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RESUMEN

El proyecto se lo realizd6 en la Empresa Marbelize S.A en el area de
productos varios. Esta investigacion estd basada en el desarrollo de un
nuevo producto para el mercado local utilizando la materia prima
seleccionada (atun) combinandola con ingredientes para satisfacer las
exigencias del consumidor y a la vez conseguir beneficios econdmicos de la
empresa. Se realizd un panel sensorial con jueces no calificados para
determinar el grado de aceptabilidad del producto, definido la viabilidad
econdmica mediante una encuesta en el mercado local, teniendo en cuenta
que la poblacion posee un exquisito paladar se debe de contar con
variedad a la hora de comer y este debe tener excelente caracteristicas
organolépticas que busca dar un servicio de calidad a la poblacion. Esta es
la razébn que ha motivado a producir y llevar hasta el mercado local un
nuevo miembro de la familia Yeli Gourmet denominado “Bocadito”.
Conociendo las exigencias de los mercados competidores, con este nuevo
producto se garantizaria la introduccion al mercado, para en un futuro
posicionarse y mantenerse. Para esta investigacion se utilizaron los
siguientes documentos: metodologia de campo y observacion que
ayudaron a recopilar informacion, reportes a evolucion para realizar este
producto Bocadito la misma que beneficiara a la Empresa obteniendo un
nuevo producto a lanzar al mercado local. Con este nuevo producto la
empresa obtendria un valor agregado en relaciéon al calculo realizado y
considerando un 20% de utilidad ($0.13 por unidad) se determiné que la
empresa obtendria una ganancia de $780 por dia y $17.160 por mes

obteniendo un valor agregado para la materia prima.



SUMMARY

The project was carried out in the Company Marbelize CORP. in the area of
several products. This investigation is based on the development of a new
product for the local market using the matter it prevails selected (tuna)
combining it with ingredients to satisfy the consumer’s demands and the
same time at to get economic benefits for the company. He/she was carried
out a sensorial panel with non qualified judges to determine the grade of
acceptability of the product, defining the economic viability by means of a
survery in the local market, keeping in mind that the population possesses
an exquisite palate she should have variety when eating and this she should
have excellent characteristic organoléptica that looks for to give a service of
quality to the population. This is the reason that has motivated to take place
and to take to the local market a new member of the family Yeli
denominated Gourmet “Snack”. Knowing s the demand of the market
competitors, with this new product the introduction would be guaranteed to
the market, it stops in a future to be positioned and to stay. For this
investigation the following documents were used: field methodology and
observation that helped to gther information, evaluation reports to carry out
this product Snack the same one that will benefit to the Company obtaining
a new product to rush to the local market. With this new product the
company would obtain a value added in relation to the carried out
calculation and considering 20% of utility ($0.13 for unit) it was determined
that the company would obtain a gain of $780 for day and $17.160 per

month obtaining a value added for the matter prevails.
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LISTA DE ABREVIATURAS

COI: Consejo Oleicola Internacional.
CODEX: Cédigo de Alimentacién.

FAO: Food and Agriculture Organization.
NACL: Cloruro de Sodio.

BOPP: Polipropileno Biorientado.

OMS: Organizacidon Mundial De La Salud.
PET: Polietileno Tereftalato.

TVN: Total del nitrégeno volatil.

LDPE: Polietileno de baja densidad.

PP: Polipropileno.

PS: Poliestireno.



GLOSARIO

POUCH: Bolsa.

PAPRIKA: Pimiento.

OLEUROPEINA: Es un componente fendlico de la pulpa de las aceitunas verdes.
SUSHI: Plato de Origen Japonés Que Contiene Arroz, Vinagre, Azlcar, Sal y Mariscos.

SURFACTANTES: Cualquier Sustancia o Producto que Reduce la Tensidn Interfacial
entre dos Superficies en Contacto.

EMULSIONADAS: Es la mezcla de dos liquidos no-miscibles.

HIPERTIROIDISMO: Es una enfermedad de la gldndula tiroides lo cual provoca una
Hipersecrecién de Hormonas Tiroideas.

CAROTENOIDES: Son Pigmentos Orgdnicos que se Encuentran de Forma Natural en
Plantas y otros Organismos.

HOMOGENEOS: compuesto por elementos casi iguales o comunes referidas a su clase
o naturaleza que permiten establecer entre ellos una relacion de semejanza.

BIORIENTADO: significa que una capa es puesta en forma transversal sobre una capa
de OPP y otra capa es estirada en forma longitudinal en la otra cara del OPP.
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CAPITULO I
I. INTRODUCCION

Este trabajo esta basado en la creacién de un nuevo producto de la empresa
Marbelize S.A. con la finalidad de llegar hasta el mercado local, siendo esta una
empresa procesadora de atun reconocida en los mercados nacionales e
internacional, con este producto la empresa creceria mas en calidad, rentabilidad,

especialmente en innovacion, eficiencia y servicio a vista de los clientes.

Para la realizacién del trabajo se realizard una encuesta para reconocer las
necesidades de los consumidores, permitiendo diagnosticar la viabilidad del
proyecto, a continuacion se elabora el producto mediante una formulacion
establecida que posteriormente es evaluada sensorialmente con el fin de ver la

aceptabilidad del producto.

Se espera que con la produccion del nuevo producto se mejore el nivel de
competitividad de la empresa, ofertando nuevas alternativas de consumo y a la

vez logrando optimizacion en la transformacion de las materias primas.

Se ha escogido esta investigacion, con el fin de satisfacer a aquellas personas que
buscan un producto de buena calidad, saludable y econémico.

Marbelize S.A. se considera una de las mas modernas plantas procesadoras de
atun en la region, siempre mejorando el uso de tecnologia y desarrollo de nuevos
productos alimenticios con énfasis en dar un buen servicio en producciéon y

asegurando productos de calidad



De no existir evidencia en el desarrollo de nuevos productos para el mercado, sea
por falta de iniciativa de la empresa o por la inseguridad a la aceptacion en el

mercado el lanzamiento de este nuevo producto incrementara la marca YELI.

Teniendo en cuenta que la produccion posee un exquisito paladar, se debe de
contar con variedad a la hora de comer y este tener excelente caracteristicas

organolépticas que busca dar un servicio de calidad a la poblacion.

Es esta razon que ha motivado a producir y llevar hasta el mercado local un nuevo
producto, el cual contara con una exquisita preparacion del mejor atun mezclado
con ingredientes como: mayonesa, pimientos rojos, saborizantes de camaron, oleo

paprika, aceitunas verdes y sal.

Se justifica este trabajo porque aporta a diversificar la gama de ofertas dando a los
clientes lo mejor en productos y servicios que presta la empresa Marbelize S.A.,
tratando de satisfacer las exigencias del consumidor y a la vez conseguir

beneficios econdmicos para la empresa generando utilidades.

Esta empresa cuenta con instalaciones y maquinarias modernas para el proceso
del producto y con la tecnologia adecuada para el mismo. La misma que por su
procesamiento se realiza bajo supervision de técnicos especialistas con amplia
experiencia en el campo. También cuenta con equipos modernos y amplios

laboratorios de control de calidad, donde se realizaron las pruebas necesarias.

Conociendo la exigencia de los mercados competidores, con este nuevo producto
se garantizaria la introduccion al mercado, para en un futuro posicionarse y

mantenerse.



