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INTRODUCCION

La Organizacion Mundial de la Salud (2024) nos dice que a lo largo del tiempo se han
creado muchos aditivos alimentarios diferentes para satisfacer las necesidades de la
industria de transformacion de alimentos. Los aditivos se afiaden para garantizar el buen
estado y la inocuidad de los alimentos elaborados a lo largo de su andadura desde las
fabricas o cocinas industriales hasta los consumidores, pasando por los almacenes y
comercios. Los aditivos también se emplean para modificar las propiedades sensoriales de

los alimentos, como el sabor, el aroma, la textura o el aspecto.

Por otro lado, Duefias-Ruiz et al. (2023) mencionan que en la Unién Europea y en Espafia,
los aditivos alimentarios se estudian, regulan y controlan estrictamente, ya que en los
alimentos se vienen utilizando desde hace muchos afios para conservar, dar sabor,
mezclar, espesar y dar color a los alimentos, y desempefian también un papel importante

en la reduccion de deficiencias nutricionales entre los consumidores.

Ademas, en el empaque Frutas y Legumbres Alpha SA. de CV. Se esta implementando el
uso de aditivos alimentarios en la conservacion de sopas de verduras frescas para alargar
la vida en anaquel, los cuales son Citrosan y Titan Plus 15%, ya que son aditivos que se
han utilizado en la industria agroalimentaria ya que son aditivos hechos a bases de citricos,
ademas estos aditivos son amigables con el medio ambiente. Por lo tanto, el objetivo es
evaluar productos para la conservacion de las sopas de verduras propuestas por el

empaque Frutas y Legumbres Alpha S.A. de C.V.



OBJETIVOS

General

Evaluar la conservaciéon de sopas de verduras en el empaque Frutas y Legumbres Alpha

S.A. de C.V. considerando 20 dias en anaquel.

Especificos
Evaluar la conservacion de diferentes sopas de verduras, propuestas por el empaque
Frutas y Legumbres Alpha S.A. de C.V.

HIPOTESIS

Al menos un tratamiento de conservacion de las sopas de verduras presenta mejores

caracteristicas en la vida de anaquel.
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MARCO TEORICO

Caracteristicas de los quimicos de conservacion

En los productos ocuparemos TITAN 15% PLUS que es un acido organico que de acuerdo
con la ficha técnica de Diken International - Sanitizantes de Contacto Directo con Alimentos
de excelentes caracteristicas germicidas a base de acido peracético estabilizado al 15%,
formulado para desinfeccion directa de alimentos y superficies de contacto directo con

alimentos y ofrece un alto poder germicida de amplio espectro microbioldgico.

Tiene muchos beneficios los cuales son: materias primas de calidad certificada
sin riesgos de residuos de plomo, mercurio y hierro, su desempefio microbicida sobrepasa
la desinfeccién y es cercano a la esterilizacion, producto muy estable, inhibicion de
mesofilicos a partir de 60 ppm de concentracion, excelente control de bacterias patdgenas,
amplio espectro germicida, efectivo control de Listeria monocytogenes, Staphylococcus

aureus y salmonella entérica a 90ppm.

Aplicaciones en desinfeccion: En equipos de contacto directo en plantas de

alimentos, desinfecciones correctivas, agua de enjuague de frutas y verduras,
desinfecciones de tejidos de origen animal, aplicacion directa sobre canales y tratamiento

de agua de riego.

CUADRO 1 PROPIEDADES IMPORTANTES DEL TITAN.

Presentacion Liquidos
Color Incoloro
Olor Vinagre
pH 2.50-4.50
Espumosidad No aplica
Biodegradabilidad Si
Fosfatos No

Modo de usoO: Se puede aplicar por aspersién, sumergimiento depende lo que

necesitamos desinfectar. Nosotros lo ocupamos por inmersién ya que sumergimos las

verduras por completo en el agua con el Titan.
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Precauciones: Si tienes contacto con la piel lave rapidamente las areas afectadas con

agua fria durante por lo menos 15 minutos ademas recuerda quitarte la ropa contaminada

lo mas pronto posible y desechar las prendas de vestir contaminadas.

TITAN 15% PLUS

- Oj‘_

~

FiIGURA 1 TITAN 15% PLUS.

CITROSAN®
El otro producto es CITROSAN que de acuerdo con el portal digital de MyDigital, & MyDigital

nos menciona que es un desinfectante fungicida y bactericida de origen natural, de un
amplio espectro germinicida nos referimos que puede eliminar o inhibir a las bacterias,
Gram positivas como también las Gram negativas y las sustancias de espectro solo pueden

matar o inhibir especies limitadas de bacterias.

Lo aplicamos directamente a los alimentos sin necesidad de enjuague teniendo un
ingrediente activo con una mezcla balanceada de sanitizantes de origen natural como

extracto de semillas de citricos, y acidos organicos.

Sus beneficios son: biodegradable, extracto de origen natural y seguro al personal.
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Aplicaciones: es directa a los alimentos, alimentos en general y agricultura.

CUADRO 2 PROPIEDADES IMPORTANTES DEL CITROSAN®.

Presentacion Liquidos
Color Naranja-ambar
Olor Ligero a citricos
pH concentrado 1.00-2.50
pH 1% 2.00-3.50
Espumosidad Baja
Biodegradabilidad Si
Fosfatos No
Concentracion 36-40 %
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Dilucién de uso: 2.5-3.0 ml por litro de agua.

Nota importante: Con el tiempo sufre de una muta rotacién lo cual intensifica su color

lo oscurece, pero no afecta a sus propiedades microbiana.

Durabilidad: No mayor de 12 meses en condiciones normales de almacenamiento.

Precauciones y primeros auxilios: Teniendo contacto con la piel lave rapidamente

con abundante agua fria las areas afectadas durante por lo menos 15 minutos.

