicamente para la industria de Cobija.

Se disefid y estandarizd un proceso de elaboracion técnicamente reproducible, que
integra operaciones unitarias de seleccion, triturado, homogeneizacion, pasteurizacion lenta y
envasado en caliente en frascos de vidrio. La estandarizacion permitio definir parametros
criticos de calidad organoléptica (color claro, textura cremosa, sabor y olor caracteristico a
castafia salada con notas de ajo y especias) que se mantuvieron estables durante las pruebas.
Asimismo, el tratamiento térmico aplicado y el envasado aséptico garantizaron una
conservacion primaria adecuada, obteniendose estabilidad en la salsa durante 21 a 25 dias a
temperatura ambiente.

Las pruebas experimentales permitieron evaluar diversas formulaciones y tratamientos
térmicos, identificandose una formulacion optima que alcanzd una puntuacion organoléptica
superior a 4,8/5 en atributos de sabor, aroma, color y textura. La estabilidad organoléptica
evidencio que el proceso aplicado favorecio sus caracteristicas con una emulsion estable y un
sabor caracteristico sin aparicion de defectos durante el periodo evaluado. Esto valida la

viabilidad técnica del producto.
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El estudio de aceptacion realizado con 381 consumidores demostré un elevado nivel de
aprobacién del producto: el 87,9 % calificé el sabor como bueno o muy bueno, el 92,7 %
repetiria el consumo y el 86,1 % manifestd intencion de compra. Ademas, el 76,9 % esta
dispuesto a pagar 20 Bs 0 més. Estos resultados confirman un fuerte potencial comercial y una
adaptacion favorable del producto localmente, estableciendo una alta probabilidad de insercion
exitosa en el mercado.

El anélisis de costos evidenci6é una marcada reduccion del costo unitario al aumentar la
escala productiva, pasando de 19,78 Bs en un lote piloto (6 unidades) a 9,89 Bs en una
produccién de 100 unidades diarias. Con un precio de venta proyectado entre 30 y 40 Bs, se
obtienen margenes atractivos para ser viable economicamente. Estos indicadores corroboran la
posibilidad de producir la salsa tanto en escala artesanal como semi-industrial, fortaleciendo su
potencial como emprendimiento local sostenible.

5.2. Recomendaciones

Es recomendable dar continuidad al proyecto a través de otros estudios o analisis
especificos de mayor profundidad en su estudio, como ser estudios de vida util bajo
metodologias estandarizadas (microbiologia, actividad de agua, pH, estabilidad sensorial) para
determinar cientificamente la duracion comercial del producto en distintas condiciones de
almacenamiento.

Ampliar el estudio de mercado, incorporando segmentacion sociodemogréfica, analisis
de competencia, flexibilidad en el precio y preferencias de consumo para optimizar estrategias

comerciales.
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Elaborar un plan de negocios integral que contemple ingenieria de procesos, costos
operativos reales, modelos de escalamiento industrial, estrategias de posicionamiento y
proyeccion financiera.

Finalmente, se propone establecer alianzas estratégicas con comunidades recolectoras
de castafa en el departamento de Pando, a fin de garantizar el abastecimiento sostenible de la

materia prima y fortalecer el impacto social y econémico del proyecto.
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ANEXOS

FOTOGRAFIAS DEL PROCESO EXPERIMENTAL DE LAS FORMULACIONES

Realizando la desinfeccion del area de trabajo
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Organizacion del area de trabajo

Realizando el pesaje de la materia prima

Pesaje de castafa
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Pesaje de aceite y Pesaje de aditivos en la balnza digital gramera
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Esterilizacion de los frascos vacios
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Etiquetado, almacenado y registrado




Formatos de evaluacion Organoléptica
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FICHA DE REGISTRO DE DATOS ORGANOLEPTICOS (Pruebas de Proceso)

N.° Prueba

Fecha de Elaboracién

Sabor (1-5)

Olor (1-5) | Textura (1-5)

Color (1-5)

O|lo|IN|oojO|lh|lWIN|FL]|O

RN
o

Criterios de Calificacion (Escala 1 a 5)

Caracteristica

Puntuacion 5 (Ideal)

Puntuacion 1 (Inaceptable)

Sabor

Caracteristico; Equilibrio

dulce/salado; castafia predominante.

Desbalanceado; Sabor
quimico/rancio; castafia
indetectable.

Olor

Moderado a castafia asada (terroso);

notas frescas de hierbas.

Olor extrafio; Aromas
artificiales o rancios; notas
de castafia ausentes.

Textura

Cremosa y aterciopelada; densa pero

lisa; alta adherencia y extension.

Granulosa; Liquida/Cortada;
Baja adherencia.

Color

Crema amarillenta con puntos
marrones (rastico/natural).

Tono grisaceo/anormal;
Pigmentos no deseados.

Observaciones Generales de la Prueba:

Evaluador:

Fecha de Evaluacion:




Tablas de resultados experimentales

Fichas técnicas
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FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO

1. Datos Generales

Nombre del Producto:

Salsa de Castafia

Fecha:

6/9/2024

Desarrollado por:

Lucy Vanessa arce

px(x)—x

Numem de bote:

numenco)

N\

[oden

o

Tipo de almacemmizto:
A= Almaceramieto en
temper@tura ambieme
k= Almaceramiznto en
refrigemcion

nombre de muestrafored

alfabetico):
0 =5in trata miemto

colque - on "

Version: PO
2. Materia Prima e insumos

M.P. e Insumos Cantidad unidad Proporcion (%)
Castafia 200,00 or 32,26%
Agua 200,00 ml 32,26%
Aceite de soya 100,00 ml 16,13%
Aceite de castafia 100,00 ml 16,13%
Aditivos 0,00 0,00%
Comino 4,00 gr 0,65%
Pimienta 4,00 gr 0,65%
Sal 7,00 gr 1,13%
Ajo 5,00 gr 0,81%

Total 100%
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad

Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termometro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4, preparacion preproceso

4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del rea de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucidn de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio. Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol
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en gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo que se evapore al aire. Este proceso asegura que el
area esté libre de contaminantes y lista para el manejo de productos con estandares de higiene adecuados.

4.2, Esterilizacion de frascos:

Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurandose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicién
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos.

Después de la esterilizacion, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna
de la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método
asegura gue tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.