CAPITULO II
II. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1. EL ATUN

Los atunes (Thunnus) son un género de una docena de peces que viven en el
océano. Este nada de 3 a 7 km/h como velocidades de cruceros, pero puede
alcanzar los 70 km/h, pudiendo alcanzar hasta los 110 km/h en recorridos cortos.
Como es un animal oceanico pelagico viajan grandes distancias durante sus
migraciones (recorriendo de 14 a 50 km diarios), que duran hasta 60 dias.

Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Thunnus/

El color de la carne de atun es rosada o roja, y contiene una mayor cantidad de
hemoglobina (hasta 380 mg en 100 g de musculo) y mioglobina (hasta mas de 530
mg en 100 g de musculo) que la de otras especies de pescado.

Recuperado de http://enteratedf.com/tags/atun/

Existen especies como el atun de aleta azul que pueden elevar su temperatura
corporal por encima de la temperatura del agua con su actividad muscular, esto no
significa que sean de sangre caliente, sin embargo, les permite vivir en aguas mas
frias y pueden sobrevivir en una variedad de entornos mas amplios en
comparacion con otras especias de atun. Recuperado de Anexo #01

http://www.arcafish.com/en-us/ourproducts.aspx/



2.1.1. CARACTERISTICAS DEL ATUN

Entre las principales caracteristicas de los tunidos tenemos la presencia de dos
aletas dorsales bien separadas, la primera soportada por espinas y la segunda por
rayas blandas, la estructura de su cuerpo es obeso, cubierto de escamas,
mayores en la parte anterior que las del resto. Posee un dorso azul oscuro y
vientre plateado, sin presencia de manchas lo que le permite mimetizarse con el

medio acuatico. Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Atun/

En los jévenes se presentan lineas verticales y puntos claros en la parte baja del
cuerpo, las aletas son de color gris azuladas. Su talla fluctua entre 3 y 8 metros y
su peso puede variar entre 400 y 9001 kg. Es un pez emigrante y pelagico, que
nada cerca de la superficie formando pequefas blancos. Busca aguas con
temperaturas superiores a los 10° C (de 17 a 33° C). Alcanza la madurez sexual a
los 4 0 5 afios, cuando mide de 1 a 1.2 m (pesando de 16 a 27 kg). Se estima que
su vida media es de 15 afos si es que se los comen antes. Anexo # 02.
Recuperado de http://listas.20minutos.es/lista/a-n-i-m-a-I-e-s-m-a-r-i-n-o-s-un-
mundo-fascinante-362427/

2.1.2. DATOS GASTRONOMICOS DEL ATUN

El atun es una especie de pescado que admite una gran diversidad de
preparaciones culinarias, ya sea en fresco o en conserva (atun en conserva). Las
tajadas que se extraen de los mismos son variadas: rodajas ventresca (vientre),
ijada, etc. Para su consumo en fresco se preparan asados o cocinados como parte

de platos populares, por ejemplo: sorropotun en los pueblos costeros de la



comunidad de Cantabria, marmitako en los del Pais Vasco, o el patacd en la
cocina tarraconense (Catalufia). En algunos paises de América Latina se usa para
elaborar el ceviche. Cuando se someten a tratamiento de conservacion mediante
la salazén, se obtiene otro producto tipico como la mojana. Recuperado de

http://www.arcafish.com/en-us/ourproducts.aspx/

2.1.3. EL ATUN Y SUS BENEFICIOS

El atun es un pez de color azul de sangre fria y gran tamano del cual se aprovecha
todo desde la piel hasta las espinas, es uno de los mas apetecidos a nivel
mundial, lo que lo ha convertido en uno de los placeres de la gastronomia

marinera. Recuperado de http://www.arcafish.com/en-us/ourproducts.asp/

Se consume mundialmente de diversas formas: en conserva, fresco, crudo, etc.,
siendo su representacion mas comun el atun en conserva, el cual se preserva en
aceite de oliva, aceite vegetal, en salmuera o en agua. Recuperado de
http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/16097543/El-atun-y-sus-

beneficios.htm/

Hay diversas especies de atun pero no todas presentan el mismo valor
gastronomico: Las mas cotizadas son el atun rojo y el blanco. El rojo constituye
una de las especies mas apreciadas en los mercados internacionales y es
protagonista de la cocina japonesa, se utiliza en la preparacion del “sushi” y
“sashimi”. Recuperado de http://juancocinafacil.blogspot.com/2012/11/atun-con-

jamon.html/



2.1.4.E1ATUNY LA SALUD

El atun se lo conoce en algunos lugares de Espafia como la “ternera del mar”, por
contener grandes cantidades de acidos grasos omega 3, buenos para el corazon y
para el buen desempefio neural y de las articulaciones. Recuperado de
http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/1609754 3/El-atun-y-sus-

beneficios.html/

Estos acidos grasos ayudan también en la prevencion de enfermedades como la
trombosis y arteriosclerosis, mejoran las funciones cerebrales de personas en
edad adulta y reducen al riesgo de padecimiento mental en la vejez. Recuperado
de http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/1609754 3/El-atun-y-sus-
beneficios.html/

Otro de sus beneficios es reducir la presion sanguinea y puede regular y reducir
los niveles de colesterol en la sangre. El atun es un alimento muy apetecido por
varias razones: su delicioso sabor, sus propiedades nutritivas, su precio y sus
beneficios para la salud, hacen de este un alimento nutritivo. Recuperado de
http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/16097 54 3/El-atun-y-sus-

beneficios.html/

2.1.5. APORTE NUTRICIONAL DEL ATUN.

El atun es un alimento saludable, nutritivo, alto en proteinas, bajo en grasa y
calorias. Entre los principales nutrientes que contiene estan los siguientes: calcio,
niacina, vitaminas A, B y D, y acidos Omega 3. Recuperado de
http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/16097543/El-atun-y-sus-

beneficios.html/



El aporte de una lata de 6 onzas de atun puede contribuir un tercio de la porcion
diaria recomendada de proteinas, un 40% de la dosis diaria recomendada de

vitamina B12. Recuperado de http://jocmiqo-elatun.blogspot.com/

El atun en conserva mantiene su valor nutritivo cuando ha sido correctamente
procesado. Una porcion de 100 gramos de atun en agua tiene aproximadamente
116 calorias. Recuperado de http://www.taringa.net/posts/salud-
bienestar/16097543/El-atun-y-sus-beneficios.html/

Tabla 2.1. Aporte nutricional del pescado por cada 100 gramos

Nutriente Unidad Cantidad
Kcal - 270
Proteinas - 24
Grasa G 6
Sodio Mg 40
Calcio Mg 30
Hierro Mg 1
Fosforo Mg 200
Potasio Mg -
Vit. A.U.l - 450
Vit. B1 Mg 0.15
Vit. B2 Mg 0.15

