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SUMARIO

Desarrollo de una Miel Maple de mejores propiedades reo ldgica de mayor aceptacion por
los consumidores. Se realizaron tres muestras denominadas A, B, C. utilizando el método
experimental de bloques al azar. Modificandole el contenido de Goma Xantan,
0.08%,0.09%, 0.11%. Se realizo un andlisis sensorial en un panel entrenado de cinco
panelistas, los resultados del analisis estadistico de Varianza y Ranking de Duncan que
validan una diferencia de la muestra C que fue la mejor calificada, y para las muestra A
ocupa el segundo lugar y la muestra B ocupa el tercer lugar. Se considera que la presente
informacion puede ser utilizada.



INTRODUCCION

La miel maple o el jarabe de maple ya conocidas en el mercado mundial mente ya que
todas las personas consumen este producto.

Las personas hoy en dia piden en el mercado que tenga un buen sabor y una consistencia
que pueda adherirse al pangueque y otros alimentos. La empresa Industria Procesadora de
Salsas, S.A. Solicito un desarrollo nuevo de Miel Maple agregando como espesante.

La miel de maple es originaria de Canada y del norte de Estados Unidos, la provincia de
Quebec es el mayor productor de miel de maple o jarabe de arce, la hoja de maple en
Canada es un emblema gracias a que tiene mucho peso econémico en este pais y la
podemos ver en su bandera. (21)

Hay dos tipos de arce que son los méas adecuados para su extraccion, el arce de azlcar y el
arce negro. Esta deliciosa miel se fabrica a partir de la savia, ésta se hierve y reduce. Este se
consume mucho en desayunos con hotcakes y wafles, y comienza a utilizarse también en
postres. Tristemente es un producto muy caro que termina por sustituirse con jarabe de
maiz adicionado con color y sabor artificiales. La auténtica miel de maple puede ser s6lo
importada de Canada y Estados Unidos. (22)

Algo que probablemente no mucha gente sabe es que este jarabe tiene tres grados en
Canada. 1, 2 y 3, estos grados indican la temporada en la que se elabord. El 1 es de
temporadas méas tempranas y el 2 légicamente temporadas més tardias. No s6lo varia el
color, el sabor también es afectado el 1 tiene sabor mas dulce y suave y el 2 es més fuerte y
se le da més uso para hornear y cocinar. En épocas recientes se ha popularizado un grado 3
para la Gltima fase de la cosecha. En Estados Unidos esta clasificacion se expresa con letras
Ay By sblo esta dividida en dos.

La mayoria de los jarabes de maple que encontramos en supermercados son de tipo
imitacién maple o sélo tienen muy poca cantidad del jarabe auténtico. En Norteamérica, el
jarabe de arce y sus imitaciones artificiales son los aderezos preferidos para crepes, gofres y
tortitas. La produccion se concentra en los meses de febrero o marzo, dependiendo de las
condiciones climaticas. (23)


http://thehappening.com/4959/hot-cakes-de-45-segundos
http://thehappening.com/6129/los-postres-de-la-abuela-2

3. REVISION BIBLIOGRAFICA

3.1 Agua Potable de Proceso:

El agua forma parte de la mayoria de los alimentos naturales en una concentracion del 70%
de su peso o mas.(19) El agua afecta mucho a las condiciones o caracteristicas de
conservacion de los alimentos, y por esta razén se elimina de los mismos. El agua se
encuentra en los alimentos de diferentes formas. Es obvio que la pureza del agua utilizada
en los alimentos o asociada a su elaboracion es de la maxima importancia. Sin embargo, no
es tan obvio que el agua potable de un abastecimiento municipal no alcance la pureza
requerida para ciertos usos alimentarios. (1)

Norma Coguanor NOG - 29001

Caracteristicas LMA LMP
Cloro Residual Libre 0.5 mg/L 1.0 mg/L

El agua es necesaria a nivel molecular, celular, metabdlico y funcional. El agua es el
principal disolvente de los compuestos organicos e inorganicos que participan en las
reacciones bioquimicas esenciales para la vida, y es el principal medio de transporte de los
nutrientes. (17)

3.2 AzUcar moreno natural

El azGcar moreno natural o simplemente azlcar natural es un azicar moreno producido
en la primera cristalizacion del azdcar de cafia. Contiene mas melaza que el azGcar moreno,
lo que le otorga un mayor contenido en minerales. Algunos azucares morenos naturales
tienen nombre y caracteristicas particulares, y se venden con nombres como turbinado,
mascabado. El azucar rubio, Moreno o terciado es el azucar crudo de color amarillento o
pardo pegajoso al tacto, soluble casi totalmente en agua dando una solucién amarillenta y
turbia.(3)