FIGURA 2 CITROSAN.
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Caracteristicas de las verduras para las tres variedades de sopas

Col

De acuerdo con la pagina de lifeder de Cajal la clasificacion es la

siguiente:
Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

"
Orden: Brassicales ~"FIGURA 3 COL.

Familia: Brassicaceae
Género: Brassica
Especie: Brassica oleracea

Nombre cientifico: Brassica olaracea var. capitata.

Beneficios

e Alto contenido de vitamina C.

e Propiedades inflamatorias.

e Mejora la digestion.

e Control de la presién arterial.

e Reduce los problemas de ciatica.

e Buena para la vision.

e Pérdida de peso.

e Protege contra el cancer porque tiene antioxidantes, compuestos como el lupeol, la
sinigrina y el sulforafano que son anticancerigenos disminuye la actividad

enzimatica e inhibe el crecimiento tumoral.

Propiedades nutricionales
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CUADRO 3 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100G DE UNA PORCION DE COL.

Agua (%) 86
Energia (Kcal) 43
Proteina 3.4
Grasa (g) 0.3
Carbohidrato (g) 9.0
Fibra (g) 1.5

Ca (mg) 42

P (mg) 69

Fe (mg) 1.4

Na (mg) 25

K (mg) 389
Vitaminas A (Ul) 883
Tiamina (mg) 0.14
Riboflavina (mg) 0.09
Niacina (mg) 0.75
Acido ascérbico (mg) 85

Vitamina B6 (mg) 0.22
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Zanahoria

De acuerdo con la informacién nutricional de composicion quimica

y nutrientes.
Reino: Vegetal
Division: Magnoliophyta

Orden: Apiales

FIGURA 4 ZANAHORIA.

Familia: Umbeliferae

Género: Daucus

Especie: Carota L.

Nombre cientifico: Daucus carota L.

Beneficios

Mejora la digestion.

Prevenir el envejecimiento prematuro,

Mantener el bronceado y cuidar la piel ya que los betacarotenos y la luteina
estimulan la pigmentacion de la piel, favoreciendo su bronceado natural.

Ayudar abajar de peso.

Proteger vison tiene carotenos que protegen los ojos contra el dafo de los radicales
y los rayos ultravioletas del sol,

Fortalecer el sistema inmunitario.

Disminuir el colesterol.

Controlar la presion arterial.

Regular la azucar en la sangre.

Promover la cicatrizacion.
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Propiedades nutricionales

CUADRO 4 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100G DE ZANAHORIA.

Nutrientes Valor
Calorias 41.0 Kcal
Agua 88.29 g
Hidratos de carbono 9.58 ¢
Proteinas 0.93¢
Grasa normal 0.24 ¢
Ceniza 0979
Hidratos de carbono 9.58 ¢
Fibra 284¢g
Almidon 143 g
Azucares totales 4.74 g
Sacarosa 3.59¢
Glucosa 0.59¢
Fructosa 0.55¢g
Lactosa 00g
Maltosa 00g
Galactosa 00g
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Elote

De acuerdo con el autor Rodriguez en su articulo el universo podemos

encontramos la clasificacion:

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta FIGURA 5 ELOTE

Orden: Poales
Familia: Poaceae
Género: Zea
Especie: Zea mays

Nombre cientifico: Zea mays

Beneficios

e Fuente de fibra ayuda a promover la salud digestiva.

e Tiene antioxidantes como los carotenoides y la vitamina C.

e Vitamina B1, B5 y acido félico que son importantes para el metabolismo energético
y la funcion cerebral.

e Bajo en calorias.

e Excelente fuente de energia.

e Propiedades antiinflamatorias.

e Esuna excelente fuente de fibra y antioxidantes, dos componentes importantes para
el buen funcionamiento del sistema digestivo.

e Las sopas el poder nosotros afiadir el elote a sopas y caldos para darles un toque
dulce y cremoso.

e Los carbohidratos estos son uno de los macronutrientes esenciales que nuestro

cuerpo necesita para funcionar correctamente.



Propiedades nutricionales

CUADRO 5 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100 G DE ELOTE.

Nutrientes Valor
Energia (kcal) 72
Proteinas (g) 3.3

Lipidos (@) 0.78

AG saturados (g) 0.12

AG monoinsaturados (g) 0.228

AG poliinsaturados (g) 0.367

V-3 0.011

C18:2 Linoleico (V-6) (g) 0.356

Colesterol (mg/100 kcal) 0

Hidratos de carbono (g) 19.5
Fibra (g) 2.8

Agua (g) 71.8

Calcio (mg) 4

Hierro (mg) 0.68

Yodo (ug)

Magnesio (mg) 32

Zinc (mg) 0.7

Sodio (mg) 5
Potasio (mg) 294
Fosforo (mg) 87
Selenio (ug) 0.8
Tiamina (mg) 0.103

Riboflavina (mg) 0.088
Niacina (mg) 1.681
Vitamina B6 0.179

Vitamina B12 (ug) 40
Vitamina C (mg) 7.2




Vitamina A 12
Vitamina D 0
Vitamina E 0.26

Cebolla blanca

De acuerdo con el autor Wéhrmann y su pagina para la salud de los

alimentos encontramos la clasificacion que es la siguiente: %

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta FIGURA 6 CEBOLLA BLANCA.
Orden: Asparagales

Familia: Amaryllidaceae

Género: Allium

Especie: Cepa

Nombre cientifico: Allium Cepa L.

Beneficios

e Salud cardiovascular ya que los compuestos sulfurosos y las saponinas favorecen
la circulacion sanguinea, reducen la agregacion plaquetaria y ayudan a prevenir la
formacion de coagulos.

e Reduccién del colesterol y triglicéridos.

e Salud digestiva e intestinal.

e Propiedades diuréticas y depurativas su contenido en potasio y bajo sodio estimula
la eliminacién de los liquidos y toxinas, recomendables en casos de calculos e
insuficiencia renales.

e Accion antioxidante y antienvejecimiento.

e Prevencion del cancer y otros antioxidantes inhiben el crecimiento de las células
tumorales estos nos podran promover la apoptosis celular.