Fuente:http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/1609754 3/El-atun-y-sus-

beneficios.html



2.2. LAS ACEITUNAS

Al fruto de variedades determinadas de olivo cultivado, sano, recogido en su
estado de madurez adecuado y de calidad se denomina aceitunas de masa, este
debe ser sometido a las preparaciones adecuadas que suministre un producto de
consumo y de buena conservacion. Recuperado de
http://www.taringa.net/posts/salud-bienestar/16097543/El-atun-y-sus-

beneficios.html/

Las aceitunas se consumen en fresco pasando primero por un proceso de
maceracion que elimina el sabor amargo que tienen debido a un glucésido
conocido como Oleuropeina. En Extremadura y Andalucia son muy populares las
aceitunas alinadas tomadas como aperitivo. Recuperado de
http://www.guiadetacos.com/recetas_mexicanas/antojitos/83/enchiladas-

colimensesreceta.html/

2.2.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS ACEITUNAS

La aceituna cuenta con una sola semilla en su interior, pertenece a la familia de
las oleaceae. Su area de produccion es la cuenca mediterranea, norte de América,
parte de la cuenca atlantica, México, Peru, Venezuela, estados del sur de
Australia, Sudafrica en la zona de El cabo, Nueva Zelanda, Estados Unidos, China
y el Caucaso, con la variedad autéctona ninotka. Chile, donde cuenta con su
inigualable variedad azapa que hace mencion al fértil valle cercano a la ciudad
nortefia de Arica y recorrido por el rio San José, Argentina, donde en las
provincias de San Juan y La Rioja cuenta con la nativa Arauco y criolla peruana.
Los tejidos almacenan aceites, de los cuales el acido aleico constituye entre un 72
a un 83%, segun los estandares del COl Y DEL Codex Alimentarius de la FAO.

Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Aceituna/



2.2.2 VALOR NUTRICIONAL DE LA ACEITUNA

Existen diferentes tipos de aceitunas: verdes de colores cambiantes, negros y

ennegrecidos por oxidacion. Recuperado de

La aceituna es considerada un alimento de alto valor nutritivo y equilibrado, cuenta
con aminoacidos esenciales en una proporcion ideal y su nivel de fibra hace que
sea muy digestiva. La aceituna presenta altos contenidos en minerales, especiales
al Calcio y el Hierro; la Provitamina A; Vitamina C y Tiamina. Recuperado de
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceituna/

Tabla 2.2. Informacion nutricional de la aceituna

Composicion por 100 gramos
Calorias 298
Carbohidratos 7.3g
Proteinas 0.8g
Grasa 32.1g
Calcio 86mg
Fésforo 55mg
Hierro 2.4mg
Tiamina 0.03mg
Rivoflavina 0.22mg
Niacina 0.80mg
Ac. Ascorbico 24.8mg

Fuente: www.Agrinova.com

Fuente: Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Aceituna/



2.3. MAYONESA

La mayonesa es una salsa resultante de la emulsidon de las proteinas del huevo
con un aceite vegetal batidos. Generalmente se la sazona con sal, zumo de limon
y/o vinagre. Es considerada una salsa de origen espafnol emparentada
culinariamente con el alioli. En la actualidad es utilizada en una amplia variedad
de platos internacionales como acompafamiento. Recuperado de

http://www.gastrosoler.com/pagina_nueva_110.htm/

2.3.1. CARACTERISTICAS DE LA MAYONESA Y SU ELABORACION

La mayonesa técnicamente se trata de una emulsion de materias grasas con
proteinas, en la que el 80% de su composicion en volumen es aceite. A la familia
de este tipo de salsas se le denomina salsas emulsionadas. Al batir las yemas de
huevo, las gotas de aceites se van rompiendo en gotas de menor dimension vy
quedan en suspension dentro de la proteina. Recuperado de

http://es.wikipedia.org/wiki/Mayonesa/

En los procesos industriales se le afiade emulsificantes (denominados también
surfactantes). En su proceso de elaboraciéon en la fase inicial debe ir haciéndose
lentamente, y progresivamente ir batiendo con mas fuerza a medida que se va
anadiendo aceite. El aceite debe irse anadiendo poco a poco durante el batido.

Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Mayonesa/

Existen dos formas de elaboracion, que son a mano o con la batidora eléctrica. En
cualquier caso, de debe procurar que los huevos y el aceite estén a la misma
temperatura, y que sea mas o menos a temperatura ambiente (Garcia 2006).

Recuperado de http://olivobasilo.blogspot.com/2012_04_01_archive.html/
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2.3.2. CONSIDERACIONES PARA LA SALUD.

La mayonesa en su elaboracion utiliza yemas de huevo crudas por lo que existen
cierto riesgo de contraer salmonelosis cuando no se tienen las precauciones del
caso. La mayonesa no debe almacenarse en lugares con temperaturas
consideradas calientes debido a que perderia su consistencia, pero tampoco debe
almacenarse en sitios demasiados frios debido a que la mezcla coalesce. Es por
esta razon por la que no debe almacenarse en frigorifico, sino en un sitio fresco. El
correcto almacenamiento en lugares frescos con temperatura limén. La mayoria
de los casos de salmonelosis se producen por mahonesas caseras, en raras
ocasiones un producto elaborado ha demostrado contaminaciéon. Los dos
microorganismos responsables de la destruccion de las propiedades de la
mayonesa son la levadura Zygosaccharomyces bailii (produce que la mayonesa
se acorte y que tenga un olor a levaduras) y la bacteria Lactobacilus fructivorans.
Las bacterias y levaduras que prosperan en la mayonesa deben soportar pH de 4
(entorno acido). Se ha demostrado incluso una mejora en la vida media de la
mayonesa si se inoculaban bifidobacterias durante su procesamiento. El ataque
por moho en la mayonesa es superficial y ocurre tan solo en presencia de
suficientes oxigeno. Las condiciones de acidez del producto por debajo de un PH
de 4.4. hacen que no puedan sobrevivir la mayoria de los tipos de bacterias. Es
por esta razon por la que las salsas de mayonesa comerciales suelen tener un
‘punto de acidez”’. No obstante hay estudios donde Escherichia colio 157;hz ha
mostrado ser resistente a estas condiciones. Existen casos de shigelosis debido a
proliferacion de la bacteria Shigella. Recuperado de

http://olivobasilo.blogspot.com/2012_04_01_archive.html/

La mayonesa es producto de una mezcla de materias grasas (aceites y huevo)
con proteinas de origen animal (huevo), esto puede afectar a aquellas personas
que tengan problemas con el colesterol. En la actualidad se esta investigando la

elaboracion industrial de mayonesas que contengan un bajo grado de colesterol.
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(Garcia. 2006). Recuperado de

http://www.gastrosoler.com/pagina_nueva_110.htm/

2.4. LA PAPRIKA

La paprika es originario de América del Sur, constituye uno de los alimentos
naturales empleados con mas profesion. Algunas variedades son utilizadas como
ornamentales, aprovechando el atractivo de sus pequefos frutos, su principal
utilizacion esta en la alimentacion humana como hortaliza de acompafamiento,
como condimento o} colorante (pimenton). Recuperado de

http://sentimientosyfotos.dstecnologia.com.ar/Opimenton.html/

Sus derivados tecnoldgicos se pueden encontrar como colorantes de gran
variedad de productos, entre ellos se incluyen derivados carnicos, salsas, debidas
refrescantes. La paprika seca y molida es igualmente un aderezo y un ingrediente
saborizante. Recuperado de

http://sentimientosyfotos.dstecnologia.com.ar/Opimenton.html/

2.4.1. CARACTERISTICAS DE LA PAPRIKA.

e GENERO: Pimiento no picante

e Grosor: 1.8 cm

e Largo: Aprox. 21 cm

e Color: Rojizo

e Sabor: Caracteristico especial (Agridulce)

e Olor: Caracteristico especial.