El mascabado es un azlcar moreno oscuro sin refinar, que se produce sin centrifugado y
tiene cristales mucho menores que el turbinado. El extracto de cafia de azUcar se calienta
para espesarlo y entonces se evapora al sol, machacandose para obtener un aztcar humedo
sin procesar que retiene todos los minerales naturales.(2)


http://es.wikipedia.org/wiki/Cristalizaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar_mascabado

3.2.1Historia

A finales de los afios 1800, una recién consolidada industria del aztcar blanco refinado, que
tenia un control completo sobre la produccion del azicar moreno, lanz6 una campafia de
descrédito contra este producto, reproduciendo fotografias microscépicas de microbios
inofensivos pero de aspecto repulsivo que viven en este producto. La iniciativa fue tan
exitosa que para 1900, el libro de recetas mas vendido advertia de que el azicar moreno era
de inferior calidad y susceptible de infeccion por un insecto diminuto.

3.2.2 Fabricacion

El azGcar moreno se suele producir afiadiendo melaza de cafia a los cristales de azucar
blanco completamente refinado para tener un control preciso sobre la cantidad de melaza
presente en los cristales y para reducir los costes. Estos también permiten la produccion de
az(car moreno a partir de azUcar principalmente procedente de la remolacha. El azucar
moreno preparado de esta manera es mucho mas grueso que su equivalente refinado y su
melaza puede separarse facilmente de los cristales lavandolos para revelar los cristales de
azucar blanco de debajo. Esto no es posible con el azGcar moreno sin refinar, donde la
melaza se incluye dentro de los cristales.

La melaza normalmente usada se obtiene del azlcar de cafia debido a que su favor se suele
preferir al de la melaza del aztcar de remolacha, si bien en algunas regiones, especialmente
los Paises se usa la melaza de azdcar de remolacha

El azlcar blanco usando puede proceder de la remolacha o de cafia, ya que las diferencias
de color y olor seran cubiertas por la melaza.

El azGcar moreno puede elaborarse artesanalmente mezclando azlcar blanco granulado con
melaza, a razén de una cucharada de melaza por cada taza de Al mezclar se obtendra azucar
moreno oscuro; para elaborar el claro deben usarse una o dos cucharaditas por taza.

3.2.3 Valores nutricionales

El azGcar moreno tiene un contenido calorico ligeramente inferior por peso que el de azucar
blanco gracias a la presencia de agua. Cien gramos de azlcar moreno contienen 373
calorias frente a las 396 del azucar blanco. Sin embargo, el azicar moreno se envasa con
mayor densidad que el azlcar blanco gracias al menor tamafio de sus cristales, por lo que
puede tener mas calorias si se miden por volumen: una cuchara de azicar moreno tiene 48
calorias, frente a las 45 del azucar blanco.(24)



3.3 Edulcorantes artificiales

Los edulcorantes artificiales son sustancias que se utilizan en lugar de los endulzantes con
azucar. También se pueden denominar sustitutos del azlcar.(4)

3.3.1 Funciones

Los sustitutos del azucar son utiles para las personas que estan tratando de adelgazar o
evitando subir de peso. Ellos le suministran el dulce a los alimentos y bebidas sin agregarle
calorias extras.

El hecho de evitar el aztcar usando edulcorantes artificiales puede ayudar a prevenir las
caries dentales y puede ayudar a las personas con diabetes a controlar su azucar en la
sangre.

3.3.2 Fuentes alimenticias

Todos los edulcorantes artificiales son fabricados o procesados quimicamente. Pueden
venir agregados a los alimentos y bebidas que usted consume y usarse durante el horneado
u otro proceso de preparacion de alimentos. La mayoria de los productos dietéticos o de
alimentos bajos en calorias que usted compra en la tienda se hacen usando edulcorantes
artificiales.

3.3.3 Elaspartamo es una combinaciéon de fenilalanina y &cido aspartico, que son dos
aminoéacidos.

o El aspartamo es 220 veces méas dulce que el azlcar y pierde su dulzor cuando se
expone al calor.
« El aspartamo se ha estudiado bien y no ha mostrado ningun efecto secundario serio.