¢ Control de la diabetes la glucoquinina ayuda a reducir el nivel de azucar en sangre,

estimulando la secrecion de la insulina.
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e Refuerzo del sistema inmunolégico por su alto contenido de vitamina C y los
compuestos bioactivos refuerzan las defensas, previenen infecciones y regulan la
respuesta inmune.

¢ Alivio de enfermedades respiratorias.

Propiedades nutricionales

CUADRO 6 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100G DE CEBOLLA.

Nutrientes Valor
Agua 89 %
Calorias 38 kcal
Proteinas 129
Grasas 0.25¢
Hidratos de carbono 8.6¢g
Fibra 169
Vitamina C 9 mg
Acido félico 5.9 % con un consumo diario recomendado.
Vitamina B6 11.5 % con un consumo diario recomendado.
Minerales: 300 mg
Calcio 29
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Potasio 141 g
Magnesio 19
Sodio 19

Calabaza verde larga

De acuerdo con el autor Admin y su pdagina bienestar césmico

encontramos la clasificacién que es la siguiente:

Reino: Plantae

Divisiéon: Magnoliophyta e
FIGURA 7 CALABAZA LARGA.
Orden: Curcurbitales

Familia: Cucurbitaceae
Género: Cucurbita
Especie: Curcubita Moschata

Nombre cientifico: Cucurbita pepo.

Beneficios

e Ayuda a la digestiéon por su alto contenido de fibra la calabaza promueve un
movimiento intestinal saludable, tiene un contenido alto de fibra promoviendo un
movimiento intestinal saludable.

e Pérdida de peso debido a su bajo contenido caldrico y su alto contenido de agua y
fibra.

¢ Rico en potasio ayuda a regular la presién arterial.

¢ Antioxidantes pueden reducir el riesgo de enfermedades cardiacas.

e Fibra contribuye a mantener niveles saludables de colesterol.

e Beneficiar la salud del corazon.

e Su contenido de potasio ayuda a regular la presion arterial, lo que es fundamental
para prevenir enfermedades cardiacas los antioxidantes presentes en la calabaza
pueden ayudar a reducir la inflamacién y el riesgo de enfermedades

cardiovasculares y la fibra que aporta este vegetal puede contribuir a mantener los
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niveles saludables de colesterol, lo que es esencial para una buena salud

cardiovascular.

Propiedades nutricionales

CUADRO 7 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100 G DE CALABAZA.

Nutrientes Valores
Agua 94.2¢
Calorias 19 kcal
Grasa 0.24 g
Proteinas 0.94 g
Hidratos de carbono 4.04 g
Fibra 1949
Potasio 212 mg
Fosforo 32 mg
Hierro 0.48 mg
Sodio 2mg
Magnesio 21 mg
Calcio 21 mg
Cobre 0.102 mg
Zinc 0.29 mg
Manganeso 0.157 mg
Vitamina C 8.4 mg
Vitamina A 338 Ul
Vitamina B1 (Tiamina) 0.052 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.043 mg
Vitamina B3 (Niacina) 0.454 mg
Vitamina B6 (Piridoxina) 0.109 mg
Vitamina E 0,12 mg




Acido folico 23 mca

Chile poblano

De acuerdo con la autora Yesica y su pagina de fuentes saludables su

clasificacion es la siguiente:

Reino: Plantae
FIGURA 8 CHILE POBLANO.

Division:

Orden: Solanales

Familia: Solanaceae

Género:

Especie:

Nombre cientifico: Capsicum annuum var.

Beneficios

e Contiene sales minerales como sodio, potasio, calcio, hierro y magnesio.

e Nos ayuda a subir las defensas por lo que es bueno para prevenir gripas e
infecciones en las vias respiratorias.

e Bueno para la vista.

¢ Nos ayuda a mantener una piel saludable y bella.

e Tenemos un proceso de cicatrizacion en menor tiempo.

e Es antioxidante.

e Acelera el metabolismo.

e Muy bueno para el corazén ya que disminuye la posibilidad de un ataque cardiaco.

e Contiene propiedades que ayudan a bajar la presion arterial.

e Estimula el sistema circulatorio.

e Es bueno comer chile poblano porque baja el colesterol.

e Ayuda a mejorar la digestion.

e Bueno para abrir el apetito.

e Esrico envitaminas A, B6y C.
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Propiedades nutricionales

CUADRO 8 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100G DE CHILE POBLANO.

Nutrientes Valores

Vitamina A Importante para la salud de la vision, el
sistema inmunoldgico y la piel.

Vitamina C Actua como antioxidante, fortalece el
sistema inmunoldgico, ayuda en la
absorcion de hierro y favorece la salud de la
piel.

Vitamina B6 Participa en el metabolismo de proteinas,
carbohidratos y grasas, asi como en la
formacion de gldbulos rojos.

Vitamina K Esencial para la coagulacién sanguineay la
salud Osea.

Potasio Importante para la funcibn muscular, la

salud del corazén y el equilibrio de liquidos

en el cuerpo.