e Climas: se desarrolla en climas tropicales y semi- tropicales
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e Suelos: Arenoso, bien aireados, provista de materia organica y sobre todo
buen drenaje, no tolera sales.
Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika.shtml/

2.4.2. COMPLEMENTO VITAMINICO

Contiene vitaminas C, A, y de Licopeno importantes para la absorcién de hierro,
calcio y de otros aminoacidos. Es utilizada para la curacion de las heridas, el
incremento de las defensas, como digestivo, diurético, etc. La deficiencia de éstas
puede provocar una debilidad general en el organismo, como cabello fragil, encias
que sangran, heridas que no cicatrizan, pérdidas de apetito. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika2.shtml/

2.5. PIMIENTO ROJO

Es una planta herbacea originaria de América que contiene una serie de flores
pequefas, siendo ideal en una alimentacion natural, puesto que se puede
consumir cruda, hervida o asada. Por este motivo principal, el pimiento resulta un
alimento muy versatil al combinarse en variedades de recetas sanas, y se
convierte en un producto ideal para seguir una alimentacién sana y equilibrada.

Recuperado de http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika2.shtml/

2.5.1. PROPIEDADES DEL PIMIENTO ROJO.

El agua es el principal componente del pimiento seguido de los hidratos de
carbono, lo que hace que sea una hortaliza con un bajo aporte calorico. El

pimiento rojo es una fuente de fibra, su contenido proteico es muy bajo y apenas
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aporta grasas. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika2.shtml/

En cuanto a su contenido en vitaminas, los pimientos rojos son muy ricos en
vitamina C, sobre. Contienen mas del doble de la que se encuentra en frutas
como la naranja o] las fresas. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika2.shtml/

2.5.2. BENEFICIOS DEL PIMIENTO ROJO

El pimiento rojo proviene enfermedades en los ojos por contener vitamina A o
niacina, fortalece el sistema inmunitario y tiene propiedades anticancerosas.
Favorecen al buen estado de la piel y de las mucosas por su alto contenido de
vitamina A. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika2.shtml/

El consumo del pimiento rojo es beneficioso para nuestra vista, piel, oido aparato
respiratorio por la accién antioxidante de la vitamina C. Ayuda a reducir los
sintomas del resfriado y a combatir enfermedades como el estrefimiento y el
hipertiroidismo. Es recomendable consumir durante la menopausia ya que la
vitamina C ayuda a reducir los sofocos y otros sintomas de la menopausia.

Recuperado de http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika2.shtml/
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Composiciéon Por 100 Gramos
Agua 91
Principios inmediatos %
Hidratos de carbono 5,1
Proteinas 1,3
Grasas 0,3
Fibras 1,4
Cenizas 0,9
Minerales %
Potasio 234 mg
Sodio 58 mg
Cloro 37 mg
Fosforo 23 mg
Azufre 17 mg
Magnesio 11 mg
Calcio 9 mg
Hierro 0,5 mg
Magnesio 0,26 mg
Cobre 0,10 mg
Yodo 0,001mg
Vitaminas 0,001 mg
Pro-vitamina A 1,000 U.1.
Vitamina C 120 mg
Vitamina B1 0.03 mg
Vitamina B2 0.05 mg
Vitamina PP 0.40 mg
Vitamina BS 0.20 mg
Niacina 0.45 mg

Tabla 2.3. INFORMACION DEL PIMIENTO ROJO

Fuente: http://www.monografias.com/trabajos46/paprika/paprika.shtml

15



2.5.3. VALOR NUTRICIONAL DEL PIMIENTO

El fruto fresco de pimiento destaca por sus altos contenidos en vitaminas Ay C y
en calcio. Dependiendo de variedades puede tener diversos contenidos de
capsainoides, alcaloides responsables del sabor picante y de pigmentos

carotenoides. Recuperado de http://ajiperu.blogspot.com/

2.6. SABORIZANTES

Son sustancias preparadas que contienen los principios sapido-aromaticos,
extraidos de la naturaleza o de sustancias artificiales, es permitido su uso en
términos legales, son capaces de actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato,
pero no exclusivamente, ya sean para reforzar el propio (inherente del alimento) o
transmitiéndole un sabor y/o aroma determinado, con el fin de hacerlo mas
apetitoso pero no necesariamente con este fin. Recuperado de

http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/1038326/

Son fuertemente controvertidos por parte de los naturistas, mas alla de la
caracteristica artificial de algunos, la preocupacion proviene de lo que denominan
el “cambio del paladar” del consumidor esto refiere a la asimilacion de sabores
asociados o identificados con ciertos productos naturales pero que distan mucho
de reproducir tales cualidades y particularmente los sabores. Recuperado de

http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/1038326/
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2.7. SAL

Es denominada cloruro sédico (o cloruro de sodio), cuya quimica es NaCl.
Proporciona a los alimentos uno de los sabores basicos, el salado percibiéndolo
debido a que en la lengua poseemos receptores especificos para su deteccion.

Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Sal/

Es un generador del apetito y estimula su ingesta. Se utiliza principalmente en dos
areas: como condimento y como conservante de carnes y pescado (incluso de
algunas verduras), asi como en la elaboracidon de ciertos encurtidos. La sal es la
unica roca mineral comestible por el hombre y es posiblemente el condimento mas
antiguo utilizado, su importancia para la vida es tal que ha marcado el desarrollo
de la historia en muchas ocasiones, moviendo las economias. Recuperado de

http://es.wikipedia.org/wiki/Sal/

La sal se encuentra en tres formas diferentes: fina, gorda o en forma de copos
(esta ultima se suele dedicar a la alta cocina). Se comercializa también de dos
tipos: como sal refinada, la mas habitual, en forma de cristales homogéneos y
blancos, y como sal sin refinar, cuyos cristales pueden ser mas irregulares y

menos blancos. Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Sal/

2.7.1. USO DE SAL EN LA ALIMENTACION

La sal es un potenciador del sabor y por eso es frecuente emplearia como

condimento de otros alimentos. Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Sal/

La sal se puede emplear en la alimentacion con dos objetivos diferentes, por un

lado su capacidad de realzar ciertos sabores hace que sea un condimento muy
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habitual, por otro lado su capacidad de conservar alimentos hace que sea
adecuado para la elaboracion de salazones y encurtidos. Recuperado de

http://es.wikipedia.org/wiki/Sal/

La sal al ser consumida induce a provocar un mayor apetito por los alimentos, este
efecto es aprovechado a veces por la industria de alimentacién e incluye a veces
un alto contenido de sal en los alimentos con el objeto de que se consuma mas.