5. Procedimiento

5,1. Preparacion de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A
continuacion, se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, lo que permite obtener con
precision los volimenes exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en
la mezcla final. Finalmente, se pesan la pimienta, el comino y la sal en la balanza digital, dado que estos
ingredientes se usan en pequefias cantidades y requieren una dosificacion precisa. Este procedimiento
meticuloso asegura que todos los ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para
garantizar la calidad y homogeneidad del producto final.

5,2. Proceso de Mezcla/Procesamiento y emulsion:

En un recipiente se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado. Luego, se
afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador, hasta obtener una pasta.
Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites previamente medidos, y se mezcla
nuevamente hasta lograr una pre-emulsién, donde los liquidos comienzan a integrarse con la fase sélida.
Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados previamente, y se continla
homogenizando la mezcla hasta obtener una emulsién completa, con una textura suave y uniforme.

Una vez alcanzada la emulsion deseada, la mezcla se pesa para obtener el peso total de la salsa producida.
Luego, la salsa se divide en tres partes iguales. Una de las partes se envasa en dos frascos sin someterla a
tratamiento térmico, asegurandose de etiquetar los frascos correctamente. Las otras dos partes se destinan al
proceso de pasteurizacion: una parte sera sometida a pasteurizacion lenta y la otra a pasteurizacion rapida,
con el objetivo de evaluar las diferencias en el tratamiento térmico sobre la calidad y estabilidad del producto
final. Este proceso asegura una emulsion adecuada y permite comparar los efectos de diferentes métodos de
conservacion.

6. Tiempos y Temperaturas
Método de Temperatura (°C) Tiempo (min)
pasteurizacion P P
Pasteurizacion Lenta 63 - 65 26 -30
Pasteurizacion rapida 82 -85 5-7

7. Enfriado y Almacenamiento:
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Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras adn estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes. Después del sellado, los frascos deben dejarse enfriar a
temperatura ambiente antes de su almacenamiento en un lugar fresco y seco, asegurando la conservacion

adecuada del producto.

8. Rendimiento

Cantidad Final de

producto 871 gr
Peso del frasco vacio 129 gr
Peso del producto por

porcion 144 gr
peso del producto + el

frasco 273 gr
Porciones 6,00 unidad
Merma 7,00 gr
porcentaje de merma 0,80% %

9. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de ajo que se

Sabor: complementa perfectamente con las especias, aportando un equilibrio entre dulzura'y
salinidad.
Aromas célidos y terrosos, con notas de castafia asada y un ligero matiz de hierbas
Aroma: frescas que enriquecen la experiencia organoléptica.
Textura cremosa y aterciopelada, que se adhiere suavemente a los alimentos,
Textura: proporcionando una sensacion de lujo y confort en cada bocado.
Col Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le da un
olor:

aspecto rastico y natural, reflejando su autenticidad.

10. Muestras

PROCESO ] .
T. AMBIENTE Refrigeracién
Sin Tratamiento
Térmico p0(0)-A. p0(0)-R.
Tratamiento Térmico
Pasteurizacion rapida | ho(A)-A. pO(A)-R.
Tratamiento Térmico
Pasteurizacion rapida pO(B)-A. pO(B)-R.
11. Historial de Modificaciones
Fecha Cambio Realizado Motivo Resultados
NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO

12. Notas Adicionales
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Prueba 1
FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO
1. Datos Generales
Nombre del Producto: Salsa de Castafia
Fecha: 11/9/2024
Desarrollado por: Lucy Vanessa
arce colque
Version: P1
2. Materia Prima e insumos
M.P. e Insumos Cantidad unidad PI‘O?;:)CIOI’]
Castafa 200,00 gr 29,78%
Agua 200,00 ml 29,78%
Aceite de soya 150,00 ml 22,33%
Aceite de castafia 100,00 ml 14,89%
Benzoato de
sodio= E-211 el or 0,01%
Sorbato de
. potasio= E-202 Ui or 0,01%
Aditivos —
lecitina de 050 ;
soya= E-322(i) ' g 0,15%
Acido citrico=
E-330 Lt o 0,07%
Comino 4,00 ar 0,60%
Pimienta 4,00 gr 0,60%
Sal 7,00 ar 1,04%
Ajo 5,00 gr 0,74%
671,70 100%
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad
Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termoémetro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4. preparacion preproceso
4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del area de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucién de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio.

Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol en gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo
que se evapore al aire. Este proceso asegura que el area esté libre de contaminantes y lista para el manejo de
productos con estandares de higiene adecuados.
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4,2. Esterilizacién de frascos:

Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurandose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicién
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos.

Después de la esterilizacidn, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna de
la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método asegura
que tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.

5. Procedimiento

5,1. Preparacion de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A
continuacion, se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, 1o que permite obtener con precisién
los volumenes exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en la mezcla
final. Finalmente, se pesan la pimienta, el comino y la sal, asi como los aditivos, benzoato de sodio, sorbato
de potasio, acido citrico, lecitina de soya en la balanza digital gramera, dado que estos ingredientes se usan en
pequefias cantidades y requieren una dosificacion precisa. Este procedimiento meticuloso asegura que todos
los ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para garantizar la calidad y
homogeneidad del producto final.

5,2. Proceso de Mezcla, trituracion y emulsion:

En un recipiente adecuado, se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado.
Luego, se afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador o batidora, hasta
obtener una pasta homogénea. Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites
previamente medidos, y se mezcla nuevamente hasta lograr una pre-emulsién, donde los liquidos comienzan a
integrarse con la fase sélida. Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados
previamente, y se continda procesando la mezcla hasta obtener una emulsién completa, con una textura suave
y uniforme.

Una vez alcanzada la emulsién deseada, se procede a pesar la mezcla para determinar el peso total de la salsa
producida. Posteriormente, la salsa se divide en tres partes iguales. A una de estas partes se le afiaden los
aditivos previamente pesados, que incluyen benzoato de sodio, sorbato de potasio, lecitina y acido citrico. Se
revuelve con cuidado hasta que todos los aditivos se disuelven por completo, y esta mezcla se envasa en dos
frascos sin someterla a tratamiento térmico, asegurandose de etiquetar correctamente cada frasco.

Las otras dos partes de la salsa se destinan al proceso de pasteurizacion: una parte se sometera a
pasteurizacion lenta, mientras que la otra serd tratada con pasteurizacion rapida. Tras completar el tratamiento
térmico, se afiaden nuevamente los aditivos correspondientes a estas dos partes. Este procedimiento tiene
como objetivo evaluar las diferencias en la calidad y estabilidad del producto final en funcién de los métodos
de pasteurizacion aplicados.