Fibra dietética

Contribuye a la salud digestiva, previene el
estrefiimiento y ayuda a controlar los niveles

de azucar en sangre (VidaGT, 2024).
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Chayote

De acuerdo con el autor Martinez y su tema en los beneficios y la

clasificacién es la siguiente:

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

_ FIGURA 9 CHAYOTE.
Orden: Cucurbitales

Familia: Curcubitacae
Género: Sechium
Especie: Sechium edule

Nombre cientifico: Sechium edule

Beneficios

e Previene el envejecimiento por que cuenta con una gran cantidad de flavonoides
como la quercetina y el kamperofol es muy rico en vitamina de tipo C, antioxidantes
que se encuentra presentes y pueden combatir el exceso de los radicales libres en
los organismos protegiendo la piel.

e Adelgazar ya que cuenta con muy pocas calorias en su gran parte su contenido es
de agua, por ser sumamente rico en fibra podremos prolongar la saciedad y
disminuir el consumo de alimentos en el dia.

e Estrefimiento para que el organismo tenga una mejor digestion y nos ayude a
prevenir problemas de estrefiimiento facilitando el transito intestinal.

e Disminuye el colesterol tiene fibras solubles que puedes ser ideales para la
absorcion de grasa en alimentos que promueven el equilibrio a niveles de colesterol
malo en la sangre asi podremos evitar enfermedades como infarto al miocardio o
aterosclerosis.

e Es rico en flavonoides como la quercetina que nos impediran la oxidacion de las

células grasa, disminuyendo los niveles de colesterol total.
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Propiedades nutricionales

CUADRO 9 COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100 G DE CHAYOTE.

Nutrientes Valores

Calorias 19 kcal

Proteinas 08¢

Hidratos de carbono 45¢g

Grasas 0149

Calcio 17 mg

Potasio 125 mg

Magnesio 12 mg
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Torres (2023) nos explica sobre el calentamiento global y las pérdidas de las tierras fértiles
en la produccién agricola por eso surge la idea de la sopa de verduras ademas que tenemos
un riesgo de sobre poblacion en el mundo para el afio 2050 casi la mitad de la produccién
actual de alimentos es perjudicial para nuestro planeta, causando pérdida de biodiversidad,

degradacion del ecosistema y estrés hidrico.

De acuerdo con Canales (2025) menciona los beneficios de la sopa de verduras, nos
recomiendan que es una excelente opcién saludable y deliciosa que deberias considerar
incluir en una dieta diaria y ademas no solo es una forma facil y conveniente de aumentar
tu consumo de verduras, sino que también ofrece una serie de beneficios para tu salud.
Una de las principales ventajas de la sopa de verduras es su alto contenido de nutrientes y
al poder cocinar las verduras en agua, se conservan la mayoria de sus vitaminas vy

minerales, lo que te brinda una ingesta mas completa de nutrientes esenciales.

Por otro lado, se tuvo que checar el tipo de empaque para que su durabilidad en anaquel

fuera mayor a 20 dias y tuviera el mismo sabor como si estuviera recién cortada.

Actualmente en el empaque se desperdicia mas del 40% de la produccién de verduras tales

como calabaza, chayote y poblano que son los que la empresa utiliza frecuentemente.



JUSTIFICACION

En México se desperdicia mas de diez mil toneladas de alimentos cada afio en México
representan el 37% de la produccién agropecuaria en el pais y con su rescate podria
alimentarse a millones de personas, en el mundo se desperdicia un tercio de la produccion

de alimentos, equivalente a 1,200 millones de toneladas secretaria de Bienestar 2013.

En el estado de Puebla se desperdician diariamente mil 500 toneladas de alimentos, la
mayoria por el mal aspecto de las frutas o verduras, y porque los empaques de los
productos no perecederos se llegan a dafar en los traslados, almacenes o estantes.
(Vasquez, 2022).

El desperdicio de comida creci6 en los ultimos cuatro afios, al pasar de mil toneladas en
2018 a mil 500 toneladas en el 2022, de las cuales s6lo se logra recuperar el 3% para el
armado de despensas que son entregadas a familias en situacion de pobreza alimentaria
(Banco de Alimentos Caritas (Bamx), 2022).

Este proyecto es una alternativa para poder disminuir la cantidad de merma de verduras en
empaques, centrales de abasto y campo, de esta manera estamos disminuyendo la

contaminacion al medio ambiente ya que actualmente se desperdicia.
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CUADRO 10 CAUSAS DE LA PERDIDA Y EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS (PDA) Y
MODIFICADO DE CCA (2017).

Postcosecha

1
=l

Procesamiento o

)

transformacion

Distribucion

N

F

-Normas de clasificacion
y calidad.

-Cancelaciéon de pedidos.
-Clasificacion
inadecuada.

-Dafos en el manejo de
los productos,

de

transporte y

-Condiciones

almacenamiento
inadecuadas.
-Deficiencia en la cadena
de

durante el transporte y el

frio  refrigeracion

almacenamiento.

-Darnos durante la
produccion.
-Contaminacion.

-Falta de claridad en el

etiquetado de caducidad.

-Salubridad de los
alimentos.
-Deficiencias en la

camara de frio.
-El comportamiento de

empleados.

-Danos durante el transporte.
-Rechazo de embarques.
-Problemas en infraestructura
de carretera.

-Pronostico inexacto de la oferta
y la demanda.

-Registro mal llevado.
-Condiciones de transporte y

almacenamiento inadecuado.
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MATERIALES Y METODOS

Localizacion del area de estudio

El experimento se desarrollé en la localidad de Miguel Negrete que esta situado a 3.9

kilbmetros del municipio de Cuapiaxtla de Madero entre los paralelos 18° 54’y 18° 58 de
latitud norte; los meridianos 97° 47" y 97° 52" de longitud oeste; altitud entre 2000 y 2 300

m.

Se llevo a cabo en el empaque Frutas y Legumbres ALPHA S.A. de C.V. se ubica en la

siguiente direccion Privada 16 de septiembre No.3. Miguel Negrete, CP 75420, Cuapiaxtla

de Madero, Puebla (México Pueblos América, 2024).

/

Y
s
Ry,

FIGURA 10 LOCALIZACION DEL MUNICIPIO DONDE SE UBICO LA UNIDAD DE ESTUDIO.

Tratamientos

Cy
— vt
venic, — pue
95 >

Como tratamientos se utilizaron tres combinaciones de verduras para las sopas que son las

siguientes:
CUADRO 11 INGREDIENTES DE SOPA ABUELA CON UN PESO DE 500G.
Ingredientes Peso
Calabaza 125¢g
Chayote 125¢g
Zanahorita 125¢g
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Col 125¢g

CUADRO 12 INGREDIENTES DE SOPA ARROCERA CON UN PESO DE 500G.

INGREDIENTES PESO
CALABAZA 83.33¢G
CHILE POBLANO 250G
CHAYOTE 83.33¢
ELOTE 83.33¢G

CUADRO 13 INGREDIENTES DE SOPA POBLANA CON UN PESO DE 500G.

INGREDIENTES PESO
ZANAHORIA 166.6 G
ELOTE 166.6 G
CEBOLLA 166.6 G

Hablemos primero del envasado al vacio que fue el primer método que ocupamos para
saber en cual la verdura tendria mejor conservacion aparte de los quimicos a utilizar este
empacado nos ayudara a poder extraer el aire que contiene la verdura para que podamos

tener adentro un ambiente sin oxigeno.

En todas las pruebas antes de empezar ocupamos los siguientes cuidados de higiene.
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CUADRO 14 MEDIDAS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS.

Puntos importantes

Medidas que se tomaran en cuenta.

El personal en la operacion.

Uso de bata durante el manejo de las

verduras.
Lavar con agua y jabdn manos.

Desinfectar manos con Gel o alcohol al
70%.

Uso de guantes.
Uso de cubrebocas.

Red para el cabello.

Esta prohibido.

vV V VY

Y VYV

El uso de joyeria.

Maquillaje.

No trabajar cuando se tenga sintomas de
una enfermedad transmisible.

El tener unas largas o pintadas.

No tener heridas abiertas.

Limpieza de superficies.

Limpiar la superficie que ocuparas,
materiales también los equipos con agua
y jabon.

Para secar ocupar papel desechable.
Aplicar alcohol al 70% para desinfeccion
de superficies, materiales, equipos e

instrumentos.
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Evitar la contaminacion cruzada de los

siguientes pasos.

o Enjuagar las verduras.

o Desinfectar las verduras.

o Traslado de verduras en un contenedor,
previamente lavado con agua y jabén y
desinfectado con alcohol al 70%.

o Procesado de verduras en una zona
especifica, previamente lavada con agua
y jabon, enjuagar y desinfectado con
alcohol al 70%.

o El personal hace lavado y desinfectado

de guantes entre operacién y operacion.

Indicadores de la conservacion de las sopas.

CUADRO 15 VARIABLES CONSIDERABLES.

Variables

Descripcion

Temperatura

La temperatura de almacenamiento también afecta
el deterioro causado por microrganismos patégenos

y/o alteradores. Abadias et al. (2012)

Exudacioén

La exudacion es un proceso que a través del cual un
atomo o grupo de atomos pierde uno o mas
electrones y lo sede al otro de acuerdo con Karp
(1998). La exudacion y reduccion involucra la
participaciéon de atomos de carbono en forma de

covalente u otros atomos

Decoloracién

El color de los alimentos es quizas el primer atributo
que el consumidor valora cuando determina la
apariencia y calidad de un producto, y por tanto va a
condicionar su aceptabilidad. Una apariencia natural
siempre sera evaluada positivamente mientras que
se tomaran precauciones ante un color extrafio o

inesperado que suele ser interpretado en términos
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de deterioro o manipulacién inadecuada de las frutas

y vegetales. Bauernfeind, J.C. (1972).

Oxidacién

Benavides et al. (2002), mencionan que es posible
manipular los mecanismos de defensa de las plantas
y los niveles de fitoquimicos antioxidantes
especificos por medio de la ingenieria genética, con
la manipulaciéon ambiental, o con la aplicacion
exdgena de evocadores quimicos que actuan como

senalizadores y promotores de oxidacién controlada

Deshidratacion

En la actualidad la tendencia mundial es consumir
productos ecoldgicos y saludables, la mayor pérdida
de agua se asocia al agua de su estructura ya que
existen frutas y vegetales que pierden el agua en
una, dos y hasta tres etapas durante su
calentamiento. En algunos casos parece obvio que
el vegetal contiene mucha agua y en otros no
Department of Health, (DH), U. K, (2013).

Crecimiento microbiano

El agua puede transmitir muchos microorganismos,
como las variedades patégenas de Escherichia coli,
especies de Salmonella y Shigella, Vibrio cholerae,
asi como Cryptosporidium parvum, Giardia lambia,
Cyclospora cayetanensis, Toxiplasma gondii y los
virus de Norwalk y de la hepatitis A. Incluso
pequeias cantidades de estos microorganismos en
los alimentos pueden causar enfermedades. De lta
A., Flores G., Franco F. (2015).

Turgencia

Es el fendmeno por el cual las células se hinchan al
absorber agua a través de la membrana
semipermeable. Esto causa que la presion interna
de la célula, llamada presion de turgencia se oponga
a la presion externa de la pared celular. La turgencia
ayuda a mover nutrientes entre células y es

necesaria para el crecimiento de 6rganos en plantas.
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Las plantas se marchitan cuando pierden turgencia

al perder demasiada agua. Yedra, C. (s. f.).

CUADRO 16 PROPIEDADES DE LOS QUIMICOS.

Propiedades del Citrosan

Presentacion Liquido
Color Naranja ambar
Olor Ligero a citricos
Espumosidad Baja
Biodegradabilidad Si
Propiedades del Titan 15%
Presentacion Liquido
Color Incoloro
Olor Vinagre
Espumosidad No aplica
Biodegradabilidad Si

Nota: Se elegio el quimico Citrosan por que no deja residuos sensoriales, no deja olor del

quimico impregnado en la verdura, no oxida a la verdura en pocos dias, le da un buen brillo

a la verdura, conserva el olor y sabor de las verduras.

CUADRO 17 TIPOS DE PLASTICOS PARA TERMO FORMADORA.