Recuperado de http://es.wikipedia.org/wiki/Sal/

2.8. ENVASE

Es un producto fabricado en una gran cantidad de materias para contener,
proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias en cualquier fase de su
proceso productivo, de distribucién o venta. Los alimentos han sido envasados o
empacados en muy diversas maneras desde hace muchos anos. Recuperado de

http://dianamilenaarias.blogspot.com/

La mision fundamental de los envases flexibles es preservar el producto en su
interior desde el momento en que es envasado, durante el transporte,
almacenamiento, distribucion y exhibicion, hasta el momento en que es abierto por

el consumidor. Recuperado de http://dianamilenaarias.blogspot.com/

2.8.1. MATERIALES EMPLEADOS EN LOS ENVESES FLEXIBLES.

Existe una inmensa variedad y disponibilidad de materiales con diversas
propiedades que permite al fabricante de envases flexibles “confeccionar a
medida” un tipo de material de envase para cada aplicacion. Recuperado de

http://famatec.blogspot.com/2010/09/materiales-empleados-en-los-envases.html/
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El mas utilizado es el polietileno de baja densidad (LDPE). La lamina producida de
este material es suave al tacto, flexible y facilmente estirable, tiene buena claridad,
provee una barrera al vapor de agua pero es una pobre barrera al oxigeno. No
tiene olor o sabor que pueda afectar el del producto empacado, y es facilmente
sellable por calor. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/

e POLIPROPILENO

Es el plastico de menor densidad utilizado en aplicaciones de envasado
Biorienrado, es mucho mas transparente que el LDPE, ademas de ser mas rigido
y resistente. Posee menor permeabilidad a los gases y a la humedad y tiene un
punto de fusion mas elevado, haciéndolo util en aplicaciones de empacado a altas
temperaturas. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/

e POLIESTER

Es un material muy importante de envasado por sus excepcionales caracteristicas
mecanicas Yy dimensionales a alta temperatura. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/

e POLIAMIDAS

Es el nombre técnico del conocido nylon. Es una lamina clara, con muy buenas
propiedades de barrera al oxigeno y a otros gases, pero muy pobre al vapor de

agua. Es muy resistente, y tiene sobresalientes propiedades de resistencias a la
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perforacion y al rasgado, aun a altas temperaturas. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/

e POLIMEROS ESPECIALES

Son plasticos de aplicacion muy especifica cuando requiere de caracteristicas
excepcionales de Dbarrera, sobre todo al oxigeno. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/

e FOIL DE ALUMINIO

Este material es insubstituible cuando se requiere una protecciéon completa del
producto. Se le utiliza esencialmente como lamina de barrera a los gases y a la
luz; ademas proporciona al material de envase componente de estructuras
multicapa. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/

e PELICULAS METALIZADAS

La mayoria de materiales descritos, y fundamentalmente el BOPP Y EI PET,
pueden ser sometidos a la deposicion de metal (aluminio) en su superficie por
evaporacion al alto vacio. Recuperado de

http://www.monografias.com/trabajos5/envflex/envflex.shtml/
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CAPITULO III

III. HIPOTESIS

Es posible desarrollar una formulaciéon de un nuevo producto a base de atun y

evaluar su indice de aceptabilidad ?

CAPITULO IV

IV. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVOS GENERAL.

Evaluar el indice de aceptabilidad de la optimizacion de una formulacion de un

producto a base de carne de atun.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Establecer el procedimiento de elaboracion del producto que garantice el

cumplimiento de los requisitos de calidad organoléptica, microbiolégica y

nutricional.
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Determinar el grado de aceptabilidad mediante un panel sensorial con jueces

no calificados en el mercado local.

Determinar la viabilidad econdmica del nuevo producto en el mercado local.

CAPITULO III
III. MATERIALES Y METODOS

3.1. UBICACION

El desarrollo del proyecto se llevé a cabo en las instalaciones de MARBELIZE
S.A., ubicada en el kildmetro 5 72 via Rocafuerte, esta investigacion se realizo en

el area de produccion de pouch.

3.1.1 TIPO DE INVESTIGACION

En este trabajo se aplico la investigacion de campo y documental, obteniendo
informacion dentro de las instalaciones de Marbelize S.A., y realizando pruebas
sobre esterilizacion de productos Pouch de 300g. Con un peso neto de 225¢g

marca del envase kotinpack tamano 140*185. (Anexo: #21).

Se utilizaron los siguientes documentos que ayudaron a recopilar informacién
reportes de evaluacién para realizar este producto Bocadito la misma que se

beneficiara La Empresa obteniendo un nuevo producto a lanzar al mercado local.
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Se utilizé la metodologia de campo y observacion ya que se realiza la elaboracion

del producto llevando a cabo experiencias durante el proceso.

3.2. VARIABLES EN ESTUDIO

3.2.1. VARIABLES INDEPENDIENTE

. Tipo de producto

3.2.2 VARIABLE DEPENDIENTE

. Grado de aceptacioén del producto

3.3. UNIDAD EXPERIMENTAL

La una unidad experimental reunio las siguientes caracteristicas:

. Funda Pouch 50 unidades 225 gr de capacidad
. Pescado

. Aceitunas

. Pimiento Rojo

. Mayonesa

. Oleo paprika

. Saborizante de camaron

. Sal
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3.3.1. INGREDIENTES UTILIZADOS BOCADITO
Tabla 3.1. RELLENO DE BOCADITO

INGREDIENTES A UTILIZAR POR PREPARACION CADA 225 GRAMOS

INGREDIENTES CANTIDAD EN GRAMOS | CANTIDAD EN GRAMOS
POR UNIDAD POR 50 UNIDADES
PESCADO 76 Gr. 3800 ar
PIMIENTO 27 Gr. 1350 ar
ACEITE OLIVA 0,1 Gr. 5 ar
PAPRIKA
ACEITUNAS 20 Gr. 1000 ar
MAYONESSA 103.85 Gr. 5192.5 ar
SABORIZANTE 0,9 Gr. 45 ar
DE CAMARON
SAL YODADA 0,15 Gr. 7,5 ar

Fuente: El Autor. (Anexo N 05)

e Si el pescado contiene sal no es necesario agregar.
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Tabla 3.2. INFORMACION NUTRICIONAL DEL BOCADITO.

COMPOSICION POR 100 GRAMOS
Cantidad por porcion de masa escurrida Valor diario
Energia 154,7 g 8 %
Grasa Total 10,95 ¢g
17 %
Colesterol 10,98 g 4%
Sodio 960,99 mg 40 %
Carbohidratos 4,67 g 2%
2,35¢g 9 %
Fibra
Proteinas 9,37 ¢ 19 %
Valores diario en base a una dieta de 8380 KJ, estos puede ser mayores o
menores dependiendo las necesidades energéticas.

Fuente: El Autor (Anexo N° 14-15-16-17-18-19-20)

3.4. MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.4.1. ESTABLECIMIENTO DEL PROCEDIMIENTO DE
ELABORACION.

Se establecié la elaboracion del producto por medio de una encuesta realizada al
consumidor final que respondieron que si consumirian el producto a desarrollarse.
(Anexo: #
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PARA EL BOCADITO

DESPELLEJO

Iyl

LIMPIEZA DE LOMOS

Iyl

PESO

Iyl

DETECTOR DE METALES

J

AREA DE PRODUCTOS
VARIOS

U

MEZCLADORA
(30 min.)

J

SELLADO

d

ESTERILIZACION
(117.1°C. 85 MIN)

Jd

AREA DE ENFRIAMIENTO
(20°C/12 horas)

J

ETIQUETADO

d

DESTINO FINAL
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3.4.1.1. DESCRIPCION DEL FLUJO GRAMA

Iniciamos este proceso con el despellejado del pescado el cual consiste en
quitar piel, cabeza y viseras del mismo.