El tratamiento térmico es esencial para eliminar cualquier microorganismo que pueda comprometer la
seguridad y la calidad del producto. Este proceso no solo asegura una emulsién adecuada, sino que también
permite comparar los efectos de los diferentes métodos de conservacién sobre el producto final.

6. Tiempos y Temperaturas

Método de pasteurizacion Tem;()oecr;:ltura Tiempo (min)
Pasteurizacion Lenta 63— 65 26 - 30

Pasteurizacion rapida 82-85 5-7
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7. Enfriado y Almacenamiento:

Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras aln estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes. Después del sellado, los frascos deben dejarse enfriar a
temperatura ambiente antes de su almacenamiento en un lugar fresco y seco, asegurando la conservacion
adecuada del producto.

8. Rendimiento

Cantidad Final de producto 691 gr
Peso del frasco vacio 82 gr
Peso del producto por porcién 78,8 gr
peso del producto + el frasco 160,8 gr
porciones 8,00 unidad
merma 60,60 gr
porcentaje de merma 8,77% %

9. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de
Sabor: ajo que se complementa perfectamente con las especias, aportando un
equilibrio entre dulzura y salinidad.

Aromas calidos y terrosos, con notas de castafia asada y un ligero matiz de

Aroma: . ; L o
hierbas frescas que enriquecen la experiencia organoléptica.
T _ Textura cremosa Yy aterciopelada, que se adhiere suavemente a los
extura: alimentos, proporcionando una sensacién de lujo y confort en cada bocado.
Color: Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le

da un aspecto rustico y natural, reflejando su autenticidad.

10. Muestras

Ambiente Refrigeracién
Tratamiento Térmico pl(Ai)-A. p1(Ai)-R.
Pasteurizacion lenta p1(Aii)-A. p1(Aii)-R.
Tratamiento Térmico pl(Bi)-A. pl(Bi)-R.
Pasteurizacion rapida p1(Bii)-A. p1(Bii)-R.
11. Historial de Modificaciones
Fecha Cam_b|o Motivo Resultados
Realizado
: Se ha mejorado la
Se_rgallza la Para mejorar la | conservacion, pero aun
6/9/2024 | adicion de - . '
L concervacion | existen desfaces y una
aditivos ¥ 2
igera fermentacion

12. Notas Adicionales

Al no notar mejorias en las anteriores formulaciones y aun con los tratamientos térmicos se opta por hacer uso
de aditivos los cuales podrian ayudar a la conservacion de las muestras, en esta prueba se estara usando las
cantidades minimas segun el Codex stand Alimentarius, pero se estd probando dividir la muestra y 4 son con
sorbato de potasio + acido citrico y los otros cuatro benzoatos de sodio+ acido citrico




Prueba 2
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FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO

1. Datos Generales

Nombre del Producto: Salsa de Castafia
Fecha: 14/9/2024
Desarrollado por: Lucy Vanessa arce colque
Version: P2
2. Materia Prima e insumos
M.P. e Insumos Cantidad unidad Proporcion (%)
Castafia 250,00 gr 34,66%
Agua 250,00 ml 34,66%
Aceite de soya 100,00 ml 13,87%
Aceite de castafia 100,00 ml 13,87%
Benzoato de sodio= E-211 01 or 0,01%
Aditivos Sorbato de potasio= E-202 0,1 gr 0,01%
lecitina de soya= E-322(i) 01 gr 0,07%
Acido citrico= E-330 0,5 ar 0,07%
Comino 4,00 gr 0,55%
Pimienta 4,00 gr 0,55%
Sal 7,00 ar 0,97%
Ajo 5,00 ar 0,69%
100%
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad
Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termdémetro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espéatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4. preparacion preproceso

4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del rea de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucién de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio. Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol
en gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo que se evapore al aire. Este proceso asegura que el area
esté libre de contaminantes y lista para el manejo de productos con estandares de higiene adecuados.
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4,2. Esterilizacién de frascos:

Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurdndose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicion
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos.

Después de la esterilizacion, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacioén. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna
de la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método
asegura que tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.

5. Procedimiento

5,1. Preparacién de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A
continuacion, se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, lo que permite obtener con
precision los volimenes exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en
la mezcla final. Finalmente, se pesan la pimienta, el comino y la sal, asi como los aditivos, benzoato de sodio,
sorbato de potasio, &cido citrico, lecitina de soya en la balanza digital gramera, dado que estos ingredientes se
usan en pequefias cantidades y requieren una dosificacidn precisa. Este procedimiento meticuloso asegura que
todos los ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para garantizar la calidad y
homogeneidad del producto final.

5,2. Proceso de Mezcla, trituracion y emulsion:

En un recipiente adecuado, se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado.
Luego, se afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador o batidora, hasta
obtener una pasta homogénea. Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites
previamente medidos, y se mezcla nuevamente hasta lograr una pre-emulsion, donde los liquidos comienzan
a integrarse con la fase solida. Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados
previamente, y se continda procesando la mezcla hasta obtener una emulsion completa, con una textura suave
y uniforme.

Una vez alcanzada la emulsién deseada, se procede a pesar la mezcla para determinar el peso total de la salsa
producida. Posteriormente, la salsa se divide en tres partes iguales. A una de estas partes se le afiaden los
aditivos previamente pesados, que incluyen benzoato de sodio, sorbato de potasio, lecitina y acido citrico. Se
revuelve con cuidado hasta que todos los aditivos se disuelven por completo, y esta mezcla se envasa en dos
frascos sin someterla a tratamiento térmico, asegurandose de etiquetar correctamente cada frasco.

Las otras dos partes de la salsa se destinan al proceso de pasteurizacién: una parte se sometera a
pasteurizacion lenta, mientras que la otra serd tratada con pasteurizacion rapida. Tras completar el tratamiento
térmico, se afiaden nuevamente los aditivos correspondientes a estas dos partes. Este procedimiento tiene
como objetivo evaluar las diferencias en la calidad y estabilidad del producto final en funcioén de los métodos
de pasteurizacion aplicados.

El tratamiento térmico es esencial para eliminar cualquier microorganismo que pueda comprometer la
seguridad y la calidad del producto. Este proceso no solo asegura una emulsion adecuada, sino que también
permite comparar los efectos de los diferentes métodos de conservacién sobre el producto final.