3.3.4 El acesulfamo K, es un edulcorante artificial.

o Es termoestable y puede usarse para cocinar y hornear. También estd disponible
como edulcorante de mesa, comercializado bajo el nombre de SweetOne.

o Estad aprobado por la FDA y se usa junto con otros edulcorantes, tales como la
sacarina, en bebidas carbonatadas y otros productos bajos en calorias.(4)



3.4 El Benzoato de Sodio

Son sustancias que se afiaden a los alimentos para inhibir el crecimiento de bacterias,
levaduras y mohos. Algunos ejemplos de conservante son el benzoato de sodio, empleado
en refrescos y en alimentos acidos.

Es la sal sédica del 4cido benzoico. El acido benzoico se encuentra en estado natural en

muchas bayas comestibles. Comunmente en la industria alimenticia se utilizan sus sales
alcalinas (ej. Benzoato de Sodio).

3.4.1 Usos y Dosificacion

Es un Conservante bactericida y fungicida comunmente utilizado en: bebidas
carbonicas, ensaladas de fruta, jugos, mermeladas, jaleas, caviar, margarinas, caramelos,
pasteles de fruta, salsas etc. Este conservante es efectivo solamente en un medio
ligeramente acido. Se emplea en la mayoria de los casos en combinacién con otros
conservantes.(4)

Se utiliza generalmente 0.5 - 1 gr. de Benzoato de Sodio por Kg. de producto
3.5 Sorbato de potasio

3.5.1 Caracteristicas del Sorbato de potasio

El sorbato de potasio es el conservante y antiséptico de alta eficiencia y seguridad
recomendado por WHO y FAO, puede inhibir eficaciamente la actividad de moho,
sacromicetos y bacterias aerobias, también puede prevenir el crecimiento y reproduccién de
microbios nocivos tales como botulinica, estafilococo y salmonella, etc. Pero el sorbato de
potasio apenas tiene efecto contra los microbios beneficiosos tales como bacterias
anaerobicas y lactobacillusacidophilus, etc., su efecto de inhibir el desarrollo es més fuerte
que el efecto de esterilizacién, por lo que puede alargar el tiempo de conservacién y
mantener el sabor original de alimentos.

3.5.2 Aplicacion del sorbato de potasio:

El sorbato de potasio se aplica a las industrias de alimentos, bebidas, tabacos, pesticidas y
cosméticos, etc. Siendo &cidos grasos insaturados, también puede ser usado para las
industrias de resina, especias y caucho.(4)



3.6Goma Xantan

Estabilizadores y espesante

En este grupo se incluyen las gomas, almidone, dextrina, derivado de las proteinas y otros
aditivos que estabilizan y espesan los alimentos al combinarse con el agua para aumentar la
viscosidad y formar geles. Las salsas para carnes, rellenos para pasteles, batidos de
chocolate, jaleas, pudines y aderezos para ensaladas, son algunos de los muchos alimentos
gue contienen estabilizadores y espesantes, como la goma arabica, carboximetilcelulosa
(CMC), carragenatos, pectinas, amilosa y gelatina, entre otros.

Los almidones importantes de los alimentos son en primer lugar de origen vegetaly
exhiben las siguientes propiedades: no son dulces, no se disuelven facilmente en agua fria,
forman geles en agua caliente, y sirven como fuente de reserva de energia en las plantas y
suministra energia en nutricion, se encuentra en semillas y tu bérculos.(20)

A niveles de uso de 0.1% a 0.5%, la Goma Xanthan mejora la fluidez y adhesion de jarabes
a frutas, helado.



3.7Glucosa

La glucosa es metabdlicamente el azicar mas importante en las plantas y los animales, y su
amplia distribucion tanto en el reino vegetal como en el animal esta indicada por sinGnimos
como azUcar de maiz, azlcar de uva y azUcar de la sangre.

Solo en la porcidn en crecimiento activo de la planta el contenido de glucosa del guarapo es alto y

disminuye con la madurez. A pesar de que cantidades iguales de glucosa y fructosa (levulosa) estan
implicadas en la hidrélisis y condensacion de la sacarosa, la relacion dextrosa-levulosa (D/L) raras
veces es igual a la del guarapo crudo

La férmula empirica de la glucosa es CsH1,0¢ Y €l peso molecular es 180.2. Los cristales anhidros
de glucosa son rombicos, se funden a 146°C y tienen una densidad de 1.544; en una solucién a 26%
tiene una densidad de 1.10643. EI monohidrato de glucosa produce un cristal monoclinico
esfenoidal, un extremo del cual se disuelve con mucha rapidez que el otro; se funde a 83°C. La
glucosa es menos soluble en agua que la sacarosa. Es soluble en etanol e insoluble en éter. Las
moléculas de glucosa se condensan en diferentes maneras para formar almidoén, dextrana y celulosa.