Una vez que el pescado este despellejado pasa por una banda
transportadora el cual las mujeres comienzan con el proceso de limpieza
que consiste en separa los lomos de la sangre o carne negra.

Para luego ser pescado con el respectivo peso que indique las bandeja ya
que esta vienen brevemente enumeradas.

Continuamos con el director de metales el cual esta un personal capacitado
para verificar que el lomo limpio no lleve ningun material metalico ferroso o
no ferroso.

Se ingresa los lomos al area de productos varios en el cual se realizan
diversas recetas.

Para ser llevadas hasta la maquina mezcladora y asi iniciar con la
elaboracion del producto. (Anexo: #03-04)

Una vez lleno el producto en las fundas Pouch es llevado a las maquinas
selladoras y son revisadas por unas insectorias visuales las que determinan
que el sellado no existan defectos y son pasadas a otra banda moldeadoras
y a la vez con codificadas en un video jet. (Anexo:# 09-10-11)
Seguidamente son palletizadas en canastas metalicas y llevadas a las
autoclaves o estabilizantes a una temperatura de 117°C por un lazo de 85
min. (Anexo: # 12)

Una vez esterilizadas son sacadas de las autoclaves y llevadas al area de
enfriamientos.

Cuando el producto esta frio es trasladado a las bodegas de etiquetado en
el cual le colocan su respectiva etiqueta.

Finalmente son trasladadas a una bodega de almacenamiento para esperar

su destino final.
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3.4.2. DETERMINACION DEL GRADO DE ACEPTIBILIDAD MEDIANTE
UN PANEL SENSORIAL

Para el grado de aceptabilidad se aplicé una evaluacion sensorial con y tres
muestras aplicando en Test de Scorig, a un papel no entrenado de 30 personas
evaluandose los atributos de apariencia, aroma, textura y sabor.

En la cual el producto elaborado se comparé con dos muestras demarcadas
existentes en el mercado. (Anexo #15)

3.4.3. VIABILIDAD ECONOMICA DEL NUEVO PRODUCTO

Para determinar la viabilidad economica se consideré los valores de cada
ingrediente y materiales dentro de la formulacion del producto. Ademas se realizo

los respectivos cargos de los rubros de mano de obra, energia, almacenamiento y

transporté obteniéndose el valor aproximado del costo por unidad del producto.

3.5. TRATAMIENTO DE DATOS

El procesamiento de la informacion se realizé utilizando los programas de Word
2010 y Excel version 2010.
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ANEXO: #13
FICHA DE PANEL SENSORIAL
NOMBRE: FECHA:
NOMBRE DEL PRODUCTO:

Frente a usted hay tres des muestras de pate de atun debe probar y compara en
cuanto a: Apariencia Aroma Textura y sabor.

Una de las muestras esta marcada con R y las otras tienen claves (AA) (BB).
Pruebe cada una de las muestras y comparelas con R e indique su respuesta a
continuaciéon, marcando con un circulo alrededor del nimero 1 para menos
cualidad la muestra que la referencia R, 2 para igual cualidad de la muestra Ry
un circulo alrededor del numero 3 para mayor cualidad de la muestra R. luego
marque con una x en la casilla frente a grado de diferencia que nota en la muestra
respecto a R. Si usted selecciona el numero 2 debera marcar el grado de
diferencia “NADA”. En cambio, si selecciona el numero 1 0 3 entonces debera
marcar el grado de diferencia entre “LIGERA” hasta “MODERADA”, “MUCHA” o
“MUCHISIMA”.
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ANEXO: # 14
FICHA DE ENCUESTA

ENCUESTA PARA DEFINIR EL GRADO DE ACEPTABILIDAD DE UN
NUEVO PRODUCTO EN EL MERCADO.
EDAD:
SEXO:
e Usted conoce o ha consumido un pate de atin que contenga
ingredientes como son aceitunas y pimientos rojos.
SI NO

e LE GUSTARIA CONSUMIR UN PRODUCTO LISTO PARA
SERVIRSE.

SI NO

e CON QUE FRECUENCIA USTED CONSUMIRIA ESTE

PRODUCTO
Semanal Quincenal
Mensual Otros
Especifique:

¢ Qué tipo de envase preferiria

Vidrio fundas Pouch

¢ Donde le gustaria comprarlo este producto

Tiendas supermercados
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ANEXO: #15
METODO ANALISIS DE GRASA

1. DEFINICION

Conjunto de sustancias con éter etilico, éter de petrdleo, hexano o cualquier otro

solvente de grasas: luego por la recuperacion del solvente.

2. APLICACION

No hay un solo método aplicable a la determinacion de grasa en todos los distintos
de productos existentes, aunque los métodos llamados de extraccion estan mas
cerca de un método general que la mayor parte de los restantes. A semejanza de
otros muchos procedimientos analiticos, los métodos de determinacion de grasa
son empiricos en cierto grado, dependiendo del método empleado asi como la
procedencia del material. Las variaciones en los métodos de analisis producen
resultados variables. Esta diversidad de resultados puede atribuirse a distintos
factores, pero probablemente, los dos mas importantes son: a) El método
empleado en la preparacion de las muestras y b) la extincién o el grado de grasa,
la grasa oxidada y ciertos componentes no grasos, sean solubles en el disolvente

elegido. Recuperado de http://oscarmm.mayo.uson.mx/alimentos.htm/

3. REFERENCIA

Método basado en la extraccion, Soxhlet.

4. APARATOS

31



4.1 Molino mecanico
4.2 Estufa

4.3 Bateria de 6 hornillas

5. MATERIALES

5.1 Balon de 250 c c. de fondo plano

5.2 Sifén de extraccion Soxchlet de 100 a 150 c c.

5.3 Condensador Allihn

5.4 Mortero de porcelana

5.5 Cartucho de celulosa (dedales)
5.6 Algododn desgrasado

5.7 Arena tratada

5.8 Desecador

6. SOLVENTES

6.1 Hexano
6.2 Eter etilico

7. PREPARACION DE MUESTRAS

7.1 Si la muestra contiene mas de 10% de humedad secar en cualquier equipo

para desecacion, sin que la muestra sufra recalentamiento para evitar la oxidacion

de la grasa.
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8. PROCEDIMIENTO

8.1 Pesar en balanza analitica, de 3 a 5 g. de muestra, con aprox. De 0.1 mg. E

introducir en un cartucho de celulosa. Tapar la muestra con algodén desgrasado.
8.2 Pesar en balanza analitica un balén de 250 c c. limpio y seco.

8.3 Adicione aproximadamente 200 c c. de disolvente (hexano) en el balén y
ponga el cartucho de celulosa que contiene la muestra en un sofén Soxhlet,
conecte el baldn el baldn con el sifon y el condensador Allihn y ponga la hornilla a
calentar a reflujo aproximado a 70 grados centigrados. El tiempo de extraccion se

determina segun la naturaleza de la muestra.

8.4 Después de terminada la extraccion se seca el cartucho de celulosa que

contiene la muestra desgrasada y se empieza con la recuperacién del solvente.

8.5 Secar el balén con la grasa en una estufa de 105 grados centigrados durante 1

hora, luego sacar de la estufa y enfriar el ambiente en un desecador.

8.6 Pesar el balon

9. CALCULOS

(W2 —W1) * 100

% DE MATERIA GRASA =
W3

DONDE:

W1= PESO DEL BALON VACIO

W2= PESO DEL BALON CON LA GRASA

W3= PESO DE LA MUESTRA
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ANEXO: # 16
METODO DE ANALIS DE CENIZA

1. DEFINICION

Residuo inorganico que queda después de la incineracion de la muestra en

condiciones especificas.

2. REFERENCIA
2.1.Método A.O.A.C.

3. EQUIPOS Y MATERIALES

3.1 Capsula de porcelana de 100 c.c.
3.2Desecador
3.3Mufla

3.4Balanza analitica

4. PROCEDIMIENTO

4.1.1 Secar la capsula en estufa a 105 grados centigrados, luego enfriar en un
desecador y pesar.
4.1.2 Pesar entre 5y 10g. de muestra y calentar gradualmente hasta 300

grados centigrados dejar durante una hora.

4.3. Calcular la muestra durante 2 horas a una temperatura de 550 a 600

grados centigrados.
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4.4. Dejar enfriar en la Mufla hasta una temperatura de 100 grados centigrados

y pesar a un desecador hasta que se enfrie a temperatura ambiente.

4.5. Pesar la capsula con la muestra calcinada.

5. CALCULO

% DE CENIZAS = PESO DEL RESIDUO * 100/ PESO MUESTRA.
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ANEXO: #17
METODO DE ANALISIS DE FIBRA

1. DEFINICION

Este método cuantifica las sustancias resistentes a la digestion acida y alcalina.

2. REFERENCIA

Método de la A.O.A.C.

3. MATERIALES Y EQUIPO

3.1Balanza analitica

3.2Desecador

3.3Balon de 250 c.c. cuello esmerillado
3.4 Condensador a reflujo

3.5Panel filtro

3.6 Mufla

3.7 Embudo de porcelana

3.8 Capsula de porcelana

4. Reactivos Quimicos

4.1H2S040.255N (1.25g. h2 SO4 EN 100 ML DE AGUA)

4.2 Solucion De Naoh O.313 N (1.25% En Agua Libre De Carbonatos)
4.3 Alcohol Etilico

4.4 Antiespumante
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5. PROCEDIMIENTO
5.1. Pesar 2g. de muestra pasar a un balén de 250 c.c. seco.
5.2. Adicionar 200 c.c. de solucion de H2 SO4 y hervir a reflujo durante 30 min.,
adicionar antiespumante en el caso de formaciéon de espuma.
5.3. Dejar hervir y filtrar por papel filtro previamente seco y tarado, lavar la muestra
con porciones de agua destilada hirviendo hasta que el agua de lavado PH 6.0.
5.4. Pasar la muestra al balén y adicionar 200 c.c. de solucion NaOH, hervir a
reflujo durante 30 min., adicionar antiespumante si es forma de espuma.
5.5. Enfriar y filtrar la muestra por el papel filtro, luego lavar con agua destilada
hirviendo hasta que los lavados den Ph 7.0.
5.6. Lavar con 50 c.c. de alcohol etilico.
5.7. Pasar la muestra con el papel filtro a una capsula de porcelana previamente
tarada y secar peso constante en estufa a 105 grados centigrados.
5.8. Enfriar en un secador y pesar la capsula, papel filtro y la muestra.
5.9. Calcinar en una mufle a 550 a 600 grados centigrados por 3 horas.
5.10. Dejar enfriar a 100 grados centigrados, pasar al desecador hasta que se

enfrie a temperatura ambiente y pesar el contenido.
6. CALCULOS
% FIBRA CRUDA = ((W1-W2)= W3/W(*100
Donde:
W1= peso de la muestra con el papel filtrado lavada y secada.
W2= peso del papel filtro.

W3= peso de la muestra calcinada.

W= peso de la muestra original.
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ANEXO: # 18
METODO DE ANALISIS DE PROTEINA TOTAL

1. DEFINICION

El contenido en nitrégeno, que se expresa como nitrégeno total o “proteina”
(nitrégeno * 6.25), se determina casi siempre por una combustion liquida en la que
se convierte el nitrégeno, primero en sulfato analitico y finalmente en amoniaco: el

amoniaco de destila y se titula.

2. REFERENCIA
Método A.O.A.C. 1980

3. MATERIALES Y EQUIPO
Balanza analitica
Balon Kjeldahl de 800 c.c.
3.1. Hornilla o manta de calentamiento.
3.2. Equipo Kjeldahl (trampa para liquido y condensador)
3.3. Matraz graduado de 500 c.c.

4. REACTIVOS QUIMICOS

4.1.  Acido sulfurico p.a. min. 95%

4.2. Hidroxido de sodio al 33% (500 g. en 1L.agua).

4.3. Catalizador (mezcla de sulfato de sodio con sulfato cuprico o se
puede usar las tablas de selenio ya preparadas).

4.4.  Acido bérico al 3% (40 g. en 1L.agua).

4.5. Acido sulfarico o clorhidrico 0.5 N.

4.6. Indicador mixto, (1 parte de rojo de metilo al 0.2% y 5 partes de verde
de bromocresol al 0.2%, solucion alcohdlica).

4.7. Zinc en granallas.
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5. PROCEDIMIENTO

5.1. Pesar de 0.5 a 2 g. de muestra de papel filtro, doblar y poner dentro
del balén Kjeldahl.

5.2. Agregar el catalizador, 2 pastillas Kjeldahl.

5.3. Poner a digestar calentando gradualmente (prender el extractor de
gases).

5.4. La digestion dura de 45 a 1 hora y se determina por que la muestra
debe estar completamente clara.

5.5. Una vez terminada la digestion sacar el balon para enfriar, mientras
se enfria poner en un matraz de 500 c.c. 75 c.c. de acido borico y
adicionar 1 c.c. de indicador mixto.

5.6. Colocar en el condensador, el matraz con el acido bérico, para
recoger el destilado, asegurandose que la manguera o el final del
condensador quede sumergido en el acido.

5.7. Agregar a la muestra digestada 200 c.c. de agua destilada y mezclar
bien.

5.8. Adicionar 3 a 4 granallas de zinc para controlar la ebullicion y

seguido agregar 100 c.c. de hidréxido de sodio al 33%.

5.9. Inmediatamente conectar el balon a la trampa con el condensador y
mezclar cuidadosamente antes de empezar la destilacion.
5.10. Se debe recoger aproximadamente 250 ml, la destilacion suele durar
30 min. A partir de la condensacion de la primera gota.
5.11. Terminada la destilacion titular el destilado con acido sulfurico 0.5n
hasta cambio de color (azul a rojo) persistente.
6. CALCULOS

c.c. de acido sulftuirico * normalidad * f

%N=
Peso de la muestra g.

39



7.

Proteina total = n * 6.25

Doénde:

N= Nitrégeno

f= factor del nitrogeno = 1.4

CALCULOS

c.c. de acido sulfurico * normalidad * f

%N=
Peso de la muestra g.

Proteina total = n * 6.25

Dénde:

N= Nitrogeno

f= factor del nitrogeno = 1.4
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CAPITULO VI
VI. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ENCUESTA REALIZADA

B MASCU...
B FEMEM...

w O U » =-H v m C O 2 m

TOTAL 30
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Personas encuestadas

En la encuesta preliminar para el consumo del producto “BOCADITOS” se

determin6 que el 37% corresponde al sexo Masculino y el 63% corresponde al

sexo femenino.

e ;Usted conoce o ha consumido un pate de atin que contenga

ingrediente como son aceitunas o pimiento rojo?

Resultados estadisticos

JUECES

Sl

NO

30

2

28

msl 7%
BNO 93%
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De acuerdo a la pregunta realizada se concluyé que un 93% no tiene

conocimiento de este producto y el 7% si conoce y ha consumido.

éLe gustaria consumir un producto listo para servirse?

Resultados estadisticos

JUECES

Sl

NO

30

27

3

HSI  90%
ENO 10%

Como se observa en el grafico, la mayoria correspondiente al 90% de los

encuestados respondieron que si les gustaria consumir, mientras que el 10 %

respondié que no
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¢ Con que frecuencia usted consumiria este producto?

DATOS ESTADISTICOS

JUECES | SEMANAL | QUINCENAL | MESUAL | OTROS

30 5 16 9 0

Ventas

B SEMANAL 16%
B QUINCENAL 52%

= MENSUAL 29%
B OTROS 3%

La encuesta realizada para determinar la frecuencia de consumo del
producto corresponde al 52% que lo consumiria quincenal, el 29% mensual,

el 16% semanal. Observado que existiria una gran frecuencia de consumo.
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¢Qué tipo de envase prefiere?

ACEPTACION DEL TIPO DE ENVASE

ENVASE ACEPTACION
VIDRIO 11
POUCH 19

mVIDRIO 37%
B POUCH 63%

La aceptacion del tipo de envase a las personas encuestadas fue del 37%

en envase de vidrio, y el 63% en funda Pouch.
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° éDoénde le gustaria comprarlo este producto?

LUGAR DE PREFERENCIA

TIENDAS SUPERMERCADOS

13 17

En la encuesta realizada se determind que el 57% de preferencia

corresponde a los supermercados y el 43% a las tiendas.

4.1.1. ANALISIS SENSORIAL DE MUESTRAS “BOCADITOS” ENVASE
POUCH 225 GRAMOS

TABLA 4.1 MATRIZ DE RESULTADOS “APARIENCIA”

Jueces 3A 3B 3C
1 6 5 2
2 8 2 3
3 9 5 1
4 6 6 5
5 6 5 7
6 4 8 4
7 5 6 3
8 7 5 5
9 4 8 6
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

TABLA 4.2 MATRIZ DE RESULTADO “AROMA”

3C

3B

3A

Jueces
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

TABLA 4.3 MATRIZ DE RESULTADO “TEXTURA”

3C

3B

3A

Jueces
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
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TABLA 4.4 MATRIZ DE RESULTADOS (SABOR)

3C

3B

3A

Jueces

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28
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29 5 6 5

30 8 5 6

4.2. SELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO

Una vez analizados los resultados de la evaluacion sensorial se llega a determinar
que el producto “BOCADITO” es estadisticamente igual a las dos muestras del
mercado en cuanto a textura sabor aroma con excepcion de apariencia que si

hubo diferencia significativa.
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4.3. CALCULO DE COSTO DE PRODUCCION

e Cajas producidas por dia 250

e Total unidades 3000

INGREDIENTES | Costo Total | Gramos Gramos
por dia por envase por
envase
Atin 11.86 PEE—— PEEE—
Mayonesa 1,5 103,85 0,16
Aceituna Verde 5,62 20,00 0,11
Pimiento rojo 4,3 27,00 0,12
Sabor Camarén 3,82 0,90 0,003
Paprika 12,14 0,10 0,001
Sal 0,28 0,20 0,000
MATERIALES EEEEE— PEmE—— Costo
Unidad
Funda EEE—— PEEEE— 0.09
Pouch(100%135)
PEEEE— P—— TOTAL Costo
Unidad
PEEEE— PEEEEE— PEE—— 0.61
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TABLA 4.6. COSTOS GENERALES

MANO DE OBRA $ 873.24
ALIMENTACION GENERAL $ 108.06
TRANSPORTE GENERAL $ 6.79
MANTENIMIENTO Y $ 4.53
REPARACION

GASTOS DE EMBARQUE $ 13.34
MANUFACTURA $ 3.07
SERVICIOS $ 1.70
TRANSPORTE DE $ 0.79
MATERIALES

ALQUILER DE MAQUINARIAS $ 2.72
SUMINISTROS Y $ 4591
MATERIALES

CONSUMO DE AGUA $ 1.16
CONSUMO DE VAPOR $ 12.84
BUNKER

CONSUMO DE ENERGIA $ 30.47
ELECTRICA

SEGUROS DEVENGADOS $ 12.04
DEPRECIACIONES $ 0.87
TOTAL $ 1,117.53

En base al célculo realizado y considerado un 20% de utilidad ($0.13 por

unidad se determin6é que la empresa obtendria una ganancia de $780 por

dia'y $17.160 por mes obteniendo un valor agregado para la materia prima.
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CAPITULO VIII

VIII. CONCLUSIONES

Se logro establecer el procedimiento de elaboracion para el nuevo
producto, descubriendo paso a paso las etapas con los respectivos
parametros de control garantizado que el producto cumpla los requisitos

de control garantizado que el producto cumpla los requisitos de calidad.

El analisis sensorial la prueba del test de escoring demostré que el
producto es igual en calidad comparado con las muestras existentes en

el mercado.

Mediante la encuesta realizada se pudo concluir que la viabilidad
economica del nuevo producto tendria la aceptacion suficiente pues se
evidencié que existe un alto porcentaje (90%) que estaria dispuesto a
consumir este tipo de producto, con lo cual se garantiza la rentabilidad

para la empresa.
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CAPITULO VIII

VIII. RECOMENDACIONES

Se recomienda que Gerencia General considere la elaboracion del
nuevo producto ya que con esta investigacion la empresa creceria mas
en calidad, rentabilidad, especialmente en innovacién, eficiencia y

servicio a vista de los clientes.

Siendo Marbelize una empresa que se caracteriza por desarrollar
formulas y receta al creer este nuevo producto se mejora el nivel de
competitividad de la empresa, ofertando nuevas alternativas de
consumo Yy a la vez logrando optimizacidén en la transformacion de las

materias primas.
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ANEXOS



ANEXO: #01
EL ATUN
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ANEXO: # 02
CARACTERISTICAS DEL ATUN

- Yellowfin (aleta amarilla) | Big eye (ojogrande) Skipjack (barrilete).

ANEXO: # 03
MAQUINA MEZCLADORA DE ALIMENTOS
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ANEXO: # 04
PROCESO DE MEZCLADO

ANEXO: # 05
INGREDIENTES UTILIZADOS EN EL BOCADITO

R
v.-i;.,\

R
Cia R
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ANEXO: # 06
EMPAQUE DEL RELLENO BOCADITO

ANEXO: # 07
LIMPIEZA DEL EMPAQUE
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ANEXO: #08
MAQUINA SELLADORA

ANEXO: #09
BANDA TRANSPORTADORA DE FUNDAS.

s
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ANEXO: #10
BANDA TRANSPORTADORA DE FUNDAS

ANEXO: #11
PALETIZADORES DE FUNDAS
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ANEXO: # 12
ANALISIS DE CENIZA
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