6. Tiempos y Temperaturas
Méto<_jo d_e’ Temperatura (°C) Tiempo (min)
pasteurizacién
Pasteurizacion Lenta 63 — 65 26 - 30
Pasteurizacion rapida 82 -85 5-7

7. Enfriado y Almacenamiento:
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Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras aln estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes. Después del sellado, los frascos deben dejarse enfriar a
temperatura ambiente antes de su almacenamiento en un lugar fresco y seco, asegurando la conservacion

adecuada del producto.

8. Rendimiento

Cantidad Final de

producto 700,20 ar
Peso del frasco vacio 82 gr
Peso del producto por

porcion 78,8 gr
peso del producto + el

frasco 160,8 gr
porciones 8,00 unidad
merma 69,80 gr
porcentaje de merma 9,97% %

9. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de ajo que se

Sabor: complementa perfectamente con las especias, aportando un equilibrio entre dulzura'y
salinidad.

Aroma: Aromas célidos_ y terrosos, con notas de castar”]a gsada y un ligero matiz de hierbas
frescas que enriquecen la experiencia organoléptica.
Textura cremosa y aterciopelada, que se adhiere suavemente a los alimentos,

Textura: proporcionando una sensacion de lujo y confort en cada bocado.

Color- Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le da un

aspecto rastico y natural, reflejando su autenticidad.

10. Muestras

Proceso

Temperatura Ambiente

Refrigeracién

Tratamiento Térmico

et p2(Ai)-A. p2(Ai)-R.
Pasteurizacion lenta pZ(AII)-A DZ(AII)-R
Tratamiento Térmico | p2(Bi)-A. p2(Bi)-R.
Pasteurizacion rdpida | p2(Bii)-A. p2(Bii)-R.
11. Historial de Modificaciones
Fecha Cambio Realizado Motivo Resultados
Se modifico la cantidad de Para mejorar la . L
agua, aceite de soya y se textur.?,y la Se ha mejorgdo la conservacion,
11/9/2024 ! emulsion pero aun existen desfaces y una

modificé la cantidad de
aditivos

Para mejorar la
conservacion

ligera fermentacion

12. Notas Adicionales

Al no notar mejorias en las anteriores formulaciones y aun con los tratamientos térmicos y el uso de aditivos
los cuales ayudaron a la conservacion, pero mostrando un desfase de las muestras, en esa prueba se estara

usando las cantidades minimas segun el Codex stand Alimentarius
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FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO

1. Datos Generales

Nombre del Producto: Salsa de Castafia
Fecha: 17/9/2024
Desarrollado por: Lucy Vanessa arce
colque
Version: P3
2. Materia Prima e insumos
M.P. e Insumos Cantidad unidad Proporcion (%)
Castafa 200,00 gr 24,35%
Agua 300,00 ml 36,53%
Aceite de soya 150,00 ml 18,27%
Aceite de castafia 150,00 ml 18,27%
Benzoato de sodio= E- 0.05 or
211 ! 0,01%
Sorbato de potasio= E-
Aditivos 202 0.05 ar 0,01%
lecitina de soya= E-
322(i) ui ar 0,06%
Acido citrico= E-330 0,5 gr 0,06%
Comino 4,00 gr 0,49%
Pimienta 4,00 gr 0,49%
Sal 7,00 gr 0,85%
Ajo 5,00 gr 0,61%
|
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad
Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termdémetro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espéatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4. preparacion preproceso

4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del area de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucidn de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio. Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol
en gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo que se evapore al aire. Este proceso asegura que el area
esté libre de contaminantes y lista para el manejo de productos con estandares de higiene adecuados.

4,2. Esterilizacion de frascos:
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Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurdndose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicion
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos.

Después de la esterilizacion, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna de
la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método asegura
que tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.

5. Procedimiento

5,1. Preparacion de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A continuacion,
se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, lo que permite obtener con precision los volimenes
exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en la mezcla final. Finalmente,
se pesan la pimienta, el comino y la sal, asi como los aditivos, benzoato de sodio, sorbato de potasio, acido
citrico, lecitina de soya en la balanza digital gramera, dado que estos ingredientes se usan en pequefias
cantidades y requieren una dosificacion precisa. Este procedimiento meticuloso asegura que todos los
ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para garantizar la calidad y homogeneidad del
producto final.

5,2. Proceso de Mezcla, trituracion y emulsidn:

En un recipiente adecuado, se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado.
Luego, se afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador o batidora, hasta
obtener una pasta homogénea. Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites
previamente medidos, y se mezcla nuevamente hasta lograr una pre-emulsion, donde los liquidos comienzan a
integrarse con la fase solida. Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados
previamente, y se continda procesando la mezcla hasta obtener una emulsion completa, con una textura suave
y uniforme.

Una vez alcanzada la emulsién deseada, se procede a pesar la mezcla para determinar el peso total de la salsa
producida. Posteriormente, la salsa se divide en tres partes iguales y en tres recipientes distintos sera tratada
con pasteurizacién rapida luego se le afiaden los aditivos previamente pesados a cada uno, que incluyen
benzoato de sodio, sorbato de potasio, lecitina y &cido citrico. Se lleva a fuego bajo y se revuelve con cuidado
hasta que todos los aditivos se disuelven por completo.

6. Tiempos y Temperaturas

Método de pasteurizacion Temperatura (°C) Tiempo (min)
Pasteurizacion Lenta 63 - 65 26-30
Pasteurizacion rapida 82 -85 5-7

7. Enfriado y Envasado:

Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras aln estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes.

8. Esterilizacion:

Para iniciar el proceso de esterilizacion de la salsa en frascos de vidrio se envuelven a los frascos con telas
blancas para evitar fracturas de los frascos, se lleva a cabo calentando la olla a presion y se ponen los frascos
sellados que deben estar cubiertos por el agua hasta que comience la ebullicion y se cierra la olla para
eliminar microorganismos y garantizar su conservacion. Al finalizar el tiempo de esterilizacion, se apaga el
calor y se deja que la presién disminuya de manera natural antes de abrir la olla. Finalmente, los frascos se
retiran cuidadosamente y con un pafio himedo se frotan para disminuir la temperatura una vez sea tolerable al
tacto se sumerge en un bol con hielo y agua hasta que esté totalmente frio por el tiempo determinado luego se
seca bien.