La glucosa produce, en la elaboracion de caramelo duro, el efecto de cristalinidad y ayuda a retardar
el efecto de cristalizacion de la sacarosa, actuando como inhibidor y retardante de las reacciones de
inversion Solo en la porcion en crecimiento activo de la planta el contenido de glucosa del guarapo
es alto y disminuye con la madurez. A pesar de que cantidades iguales de glucosa y fructosa
(levulosa) estan implicadas en la hidrélisis y condensacion de la sacarosa, la relacion dextrosa-
levulosa (D/L) raras veces es igual a la del guarapo

La formula empirica de la glucosa es C¢H1,0¢ Yy €l peso molecular es 180.2. Los cristales anhidros
de glucosa son rombicos, se funden a 146°C y tienen una densidad de 1.544; en una solucion a 26%
tiene una densidad de 1.10643. El monohidrato de glucosa produce un cristal monoclinico
esfenoidal, un extremo del cual se disuelve con mucha rapidez que el otro; se funde a 83°C. La
glucosa es menos soluble en agua que la sacarosa. Es soluble en etanol e insoluble en éter. Las
moléculas de glucosa se condensan en diferentes maneras para formar almidén, dextrana y celulosa.

La glucosa produce, en la elaboracion de caramelo duro, el efecto de cristalinidad y ayuda a retardar
el efecto de cristalizacion de la sacarosa, actuando como inhibidor y retardante de las reacciones de
inversion.(8)



3.8 Alta Fructosa

Llamada también azlcar de frutas, la fructosa es mas dulce que la sacarosa y la glucosa; de las
tres es la menos abundante en la cafia. A semejanza de la glucosa, es mas abundante en las
partes en crecimiento de la planta y menos abundante en la parte inferior del tallo y las raices.
La fructosa disminuye con la maduracion y puede ser imposible de detectar en algunas
variedades de alta pureza en la madurez. Las moléculas de fructosa se polimerizan (se
condensan) para formar levan e inulina, un producto de almacenamiento de ciertas plantas.

La férmula empirica de la fructosa es la misma que la de la glucosa (Ce¢H1206) y el peso
molecular el mismo. Los cristales ortorrombicos de fructuosa tienen una densidad de 1.598 y
una solucion al 26% (p/p) tiene una densidad de 1.1088. Los cristales se funden a 105°C. La
fructosa es muy soluble en agua y ligeramente soluble en etanol.

La deshidratacion de la fructuosa, en la degradacion de azlcares en el momento de cocer la
miel para la formacién de caramelos duros, produce Hidroximetilfurfural, alterando el color y
produciendo olores y sabores extrafios. Por lo cual, es necesario su evaluacion, en el proceso de
confiteria, como parte formadora de la sacarosa, y por tanto, de la miel (jarabe o sirope) y del
caramelo duro.(8)

3.9Aroma Maple

3.10 Color caramelo

El Color Caramelo es el colorante de alimentos mas usado mundialmente. Se utiliza para
lograr un mayor impacto en el color de numerosos alimentos y bebidas incluyendo los
sabores bebidas obscuras, salsa de soya, aderezos, panes, alimentos para mascotas, cereales,
etc.

El Color Caramelo no es un sabor es simplemente un agente colorante. Cuando el Color
Caramelo se usa segun lo usualmente requerido, en bajas concentraciones en la mayoria de
las aplicaciones, generalmente no tiene un efecto importante en el sabor del producto
terminado. (5)

De acuerdo con el Color Caramelo es el liquido o sélido marrén oscuro que resulta de un
tratamiento térmico cuidadosamente controlado que se hace de carbohidratos de grado
alimentario. Se pueden utilizar ciertos acidos, alcalis y sales para asistir en el proceso de
caramelizacion de los carbohidratos. Los Colores Caramelo que resultan de este tratamiento
son aditivos muy seguros y son generalmente considerados como seguros.EIl color caramelo
ha sido ampliamente aprobado a nivel mundial para uso en los alimentos. Sin embargo, las
restricciones en cuanto a la aplicacion y nivel de uso, varian segun el pais. (7)
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Si estan presentes en los alimentos se consideran naturales y si por el contrario se afiaden a
los alimentos durante su reprocesado mediante la intervencion humana se denominan
artificiales. Suelen causar su efecto colorante en los alimentos ya en pequefias cantidades
(apenas concentraciones de centenas de ppm). En la actualidad la industria alimentaria
emplea los colorantes alimentarios con el objeto de modificar las preferencias del
consumidor. (6)
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4. MATERIALES Y METODOS

MATERIALES

Agua Potable:  Este liquido lo brinda la Municipalidad de Mixco
Azidcar: Marca “Tulipan” Casa: Maquinas Exactas, S.A.
Edulcorante: Mezcla de Asesulfameka y Espartamo

Benzoato de Sodio: Casa: Global S.A.