Tipos Caracteristicas

llustracion

Es el material

plastico mas
utilizado en
Polipropilen | cuestiéon de
o (PP) volumen y por lo
general, es usado
para embalajes

de fabricacion,
juguetes u otros

objetos similares.

_—
R
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Tereftalato
de

Este
termoplastico
ofrece barrera
y buena

resistencia a los

polietileno quimicos.
(PET) Ademas, cuenta = ab ;T,:.,.s:;:s-r
con una elevada 4 ansieiion
resistencia a los
impactos y a las 3 —
roturas por :
traccion.
El polietileno es
altamente
resistente a los
acidos y alcalis,
asi como a los
agentes
Polietileno oxidantes débiles
(PE) y a los reductores
débiles.
CUADRO 18 PRESENTACIONES Y RENDIMIENTOS DE LOS QUIMICOS.
Quimico | Presentacion llustracion Precio Porciones
2.5ml = 1L
= 4 kilos de verduras
Citrosan | Porrén 20 $4000 | 2000 ml * 800L
litros. = 3200 kilos de verduras
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Titan 15%
Plus.

Porrén 20
litros.

$1600

1.33ml * 1L
= 4 kilos de verduras

2000 ml = 1503L

= 6012 kilos de verduras
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RESULTADOS

Pruebas con el envasado al vacio

Para CITROSAN®

Las muestras que preparamos fueron las siguientes:

Al vacio de cada una de las variedades de la sopa. (2 sopas abuela, 2 sopas poblanas y 2

arroceras).
Ocuparemos el siguiente protocolo.

1. Enjuagar las verduras con agua (para remover basura y residuos
superficiales) hacer cambios de agua completo una vez que el agua

comience a enturbiarse.

FIGURA 11 LAVADO DE VERDURAS.

2. Hacer un segundo lavado por inmersion con el ingrediente activo que es el
Citrosan, usando una concentracion de 2.0 o 2.5 ml por cada litro de agua,
durante un periodo de tiempo de 30 a 45 segundos hacer un cambio de agua

completo una vez que el agua comience a enturbiar.
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FIGURA 12 DOSIFICACION DEL QUIMICO.

3. Dejamos escurrir la verdura hasta que estén completamente secas no podemos

secar con papel ni con ventilador.

FIGURA 13 ESCURRIMIENTO DE LAS VERDURAS.

4. Una vez secada las verduras, procesar/cortar y tomar las medidas de inocuidad y

comenzamos a empaquetar cuidamos los pesos.
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FIGURA 14 CORTADO DE VERDURAS.
Pruebas con el envasado al vacio

Para el Titan Plus 15 %

Las muestras que preparamos fueron las siguientes:

4 envasados al vacio de cada variedad de sopa. (2 sopas abuela, 2 sopas poblanas y 2

arroceras).
Ocuparemos el siguiente protocolo para el Titan PLUS 15%.

1. Enjuagar las verduras con agua (para remover basura y residuos
superficiales) hacer cambios de agua completo una vez que el agua

comience a enturbiarse.

Figura 15 Enjuagado de verduras.
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2. Hacer un segundo lavado por inmersion con el ingrediente activo que es el Tita 15%
PLUS, usando una concentracién de (60 a 80 ppm) 5 ml por cada litro de agua, durante un
periodo de tiempo de 30 a 45 segundos hacer un cambio de agua completo una vez que el

agua comience a enturbiar.

FIGURA 16 LAVADO DE VERDURAS.

3. Dejamos escurrir la verdura hasta que estén completamente secas no podemos

secar con papel ni con ventilador.

FIGURA 17 SECADO DE VERDURAS.

4. Una vez secada las verduras, procesar/cortar y tomar las medidas de inocuidad y

comenzamos a empaquetar cuidamos los pesos.
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FIGURA 18 CORTADO DE VERDURAS.

Pruebas con el envasado con termo selladora ULMA

Para Citrosan

Las muestras que preparamos fueron las siguientes:

4 envasados al vacio de cada variedad de sopa. (2 sopas abuela, 2 sopas poblanas y 2

arroceras).
Ocuparemos el siguiente protocolo.

1. Enjuagar las verduras con agua (para remover basura y residuos
superficiales) hacer cambios de agua completo una vez que el agua

comience a enturbiarse.

FIGURA 19 PESADO DE VERDURAS.
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2. Hacer un segundo lavado por inmersion con el ingrediente activo que es el Citrosan,
usando una concentracion de 2.0 0 2.5 mL por cada litro de agua, durante un periodo de
tiempo de 30 a 45 segundos hacer un cambio de agua completo una vez que el agua

comience a enturbiar.

FIGURA 20 COLOCACION DE VERDURAS EN CHAROLAS DE TERMO SELLADORA.

3. Dejamos escurrir la verdura hasta que estén completamente secas no podemos
secar con papel ni con ventilador, para no alterar el producto ya que el papel puede dejar
residuos de particulas de papel y con al aire forzado no es recomendable porque puede

haber una contaminacion cruzada por el ambiente.
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FIGURA 21 SALIDA DE CHAROLAS TERMO SELLADAS.

4, Una vez secada las verduras, procesar/cortar y tomar las medidas de inocuidad y
comenzamos a empaquetar cuidamos los pesos.
Una vez concluidos 20 dias, se compararon los resultados de los diferentes tratamientos y

estos fueron algunos de los resultados.

\ FRESCURRA AL INSTANTE

B

VEN

FIGURA 22 EMPAQUE OFICIAL DE LAS SOPAS.

Los puntos para evaluar fueron los siguientes:

Temperatura: 5°C
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Exudacion: Se califico del 1 al 10, considerando que 1 era en buen estado y 10 ya no era

apetecible, con presencia de moho, echado a perder.

Decoloracién: Se califico del 1 al 10, considerando que 1 era en buen estado y 10 las

verduras ya estaban sin color.

Oxidacion: Se califico del 1 al 10, considerando que 1 era en buen estado y 10 ya estaba

en estado de putrefaccion.

Deshidratacion: Se califico del 1 al 10, considerando que 1 era en buen estado y 10 se

encontraba seco, arrugado.

Crecimiento microbiano: Se califico del 1 al 10, considerando que 1 era en buen estado y
10 se considera que cuenta con mucha presencia de agua de un color turbio, con moho,

mal olor.

Turgencia: Se califico del 1 al 10, considerando que 1 era en buen estado y 10 se considera

que se empezaba a marchitar, cambio de color, olor.

Se abrieron todas las pruebas al finalizar el proyecto para poder observar los cambios que

sufrieron las pruebas durante todo el proceso.
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FIGURA 23 PRESENTACIONES DE SOPAS.
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CUADRO 19 DESCRIPCION DE LOS TIPOS DE ENVASADO.

Tipo de Sanitizante | Variedad de | Caracteristicas | Puntuaciéon
envasado sopas sensorial
Envasado al Citrosan Sopa En los primeros

vacio Poblana cinco dias el
problema que
se tuvo fue falta 2
de oxigeno y la
oxidaciéon de la
zanahoria.
Sopa Presencia de
Arrocera oxidacion en el
chayote vy la 2
zanahoria en
los primeros
cinco dias.
Sopa Si nos ayudo
Abuela para que
tuvieran muy
buena
apariencia, pero
en cuanto la 1
calabaza y
chayote tuvimos
presencia de
agua.
Envasado al Titan 15% Sopa En la sopa
vacio Plus Poblana encontramos
que la
zanahoria y la
cebolla se
encontraban 1
oxidadas y a
parte con
presencia de
agua con olor
muy fuerte a
vinagre.
Sopa La calabaza se
Arrocera encontr6  con

presencia de
oxidacion en los
primeros cinco
dias y pues toda
la sopa parecia
qgue se fermento




por el olor que
tenia.

Sopa
Abuela

La calabaza
mas el chayote
no aguantaron
mucho y se
encontrd la
presencia de
oxidacion en los
primeros 5 dias.

Envasado
con la termo
formadora.

Citrosan

Sopa
Poblana

Los tres
ingredientes de
la sopa que
fueron
zanahoria, elote
y cebolla
duraron 15 dias
en refrigeracion
gracias a que
pudimos
controlar el
oxigeno
estaban muy
frescas como
recién cortadas.

Sopa
Arrocera

La calabaza, el
chile poblano,
chayote,
calabazay elote
alcanzaron la
meta de los 15
dias todas las
verduras
estaban  muy
frescas y con
una textura
agradable
ademas con un
sabor aceptable
para la
poblacion al
momento de
cocinar.

Sopa
Abuela

La calabaza,
chayote,
zanahoria y col

Li



duraron los 15
dias con una 9
textura

agradable como
recién cortadas
y para a
poblacion  fue
aceptable su
sabor.

Elegimos Citrosan para las sopas de verduras y su envasado con la termo formadora ya
que este nos aporta una vida en anaquel de 15 dias que es lo que teniamos como meta
desde que sale de la empacadora a los centro comerciales tenemos una menor oxidacion,
no deja residuos sensoriales ya que es de suma importancia para las amas de casa que no
tenga olores extranos ademas una apariencia de recién cortadas el problema que teniamos
con la presencia de agua a los cinco dias desapareci6é gracias a que dentro del empaque

se podia controlar el oxigeno .

Decidimos realizar pruebas sensoriales y repartir cada una de las muestras elaboradas por
los dos tipos de envasados donde nos dimos cuenta de que el Titan 15 %Plus no fue
aceptado por las amas de casa ya que tenia olor a vinagre a pesar de que estas verduras
se lavaran antes de cocinar, lo descartamos por completo a diferencia del Citrosan con la
termo formadora tan solo al abrir una de las charolas la verdura tenia un buen olor estaban
como recién cortadas a pesar de los 15 dias en refrigeracion al cocinar los cubitos estaban
completos fue la mejor presentacion con un puntaje alto de aceptacién y de comentarios de
que me gusta extremadamente. Son perfectas para la poblacidon que trabaja y no tiene
tiempo para estar cortando las verduras ademas las tres variedades de sopas las puedes

acompanfar con cualquier carne o simplemente solas.
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Sugerencias.

e Rastrear (Trazabilidad Interna) el origen de las verduras, desde donde se
estan comprando, que quimicos se estan utilizando en las verduras desde
su desarrollo vegetal.

e Realizar estudios de analisis microbioldégicos de las verduras para
destacar cualquier tipo de bacteria como la E. coli, Salmonella. Y ademas
de residuos de pesticidas que estos pueden ser daiinos para la salud.

¢ Realizar una encuesta de aceptabilidad usando escalas heddnicas.
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CONCLUSION

CITROSAN® CON ATMOSFERA MODIFICADA.

El tratamiento que destaco en estas pruebas fue el Citrosan con Atmosfera Controlada, el
Citrosan influyo mucho en la conservacion de las verduras dandole brillo, conservando su

olor y sabor real de la verdura.

El quimico que se escogio6 fue el Citrosan ya que este no nos dejé residuos, por lo tanto, el
Titan 15% Plus nos dejo residuos perceptibles como son de sabor y olor a vinagre,

considerando que es un tema sensorial.

sopA | Rz
POBLANA. -

y FRESCURRA AL INSTANTE

S©
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FIGURA 24 PRESENTACION DE SOPAS EN MEJOR ESTADO.

Las sopas se cocinaron, se probaron y fueron bien calificadas por diferentes personas
externas del empaque de diferentes edades, teniendo buenas atribuciones en cuanto al

sabor, teniendo buen olor y la consistencia era muy similar a la recién cortada.

Como dato importante, la temperatura es uno de los puntos mas importantes para la
conservacion de las sopas, ya que realizando diferentes pruebas en diferentes ambientes
nos percatamos que si tiene una temperatura mayor puede llegar a oxidarse y echar a
perder mas rapido, si bien tiene una temperatura muy baja se nos pueden congelar y se

nos deshidratan poco a poco llegando a la oxidacion mas rapida.

COMO SE PUEDE OBSERVAR ESTE TRABAJO DE INVESTIGACION PUEDE REDUCIR HASTA UN
70% DE TODAS LAS MERMAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, ESTO NOS AYUDARIA A BAJAR
MUCHO LA TASA DE HAMBRE EN MEXICO TAMBIEN NOS AYUDARIA A FRENAR LA
CONTAMINACION DEL MEDIO AMBIENTE.
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Anexos

Estos podrian ser utilizados para evaluar las sopas.

Aceptabilidad usando
escalas hedonicas

BUAP

Codigo de control:
AIDPA - AIDS 602- 01
Rev. 1 Hoja de 3

Laboratorio de Procesos Aproindustriales —Complejo replonal centro

1.- INTRODUCCION

La prueba de aceptabilidad es una técnica gque permite evaluar la aceptabilidad

de los atributos presentes en un alimento o products, empleando escalas

heddnicas y a un panel de consumidaores.

Los atributos por evaluar normalmente se generan en el analisis descriptiva

cuantitativo. Estos datos permiten desarrollar modelos mapas de preferencia

internos del producto, que son facilmente entendidos tanto en los ambientes de

la mercadotecnia, come en la de la investigacion y desarrollo de productos.

(Hernandez, 2007).

2.- OBJETIVOS

Elaborar mapas de preferencia internos de bebidas de chocolate,

empleando el analisis de componentes principales con los resultados de

pruebas de aceptabilidad para atributos individuales y los de

aceptabilidad global.

Trabajar responsablemente bajo una dinamica grupal.

Asignatura:

Rewisa:

Evaluacitn sensorial Responsable de Laboratorio.

Aprueba:
HBFII‘EI‘!EEﬂtantE de la direccion.

Documento ORIGINAL controlado, Mo fotocopiar en color.
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BUAP

Cadigo de control:

Aceptabilidad usando
escalas hedonicas Rev i ™

Laboratorio de Procesos Agroindustriales —Complejo regional centro

3.- MATERIALES, REACTIVOS Y EQUIPO

Matearioles Reactivos Egquipos

* Agua purificada.

* Vasos de plastico de 125 mL.
* Marcador de cera de color rojo. | = Bebidas ldcteas con
* Jarras con agua. sabor a chocolate,

= Charolas.

* Lapices de cera.

* Balanza

4.- PROCEDIMIENTOS

Se emplearan cinco bebidas de leche o soya con sabor a chocolate, las
cuales seran presentadas en vasos previamente codificados con ndmeros
aleatorios de tres digitos.

El grupo serd dividido en dos secciones: una seccidn realizard una prueba
de aceptabilidad para seis atributos sensoriales de las bebidas de
chocolate y la otra seccién realizara una prueba para evaluar la
aceptabilidad global de las bebidas.

Para cada prueba se emplearan 60 consumidores de bebidas de leche con
sabor a chocolate, se les presentaran las muestras en forma monadica
{uno a lavez) con el formato especifico, la escala heddnica sera de nueve
puntos.

Terminadas las evaluaciones, las secciones socializaran la informacion de
las pruebas y realizaran dos analisis de varianza, uno para la
aceptabilidad de atributos y otro para la aceptabilidad global.

Se usara un disefio de blogues completamente al azar.

Asignatura:

Revisa: Aprueba:

Evaluacidon sensorial Responsable de Laboratorio. | Representante de la direccidn.

Documento ORIGINAL controlado, Mo folocopiar en color.




Aceptabilidad usando

escalas hedonicas

BUAP

Cadigo de control:
AIDPA - AIDS 602- 01
Rev. 1 Hoja de 3

Laboratorio de Procesos Aproindustriales —Complejo repional centio

* Posteriormente, empleando el programa de Unscrambler (CAMO

AspenTech). Se obtendrd una grafica bi-plot para el mapa de preferencia

interno.

5.- CUESTIONARIO
1. ;Quéinformacidn nos arrojan las graficas bi-plot?

2. j0Qué aplicaciones tienen las escalas heddnicas?

6.- BIBLIOGRAFIA

Hernandez, M.A., (2007). Evaluacidn sensorial de productos agroalimentarios. Chapinga,

Méx_: WACH, 2007, I15BN: 378-368-02-0391-8 190 p.

7.- CAMBIOS

CONTROL DE CAMEBIOS.

Mivel de revisidn.

Fecha de la emision.

Razdn de cambio.

Asignatura:
Evaluacidn sensorial

Revisa:
Responsable de Laboratorio.

Aprueba:
Representante de la direccign.

Documento ORIGINAL controlado, No folecopiar en color.
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Formato para evaluar la aceptabilidad global de sopas de verduras

Nombre:

Evalue las muestras en el orden presentado, una a la vez y escriba en la escala proporcional

el grado de aceptabilidad que usted le da a cada uno de los atributos de la muestra.

Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Muestra

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Ixii




Muestra

1

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Me disgusta extremadamente.
Me disgusta mucho.

Me disgusta moderadamente.
Me disgusta poco.

Ni me disgusta ni me gusta.
Me gusta poco.

Me gusta moderadamente.
Me gusta mucho.

Me gusta extremadamente.
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Bl et

1

=

4 = =

el

=4

=

=

Bl =i

1

=

4 = =

Ll

=4

=

=

Pl e= dispusts e xtrermesdarmesnte.

Bl disousta muche.

Bl e o s s iz mmaodlera i msa nfe.
b= dispusta pooa

B me disgusia ni me gusts,
e gusia oo,

Bde= gusia modersdamenbes.
e guista mucho.

Bl e guisia sxtrermad armenbe.
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