9. Tiempos y Temperaturas

Método de Esterilizacion

Tiempo (min)

Esterilizacion

25

Enfriado (chogue térmico)

15

125

10. Rendimiento

Se dejan a temperatura ambiente y/o bajo refrigeracion, mediante este proceso se asegura la destruccién de
microorganismos, prolongando la vida Util.

11. Rendimiento

Cantidad Final de producto 821,20 ar
Peso del frasco vacio 129 ar
Peso del producto por porcién 125 ar
peso del producto + el frasco 254 ar
porciones 6,00 unidad
merma 71,20 gr
porcentaje de merma 8,67% %

12. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de ajo

Sabor: que se complementa perfectamente con las especias, aportando un equilibrio
entre dulzura y salinidad.

Aroma: Aromas calidos y terrosos, con notas dg cas_taﬁa asada,y un ligero matiz de
hierbas frescas que enriquecen la experiencia organoléptica.
Textura cremosa Yy aterciopelada, que se adhiere suavemente a los alimentos,

Textura: proporcionando una sensacion de lujo y confort en cada bocado.

Color: Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le da

un aspecto rastico y natural, reflejando su autenticidad.

13. Muestras

. Temperatura

Método Proceso Ambiente Refrigeracion
Sin Tratamiento
Térmico p3(CO)-A. p3(CO)-R.

Sin Esterilizacion Tratami_entq,Térmico . .

Pasteurizacion lenta p3(Ci)-A. p3(Ci)-R.
Tratamiento Térmico
Pasteurizacion rapida p3(Cii)-A. p3(Cii)-R.

14. Historial de Modificaciones

Fecha Cambio Realizado Motivo Resultados

14/9/2024

Se modifico la cantidad
de aceite de castafia y se
afnadieron los 4 aditivos
en conjunto al minimo%

Para mejorar la
conservacion

Se ha mejorado la
conservacion, por el uso de los
4 aditivos, pero aun no es apta

15. Notas Adicionales

Al no notar mejorias en las anteriores formulaciones y aun con los tratamientos térmicos y el uso de aditivos
los cuales ayudaron a la conservacion, pero mostrando un desfase de las muestras, en esta prueba se esta
usando el método de esterilizacion
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Prueba 4

FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO

1. Datos Generales

Nombre del Producto: Salsa de Castafa
Fecha: 20/9/2024
Desarrollado por: Lucy Vanessa arce colque
Version: P4
2. Materia Prima e insumos
M.P. e Insumos Cantidad unidad Proporcion
Castafia 200,00 gr 22,96%
Agua 350,00 ml 40,17%
Aceite de soya 150,00 ml 17,22%
Aceite de castafia 150,00 ml 17,22%
Benzoato de sodio= E-211 0,1 gr 0,01%
Aditivos Sorbato de potasio= E-202 0,1 ar 0,01%
lecitina de soya= E-322(i) 0,5 ar 0,06%
Acido citrico= E-330 0,5 gr 0,06%
Comino 4,00 ar 0,46%
Pimienta 4,00 ar 0,46%
Sal 7,00 ar 0,80%
Ajo 5,00 ar 0,57%
100%
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad
Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termémetro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4. preparacion preproceso

4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del &rea de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucién de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio. Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol
en gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo que se evapore al aire. Este proceso asegura que el area
esté libre de contaminantes y lista para el manejo de productos con estandares de higiene adecuados.

4.2, Esterilizacion de frascos:

Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurandose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicién
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos. Después de la esterilizacion, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna de
la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método asegura
que tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.

5. Procedimiento
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5,1. Preparacién de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A
continuacion, se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, lo que permite obtener con precision
los volumenes exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en la mezcla
final. Finalmente, se pesan la pimienta, el comino y la sal, asi como los aditivos, benzoato de sodio, sorbato
de potasio, acido citrico, lecitina de soya en la balanza digital gramera, dado que estos ingredientes se usan en
pequefias cantidades y requieren una dosificacion precisa. Este procedimiento meticuloso asegura que todos
los ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para garantizar la calidad y
homogeneidad del producto final.

5,2. Proceso de Mezcla, trituracion y emulsidn:

En un recipiente adecuado, se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado.
Luego, se afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador o batidora, hasta
obtener una pasta homogénea. Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites
previamente medidos, y se mezcla nuevamente hasta lograr una pre-emulsion, donde los liquidos comienzan a
integrarse con la fase solida. Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados
previamente, y se continda procesando la mezcla hasta obtener una emulsion completa, con una textura suave
y uniforme.

Una vez alcanzada la emulsién deseada, se procede a pesar la mezcla para determinar el peso total de la salsa
producida. Posteriormente, la salsa se divide en tres partes iguales y en tres recipientes distintos sera tratada
con pasteurizacién rapida luego se le afiaden los aditivos previamente pesados a cada uno, que incluyen
benzoato de sodio, sorbato de potasio, lecitina y &cido citrico. Se lleva a fuego bajo y se revuelve con cuidado
hasta que todos los aditivos se disuelven por completo.

6. Tiempos y Temperaturas
Métocjo dfa, Temperatura (°C) Tiempo (min)
pasteurizacion
Pasteurizacion Lenta | 63 - 65 26 - 30
Pasteurizacion rapida | 82 - 85 5-7

7. Enfriado y Envasado:

Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras adn estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes.

8. Esterilizacion:

Para iniciar el proceso de esterilizacién de la salsa en frascos de vidrio se envuelven a los frascos con telas
blancas para evitar fracturas de los frascos, se lleva a cabo calentando la olla a presién y se ponen los frascos
sellados que deben estar cubiertos por el agua hasta que comience la ebullicion y se cierra la olla para
eliminar microorganismos y garantizar su conservacion. Al finalizar el tiempo de esterilizacion, se apaga el
calor y se deja que la presion disminuya de manera natural antes de abrir la olla. Finalmente, los frascos se
retiran cuidadosamente y con un pafio himedo se frotan para disminuir la temperatura una vez sea tolerable al
tacto se sumerge en un bol con hielo y agua hasta que esté totalmente frio por el tiempo determinado luego se
seca bien.

9. Tiempos y Temperaturas

Método de Tiempo (min)
Esterilizacién P
Esterilizacion 25
Enfriado (choque
o 15
térmico)
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10. Rendimiento

Se dejan a temperatura ambiente y/o bajo refrigeracion, mediante este proceso se asegura la destruccién de

microorganismos, prolongando la vida util.