Sorbato de Potasio:  Casa: Global S.A.

Goma Xantan: Casa: Distribuidora del Caribe, S.A

Glucosa: Casa: Quisertec, S.A.

Alta Fructosa: Casa: Quisertec, S.A.

Aroma Maple: Marca: Ungerer&Company Casa: Distribuidora Cuansa, S.A.
Color Caramelo:

EQUIPO

Balanza capacidad 200g Maxima sensibilidad es de 0.01g modelo Scout Pro
SP 202 OHAUS

Refractémetro capacidad Brix 0.0 —90.0% modelo HSR 500 ATAGO
Potenciometro v 115 A .005 Hz 50/60 modelo 900 Serie 2711 marca
Fisher Scientific

Termometro 150°C modelo HI-145 marca HANNA

Licuadora Eléctrica capacidad 250 W Max 250 modelo 2614-000

Hz 60 marca Black & decker

Olla de peltre Capacidad de 2 litros

Vasos Plasticos de polietileno

Paletas plastico

Medidores volumétricos

Estufa eléctrica 170 °C maximo marca Toastmaster

Envase PVC. Cloruro de polivinilo
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METODOS

Metodologia aplicada

La realizacion de este trabajo fue experimental y se utilizé el método de bloques al azar y
el rango de Duncan para la parte experimental, el cual se basa en hacer tres muestras las
cuales se asignan aleatoriamente a un grupo de unidades experimentales (UE). Utilizando
un andlisis de varianza para validar los resultados obtenidos asi como también se ordené en
las posiciones correspondientes de acuerdo al método de rangos multiples de Duncan.

Tipo de Investigacion:

Se buscé informacion que pudiera servir en la elaboracion de este trabajo, mas que todo
fue experimental, buscando obtener la formula correcta para poder obtener una buena
muestra. La parte experimental concluyo luego de las tres muestras que se realizaron al
encontrar un producto que fuera aceptado por los panelistas.

Por otra parte la investigacion documental se baso en recabar la informacion necesaria para
poder conocer el tema a desarrollar.

Panel Organoléptico:
Se calificando la muestra que mas le gustara al panelista.



Métodos de Analisis

ANALISIS METODO UTILIZADO NUMERO
Método de refe,rer?ma Orlen.tauon general para la No.1 1SO - 4831
técnica de doliformes
o
O
O]
o
Pl
o
o
Q Método de referencia para Mohos y levaduras No. 2 1SO - 7954
O
=
Método oficial recuento total en placa PCA No. 3 Coguanor 1993(9)
Solidos Totales. Método Refractémetrico No. 4 Coguanor 1982
o
Q
2
=)
g
o
Q
[<4]
.

pH. Método analitico para la Determinacién de
Acidez

No.5 CK-G03
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5. PARTE EXPERIMENTAL

La parte experimental fue la formulacion y desarrollo de Miel de Maple a base de Goma
Xantan como un espesante, y poder observar el comportamiento de la viscosidad, Y al
mismo tiempo poder desarrollar un producto que para el consumidor sea agradable en
sabor, olor, color, y que se pueda adherir al panqueque y a otros alimentos. Se desarrollaron
diferentes tipos de muestras haciendo variaciones a la formula para encontrar la férmula
perfecta, también se hicieron pruebas microbioldgicas, fisicoquimicas para cumplir con las
normas establecidas por el pais.

Se utiliza el método de bloques al azar porque la mezcla no debe variar mucho esta debe de
ser en su mayoria viscosa y en este caso Unicamente se varié la goma xantan. En las
pruebas realizas se observa la variacion en la consistencia de las pruebas realizadas ya que
en este caso se busca una consistencia aceptada por el consumidor.

Formulacién para 3 muestras realizadas
Se busca Desarrollar un alimento en el cual la goma xantan sea la que predomine la
consistencia viscosa en la miel de maple, la goma nos ayudara a sustituir la glucosa y la alta

fructosa en porcentajes mas bajos.

A continuacion encontraremos las formulas realizadas.

"A" "B" "c"
Ingredientes k % k % k %
agua 107.45 73.00 107.45 72.98 107.45 72.96
azUcar 15.60 10.60 15.60 10.60 15.60 10.59
Edulcorante 0.14 0.10 0.14 0.10 0.14 0.10
Goma Xantan 0.17 0.12 0.20 0.14 0.25 0.17
aroma maple 0.30 0.20 0.30 0.20 0.30 0.20
caramelo 0.10 0.07 0.10 0.07 0.10 0.07
benzoato de sodio 0.22 0.15 0.22 0.15 0.22 0.15
sorbato de
potasio 0.22 0.15 0.22 0.15 0.22 0.15
glucosa 20.00 13.59 20.00 13.58 20.00 13.58
alta fructosa 3.00 2.04 3.00 2.04 3.00 2.04

Total 147.20 100.00 147.23 100.00 147.28 100.00



DIAGRAMA DE FLUJO SIMPLIFICADO

Goma Xantan
Sorbato de Potasio
Ber]zoato de Sodio <
Azlcar
Edulcorante
Mezcla 1
Alta Fructosa <
Glucosa
\
Mezcla 2
Saborizante <
Color caramelo J
Mezcla 3
Calentarrli.egto 85° - 45 min,
- ~Enfriamiento 60 min.

Envase PET de 340ml. <
Tapa Sport Cap. <

LLENARY TAPAR

Figura 1. Flujo de proceso para miel de maple a nivel piloto.
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Explicacion de Miel Maple a nivel Laboratorio

Pesar Ingredientes

e Antes de pesar los ingredientes verificar que la balanza este bien calibrada para no
tener alteracion en los ingredientes, para que su peso sea el correcto.

e Lamateria prima se selecciona para pesar por separado los sélidos y los liquidos.

Mezclar todos los sélidos en licuadora

e Setomara un poco de agua para poder licuar los solidos.
1. Goma Xantan

2. Sorbato de potasio
3. Benzoato de sodio
4. Edulcorante

5. Azucar Morena

En la olla se agregara

1. Glucosa
2. Alta Fructosa

3. En laolla se agregala mezcla que hemos obtenido de la licuadora.
4. Yaestando todo mezclado se lleva al area de cocimiento.

Cocimiento de la mezcla en estufa eléctrica

1 Secolocaen la hornilla, y se enciende a fuego alto para cocinar en bafio de maria.
2 Se estd mezclado hasta que llegue a una temperatura de 85 °C. por 45 minutos.

Retirar del Fuego

1 Yallegando a la temperatura deseada se retira del fuego.
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Enfriamiento del producto a 65°C

1 Se desea enfriar la miel de maple para poderla empacar con una temperatura de
65°C

Tapodn de polietileno, Botella de cloruro de polivinilo de 340 ml.
1 Se selecciona el tapon y el envase adecuado para el llenado.
Envasar
1 Este producto se envasa, y conforme se estd envasando se tapa
Miel de Maple envasado
1 Cuando el producto sea envasa se deja en observacion por 40 dias para poder ver

visual la vida de anaquel. Tiene quince dias de observacion y no presenta ninguna
alteracion
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6. RESULTADOS

El objetivo principal de las muestras es obtener muy buen resultado, microbiol6gico como
fisicoquimico.

Se le realizd pruebas fisicoquimicas y microbiol6gicas a las tres muestras que se
desarrollaron en una prueba piloto. Se realizé una prueba sensorial y organoléptica que
permitio conocer la opinion de las personas para saber si el producto podria ser aceptado o
no aceptado por los consumidores.

De las tres muestras realizadas no todas tuvieron la misma viscosidad. Por ello se obtuvo
una aceptacién muy buena, pero debemos tomar en cuenta que en un panel organoléptico
no todas las personas tienen la misma vision como el mismo gusto, ya que hay personas
que disfrutan algo o un poco mas viscoso y otras que menos viscosidad, para poder a ser el
panel organoléptico con tamos con 5 personas, lo cual es un panel de evaluacién entrenado
cerrado.

Resultados de Analisis

Resultados™
Tipo de Andlisis Andlisis Método A B C LMP
pH Potencidmetrico 4.5 45 | 45 4,6®
Fisicoquimico VISCOSIDAD
SOLIDOS SOLUBLES BRIX° Refractémetrico 61 61 61 76
RECUENTO TOTAL PCA 8 ufc/g|10ufc/g|8ufc/g|<10,000 UFC/g

Para el conteo de Coliformes totales se realiza tres Métodos.
El 1). método se basa en la técnica del (NMP), utilizando caldo
Lauri Sulfato Triptosa, seguido de la confirmacion de los tubos
de formacion de los tuvos positivos de formacion de gas en
COLIFORMES TOTALES  |caldo Lactosa Bilis Verde Brillante. La incuvacion fue de 35°C. | Negativo | Negativo |Negativo| <10 UFC/g
Microbiolégico El 2.) método emplea unicamente el caldp McConkey. la
incubacion fue de 37°C.

El 3). método usa el caldo Lactosa Bilis Verde Brillante a una
temperatura de 35-37°C.

MOHOS Y LEVADURAS Métodos de ensayo en Placas de Agar Papa Dextrosa Negativo| Negativo |Negativo| <50 UFC/g
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Panel de Evaluacion Sensorial

Las muestras se realizaron con cinco panelistas, y estos resultados nos permitird encontrar
cual de las tres muestras fue la méas aceptable al panelista.

Fisicoquimicos

Los andlisis fisicoquimicos realizados nos muestran que la miel maplees considerado un
alimento neutro por lo que se considera tener mas control con este producto,a este producto
no se le esta agregando ningun aditivo acido que nos ayude a regular la acides,realizando
los siguientes analisis.

pH

Este control es muy importante en la elaboracion de productos alimenticios, como
indicador de las condiciones higiénicas asi como para el control de los procesos de
transformacion el pH es importante para la conservacion de los alimentos.(16)

Se obtuvo un resultado mas neutro que acido. Y es por eso que este producto se considera
un alimento de baja acides.Los resultados que se obtuvieron de la Miel Maple, fueron
aceptados ya que su rango estuvo entre los limites aceptables por las normas, esto nos
indica que el producto es aceptable para el paladar de las personas, y eso es lo que
queriamos obtener de las tres muestras.(13)

Grados Brix°

Asi mismo se realiz6 un analisis de grados brix por medio de un refractémetro el cual nos
indicd que los grados brix de las tres muestras estaban en un promedio igual, el objetivos
de las tres muestras era mantener grados de azucar en el mismo porcentaje para obtener el
mismo resultado en las tres muestras y eso fue lo que obtuvimos un buenresultado.™

Viscosidad

Es una medida de la resistencia de un fluido a fluir. A mayor viscosidad, el liquido fluye de
modo mas lento. La viscosidad de un liquido cominmente disminuye cuando aumenta la
temperatura; por lo que las melazas mas calientes fluyen mas rapido que las melazas
frias.(14)Es un equipo basico que determina la consistencia de una muestra midiendo la
distancia a la cual una muestra fluye bajo su propio peso.(12)

La viscosidad de una sustancia esta altamente influenciada por su temperatura, mientras
més alta la temperatura menos viscosa es la solucién.®

Hubo diferencias significativas en las tres muestras, realizandoles el analisis de viscosidad.
Esto se debe a que se uso diferentes porcentajes en las tres muestras realizadas.



20
Microbioldgico

Los conteos realizados durante los dias 13 al 17 después de abierto el producto no se
observo crecimiento microbioldgico, esto indica que las muestras tal como se presentaron
en el laboratorio El resultado del conteo fue aceptado,Se le realiz6 un analisis
microbiologico que incluia el conteo en placa y la prueba de mohos y levaduras y de
coliformes totales fueron muy bajos, para verificar la presencia de microrganismos que
pudieran contaminar la miel maple. Segin la norma para alimentos. En el analisis
realizado a las muestras fue de conteo en placa se obtuvo el siguiente resultado.

La duracion de la vida atil de un alimento dado, de pende de un nimero de factores, como
método de procesado, de envasado y condiciones de almacenamiento.(18)
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ANALISIS ESTADISTICO MIEL MAPLE

MUESTRAS A B c
PANELISTAS
1 2 4 5
2 3 4 5
3 2 1 5
4 3 3 2
5 3 2 3
13 14 20 47
FACTOR DE CORRECION | 147.27]
SS MUESTRAS 169 196 400 765| 153 DIFERENCIA DE SUMA DE MUESTRAS / FACTOR
FACTOR DE INTERCAMBI 0.2 | INTERCAMBIO 0.2
DIFERENCIA 98 MENOS FACTOR DE CORRECION
A B C
2 4 4 16 5 25
3 9 4 16 5 25
2 4 1 1 5 25
3 9 3 9 2 4
3 9 2 4 3 9
suma suma A suma
cuadrados = cuadrados ® cuadrados &
SS PANELISTAS 11 12 8 8 8
121| 144| 64| 64| 64 457 Suma de todos los cuadrados
0.33 de panelista.
152 Diferencia de suma de panelistas
TOTAL DE SS A B C 5.07 diferenciade 152 menos factor de correcién
35 46 88 169 21.73 SUMA DE TOTAL de SS menos
el factor de correccién
ANALISIS DE VARIANZA
df(grados
VARIABLES de SSs Ms
libertad)
MUESTRA 2 5.73 2.87
PANELISTA 4 5.07 1.27
ERROR 8 10.93 1.37 F1 2.10|
TOTAL 14 21.73
210 < 5.79 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE MUESTRAS
RANGO MULTIPLO DE DUNCAN 0.93 (5.79 NOHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE PANELISTAS
MEDIA DE MUESTRAS A B C
2.6 2.8 4
C B A TOTAL
4 2.8 2.6 9.4
0.46 0.67
ERROR ESTANDAR= 0.67
MUESTRAS A B C
MEDIA DE MUESTRAS 2.6 2.8 4
PANELISTAS 5
SE 0.52 0.56 0.80
Probabilidad 2 3
Rp 5% 3.03 3.18
Rp 2.05 2.15
C-A 1.4 C-A =1.4>0.80 1.4-0.80=0.6 R2C
C-B 1.2 C-B =1.2>0.56 1.2-0.56=0.64 R3B
B-A 0.2 B-A =0.2<0.50 0.2-0.52=0.32 R1A
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7. CONCLUSIONES

1.) Como se realizaron tres muestras, la muestra C fue la mejor.

2.) Se presento una diferencia de viscosidad en las tres muestras debido al porcentaje que
Se utilizo en las tres muestras de miel.

3.) Entre panelistas si hubo diferencias significativas.
4.) Entre las muestras si hubo diferencias significativas.

5.) Se realiz6 un analisis sensorial con 5 panelista para obtener mejores resultados.
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8. RECOMENDACIONES

1.) Previo a iniciar operaciones se recomienda establecer los procedimientos y normas que
se consideran estratégicos de la red de proveedores de materia prima para asegurar el
suministro y la calidad.

2.) Con el proposito de expansion comercial del producto, se recomienda realizar estudios

de mercado en el resto de municipios, para establecer una politica en ventas.

3.) Realizarles estudios de vida estado a la miel maple. Debido a que solo se realizo analisis
microbioldgicos y fisicoquimicos.



9. ANEXOS

1. Balanza

2. Refractometro
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3. Potenciometro
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5. Licuadora
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6. Estufa Eléctrica
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7. Utensilios de Laboratorio

8. Panelistas
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Anexo 1. Formato hoja evaluacion
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sensorial.
Panelista 1
Muestra A | Calificacion Muestra B | Calificacion Muestra C | Calificacion
1 Excelente 1 Excelente 1 Excelente
2 Muy bueno 2| Muy bueno 2 2 Muy bueno
3 Bueno 3 3 Bueno 3 Bueno 3
4 Regular 4 Regular 4 Regular
5 Malo 5 Malo 5 Malo
Panelista 2
Muestra A | Calificacion Muestra B | Calificacion Muestra C | Calificacion
1 Excelente 1 Excelente 1 Excelente
2 Muy bueno 2| Muy bueno 2 Muy bueno 2
3 Bueno 3 3 Bueno 3 3 Bueno
4 Regular 4 Regular 4 Regular
5 Malo 5 Malo 5 Malo
Panelista 3
Muestra A | Calificacion Muestra B | Calificacion Muestra C | Calificacion
1 Excelente 1 Excelente 1 1 Excelente
2 Muy bueno 2 2| Muy bueno 2 Muy bueno
3 Bueno 3 Bueno 3 Bueno
4 Regular 4 Regular 4 Regular
5 Malo 5 Malo 5 Malo 5
Panelista 4
Muestra A | Calificacion Muestra B | Calificacion Muestra C | Calificacion
1 Excelente 1 Excelente 1 Excelente
2 Muy bueno 2| Muy bueno 2 Muy bueno
3 Bueno 3 3 Bueno 3 Bueno
4 Regular 4 Regular 4 4 Regular
5 Malo 5 Malo 5 Malo 5
Panelista 5
Muestra A | Calificacion Muestra B | Calificacion Muestra C | Calificacion
1 Excelente 1 Excelente 1 Excelente
2 Muy bueno 2 2| Muy bueno 2 Muy bueno
3 Bueno 3 Bueno 3 Bueno
4 Regular 4 Regular 4 4 Regular
5 Malo 5 Malo 5 Malo 5
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