11. Rendimiento

Cantidad Final de

producto 871,20 gr
Peso del frasco vacio 129 gr
Peso del producto por

porcion 144 gr
peso del producto + el

frasco 273 ar
porciones 6,00 unidad
merma 7,20 ar
porcentaje de merma 0,83% %

12. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de ajo que se

Sabor: complementa perfectamente con las especias, aportando un equilibrio entre dulzura y
salinidad.

Aroma: Aromas célidos_. y terrosos, con pota_s de castar”]a gsada y un ligero matiz de hierbas
frescas que enriquecen la experiencia organoléptica.

Textura: Textura_cremosa y aterciopg!ada, que se adhiere suavemente a los alimentos,
proporcionando una sensacion de lujo y confort en cada bocado.

Color: Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le da un

aspecto ristico y natural, reflejando su autenticidad.

13. Muestras

Método Proceso Temperatura Ambiente | Refrigeracion
Sin Tratamiento Térmico | p4(CO)-A. p4(CO)-R.
Tratamiento Térmico

Esterilizacion Pasteurizacion lenta p4(Ci)-A. p4(Ci)-R.

Tratamiento Térmico
Pasteurizacion rapida p4(Cii)-A. p4(Cii)-R.

14. Historial de Modificaciones

Fecha Cambio Realizado Motivo Resultados

16/9/2024

Se afladié mas cantidad de
agua

Para mejorar la textura

Se ha mejorado la
conservacion, pero la textura
aun no es buena

15. Notas Adicionales

Al notar mejorias en la formulacion, con los tratamientos térmicos, el uso de aditivos los cuales ayudaron a la
conservacion y usando el método de esterilizacion se pudo conservar mejor el producto mas sin embargo por

la esterilizacién se debe continuar trabajando para alcanzar la textura adecuada.
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Prueba 5

FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO

1. Datos Generales

Nombre del Producto: Salsa de Castafa
Fecha: 25/9/2024
Desarrollado por: Lucy Vanessa arce colque
Version: P5
2. Materia Prima e insumos
M.P. e Insumos Cantidad unidad Proporcion
Castafa 200,00 ar 21,71%
Agua 400,00 ml 43,42%
Aceite de soya 150,00 ml 16,28%
Aceite de castafia 150,00 ml 16,28%
Benzoato de sodio= E-211 0,1 gr 0,01%
.. Sorbato de potasio= E-202 0,1 ar 0,01%
Aditivos — = -
lecitina de soya= E-322(i) 0,5 gr 0,05%
Acido citrico= E-330 0,5 gr 0,05%
Comino 4,00 gr 0,43%
Pimienta 4,00 gr 0,43%
Sal 7,00 gr 0,76%
Ajo 5,00 gr 0,54%
| 100%
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad
Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termdmetro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espéatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4. preparacion preproceso

4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del area de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucién de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio. Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol
en gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo que se evapore al aire. Este proceso asegura que el area
esté libre de contaminantes y lista para el manejo de productos con estandares de higiene adecuados.

4.2, Esterilizacion de frascos:

Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurandose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicién
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos. Después de la esterilizacion, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna
de la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método
asegura gue tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.
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5. Procedimiento

5,1. Preparacién de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A
continuacion, se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, lo que permite obtener con
precision los volumenes exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en
la mezcla final. Finalmente, se pesan la pimienta, el comino y la sal, asi como los aditivos, benzoato de sodio,
sorbato de potasio, &cido citrico, lecitina de soya en la balanza digital gramera, dado que estos ingredientes se
usan en pequefias cantidades y requieren una dosificacion precisa. Este procedimiento meticuloso asegura que
todos los ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para garantizar la calidad y
homogeneidad del producto final.

5,2. Proceso de Mezcla, trituracion y emulsion:

En un recipiente adecuado, se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado.
Luego, se afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador o batidora, hasta
obtener una pasta homogénea. Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites
previamente medidos, y se mezcla nuevamente hasta lograr una pre-emulsién, donde los liquidos comienzan
a integrarse con la fase sélida. Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados
previamente, y se continda procesando la mezcla hasta obtener una emulsion completa, con una textura suave
y uniforme.

Una vez alcanzada la emulsion deseada, se procede a pesar la mezcla para determinar el peso total de la salsa
producida. Posteriormente, la salsa se divide en tres partes iguales y en tres recipientes distintos sera tratada
con pasteurizacion rapida luego se le afiaden los aditivos previamente pesados a cada uno, que incluyen
benzoato de sodio, sorbato de potasio, lecitina y &cido citrico. Se lleva a fuego bajo y se revuelve con cuidado
hasta gue todos los aditivos se disuelven por completo.

6. Tiempos y Temperaturas

Método de pasteurizacion Temperatura (°C) Tiempo (min)
Pasteurizacion Lenta 63 - 65 26 - 30
Pasteurizacion rapida 82 - 85 5-7

7. Enfriado y Envasado:

Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras adin estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes.

8. Esterilizacion:

Para iniciar el proceso de esterilizacién de la salsa en frascos de vidrio se envuelven a los frascos con telas
blancas para evitar fracturas de los frascos, se lleva a cabo calentando la olla a presién y se ponen los frascos
sellados que deben estar cubiertos por el agua hasta que comience la ebullicion y se cierra la olla para
eliminar microorganismos y garantizar su conservacion. Al finalizar el tiempo de esterilizacion, se apaga el
calor y se deja que la presion disminuya de manera natural antes de abrir la olla. Finalmente, los frascos se
retiran cuidadosamente y con un pafio himedo se frotan para disminuir la temperatura una vez sea tolerable al
tacto se sumerge en un bol con hielo y agua hasta que esté totalmente frio por el tiempo determinado luego se
seca bien.

9. Tiempos y Temperaturas

Meétodo de Esterilizacion Tiempo (min)

Esterilizacion 25

Enfriado (choque térmico) 15
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10. Rendimiento

Se dejan a temperatura ambiente y/o bajo refrigeracion, mediante este proceso se asegura la destruccién de

microorganismos, prolongando la vida util.

11. Rendimiento

Cantidad Final de producto 921,20 gr
Peso del frasco vacio 129 ar
Peso del producto por

porcién 144 gr
peso del producto + el frasco 273 gr
porciones 6,00 unidad
merma 57,20 gr
porcentaje de merma 6,21% %

12. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de ajo

Sabor: que se complementa perfectamente con las especias, aportando un equilibrio
entre dulzura y salinidad.
Aroma: Aromas calidos y terro_sos, con notas de_ cas.taﬁa asadaly un ligero matiz de
hierbas frescas que enriquecen la experiencia organoléptica.
) Textura cremosa y aterciopelada, que se adhiere suavemente a los alimentos,
Textura: proporcionando una sensacion de lujo y confort en cada bocado.
Color: Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le da

un aspecto ruastico y natural, reflejando su autenticidad.

13. Muestras

. Temperatura

Método Proceso Ambiente Refrigeracion
Sin Tratamiento Térmico p5(C0)-A. p5(C0)-R.
Tratamiento Térmico

Esterilizacion Pasteurizacion lenta p5(Ci)-A. p5(Ci)-R.

Tratamiento Térmico
Pasteurizacion rapida p5(Cii)-A. p5(Cii)-R.

14. Historial de Modificaciones

Fecha Cambio Realizado Motivo Resultados

20/9/2024

Se afadié mas cantidad de
agua

Para mejorar la
textura

Se ha mejorado la
conservacion, pero la
textura aun no es la
buscada

15. Notas Adicionales

Al notar mejorias en la formulacién, con los tratamientos térmicos, el uso de aditivos los cuales ayudaron a la
conservacion y usando el método de esterilizacion se pudo conservar mejor el producto méas sin embargo por
la esterilizacién se debe continuar trabajando para alcanzar la textura adecuada.
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Prueba 6

FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL PRODUCTO

1. Datos Generales

Nombre del Producto: Salsa de Castafa
Fecha: 2/10/2024
Desarrollado por: Lucy Vanessa arce colque
Version: P6
2. Materia Prima e insumos
M.P. e Insumos Cantidad unidad Proporcion
Castafia beneficiada 200,00 gr 22,96%
Agua 400,00 ml 45,91%
Aceite de soya 100,00 ml 11,48%
Aceite de castafia 150,00 ml 17,22%
Benzoato de sodio= E-211 0,1 ar 0,01%
Aditivos Sorbato de potasio= E-202 0,1 gr 0,01%
lecitina de soya= E-322(i) 0,5 gr 0,06%
Acido citrico= E-330 0,5 gr 0,06%
Comino 4,00 gr 0,46%
Pimienta 4,00 gr 0,46%
Sal 7,00 ar 0,80%
Ajo 5,00 gr 0,57%
| 100%
3. Herramientas y Equipos
Equipo Cantidad
Cocina a gas 1
Balanza gramera 1
Balanza 1
Termdémetro 1
Procesador manual 1
Ollas de aluminio 4
Espéatulas de goma 2
Frascos de vidrio 6
Probetas 2

4. preparacion preproceso

4,1. Preparacion del area de trabajo:

Para garantizar la inocuidad del &rea de trabajo, primero se limpia la mesa con detergente y agua potable para
eliminar residuos visibles. A continuacion, se desinfecta aplicando una solucién de alcohol al 70%,
distribuyéndola uniformemente con un pafio limpio. Finalmente, se esteriliza la superficie aplicando alcohol en
gel y rociando alcohol liquido al 70%, permitiendo que se evapore al aire. Este proceso asegura que el area esté
libre de contaminantes y lista para el manejo de productos con estandares de higiene adecuados.

4,2. Esterilizacién de frascos:

Para garantizar la seguridad del producto, los frascos y sus tapas deben ser esterilizados antes del envasado.
Primero, se lavan cuidadosamente con agua caliente y detergente para eliminar cualquier residuo. Luego, se
colocan en una olla con agua, asegurandose de que estén completamente sumergidos, y se llevan a ebullicion
durante 10 a 15 minutos. Las tapas también se sumergen en la misma olla, pero se hierven durante al menos 5
minutos. Después de la esterilizacion, los frascos y tapas se retiran con pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion. En lugar de colocarlos en una superficie externa, se ponen boca abajo sobre la parte interna de
la tapa de la olla, que ha estado en contacto con el vapor y por lo tanto esta esterilizada. Este método asegura
que tanto los frascos como las tapas permanezcan estériles hasta el momento del envasado.

5. Procedimiento




133

5,1. Preparacién de M.P. e Insumos:

Para la preparacion de la materia prima, se comienza pelando los dientes de ajo, asegurando que queden
completamente limpios y libres de cascara. Una vez pelados, se pesan con una balanza digital gramera para
obtener la cantidad exacta necesaria. Luego, se procede a pesar las castafias, utilizando una balanza
convencional debido a que este es el ingrediente principal y se maneja en mayores cantidades. A continuacion,
se mide el aceite y el agua, empleando probetas graduadas, 1o que permite obtener con precisién los volimenes
exactos de liquidos necesarios para garantizar la textura y consistencia deseadas en la mezcla final. Finalmente,
se pesan la pimienta, el comino y la sal, asi como los aditivos, benzoato de sodio, sorbato de potasio, acido
citrico, lecitina de soya en la balanza digital gramera, dado que estos ingredientes se usan en pequefias
cantidades y requieren una dosificacion precisa. Este procedimiento meticuloso asegura que todos los
ingredientes estén correctamente preparados, pesados y medidos para garantizar la calidad y homogeneidad del
producto final.

5,2. Proceso de Mezcla, trituracion y emulsion:

En un recipiente adecuado, se coloca primero la castafia previamente pesada, seguida del ajo también pesado.
Luego, se afiade el agua medida, y se comienza a triturar la mezcla utilizando un procesador o batidora, hasta
obtener una pasta homogénea. Una vez alcanzada la consistencia adecuada, se incorporan los aceites
previamente medidos, y se mezcla nuevamente hasta lograr una pre-emulsion, donde los liquidos comienzan a
integrarse con la fase solida. Posteriormente, se agregan la sal, el comino y la pimienta, también pesados
previamente, y se continda procesando la mezcla hasta obtener una emulsion completa, con una textura suave y
uniforme.

Una vez alcanzada la emulsién deseada, se procede a pesar la mezcla para determinar el peso total de la salsa
producida. Posteriormente, la salsa se divide en tres partes iguales y en tres recipientes distintos sera tratada con
pasteurizacion réapida luego se le afiaden los aditivos previamente pesados a cada uno, que incluyen benzoato de
sodio, sorbato de potasio, lecitina y &cido citrico. Se lleva a fuego bajo y se revuelve con cuidado hasta que
todos los aditivos se disuelven por completo.

6. Tiempos y Temperaturas

Meétodo de o . .
pasteurizacion Temperatura (°C) Tiempo (min)
Pasteurizacion Lenta 63 - 65 26 - 30
Pasteurizacion rapida 82 -85 5-7

7. Enfriado y Envasado:

Una vez que el proceso de pasteurizacion haya alcanzado la temperatura y el tiempo establecidos, la salsa se
envasa inmediatamente en caliente en frascos esterilizados. Los frascos se tapan herméticamente y, para
asegurar un buen sellado al vacio, se colocan boca abajo mientras aln estén calientes. Este procedimiento
permite que el calor residual se forme en un vacio dentro del frasco, garantizando un sellado seguro que
previene la entrada de aire y posibles contaminantes.

8. Esterilizacion:

Para iniciar el proceso de esterilizacion de la salsa en frascos de vidrio se envuelven a los frascos con telas
blancas para evitar fracturas de los frascos, se lleva a cabo calentando la olla a presién y se ponen los frascos
sellados que deben estar cubiertos por el agua hasta que comience la ebullicién y se cierra la olla para eliminar
microorganismos Yy garantizar su conservacion. Al finalizar el tiempo de esterilizacion, se apaga el calor y se
deja que la presion disminuya de manera natural antes de abrir la olla. Finalmente, los frascos se retiran
cuidadosamente y con un pafio humedo se frotan para disminuir la temperatura una vez sea tolerable al tacto se
sumerge en un bol con hielo y agua hasta que esté totalmente frio por el tiempo determinado luego se seca bien.

9. Tiempos y Temperaturas

Método de Esterilizacion Tiempo (min)

Esterilizacion 25

Enfriado (choque térmico) | 15

10. Rendimiento

Se dejan a temperatura ambiente y/o bajo refrigeracion, mediante este proceso se asegura la destruccion de
microorganismos, prolongando la vida util.
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11. Rendimiento

Cantidad Final de producto 871,20 gr
Peso del frasco vacio 129 gr
Peso del producto por

porcion 144 gr
peso del producto + el

frasco 273 gr
porciones 6,00 unidad
merma 7,20 gr
porcentaje de merma 0,83% %

12. Especificaciones Organolépticas

Sabor caracteristico, con un aroma moderado a castafia y un sutil toque de ajo que se

Sabor: complementa perfectamente con las especias, aportando un equilibrio entre dulzura
y salinidad.

Aroma: Aromas célidos_ y terrosos, con notas de castar“]a z_asada y un ligero matiz de hierbas
frescas que enriguecen la experiencia organoléptica.

Textura: Textura_cremosa y aterciopg!ada, que se adhiere suavemente a los alimentos,
proporcionando una sensacion de lujo y confort en cada bocado.

Color: Crema amarillenta con puntitos marrones de la piel de la castafia, lo que le da un

aspecto rastico y natural, reflejando su autenticidad.

13. Muestras

Método Proceso Temperatura Ambiente | Refrigeracion
Sin Tratamiento Térmico | p6(C0)-A. p6(C0)-R.
Tratamiento Térmico

Esterilizacion Pasteurizacion lenta p6(Ci)-A. p6(Ci)-R.

Tratamiento Térmico
Pasteurizacion rapida p6(Cii)-A. p6(Cii)-R.

14. Historial de Modificaciones

Fecha Cambio Realizado Motivo Resultados

25/9/2024

se modificé la cantidad de
agua

para mejorar la textura

se alcanzé la textura
deseada

15. Notas Adicionales

Al notar mejorias en la formulacion, con los tratamientos térmicos, el uso de aditivos los cuales ayudaron a la
conservacion y usando el método de esterilizacion se pudo conservar mejor el producto y se pudo alcanzar la

textura adecuada.
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Evaluacion organoléptica

(ENCUESTA'Y CUESTIONARIO)

PRUEBA ORGANOLEPTICA DE LA SALSA DE CASTANA
Instrucciones:

Gracias por ayudarnos a probar esta salsa de castafia. A continuacion, te daremos tres
salsas diferentes. Queremos que las pruebes y nos digas lo que piensas sobre su olor, color,

textura (como se siente), sabor y si te gustaron o no. Por favor, responde con sinceridad.

Tus datos (opcional):

Edad:

Sexo:

¢ Cuantas veces comes salsa?
[ ] Diario

[ ] Semanal

[ ] Mensual

[ ] ocasional

Evaluacion para las tres muestras:

Salsa 1:

¢Qué opinas? | Olor (como Color Textura (cdmo Sabor ¢ Te gustaen
huele) (cémo se ve) se siente) (cémo sabe) general?

Me encanta
Me gusta
Me gusta un
poco

No me gusta
mucho

No me gusta

para nada
Comentarios:

Salsa 2:

¢Qué opinas? | Olor (como Color Textura (como Sabor ¢ Te gustaen
huele) (cémo se ve) se siente) (cémo sabe) general?

Me encanta




136

Me gusta

Me gusta un
poco

No me gusta
mucho

No me gusta
para nada

Comentarios:

Salsa 3:

¢ Qué opinas?

Olor (cémo
huele)

Color
(como se ve)

Textura (cdmo
se siente)

Sabor
(como sabe)

¢ Tegustaen
general?

Me encanta

Me gusta

Me gusta un
poco

No me gusta
mucho

No me gusta
para nada

Comentarios:

Preguntas sobre los sabores

¢ Como sientes la combinacion de sabores en la salsa?

(Por ejemplo, si es muy dulce, muy salada o si todo esta bien combinado)

[] Los sabores estan muy bien combinados

[ ] Los sabores estan bien combinados

[ ] Los sabores estan normales

[] Algunos sabores se sienten mas fuertes que otros

[] Los sabores no estan bien combinados

Comentarios sobre los sabores:

Preferencia General

¢ Te gustaria comer esta salsa otra vez?

[ ] Si, definitivamente

[ ]Si, quizés
[ 1No
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¢Comprarias esta salsa si estuviera en la tienda?
[]Si
[ 1 No

¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar?

[J10a20
[ ]20a30
[]30a40
[ ] mayor a 40

Comentarios generales:
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL LEVANTAMIENTO DE DATOS

Feria gubernamental “Del campo a la olla”
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Concurso de emprendimiento y cocina “Asi sabe mi amazonia”

Evidencia fotografica de la participacion como concursante

iAsi
_"'almachh!

COCINA Y EMPRENDIMIENTOS ANATONIGOH
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Degustacion de la salsa de castafia por personas que se apersonaron en el lugar de evento
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1 amazorme:




