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INTRODUCCION

Vivimos en una sociedad en la que el descenso de la natalidad y el incremento de la
esperanza de vida hacen que los paises europeos cada vez estén mas envejecidos.
Se estima que la poblacién anciana de Europa crezca de un 17% a un 20% en 2025y
a un 30% en 2060. (European Comision, Economics and Financial affairs, 2012).

Este incremento poblacional se debe a la mejora en la calidad de vida y
fundamentalmente a los avances en la medicina sucedidos en las uUltimas décadas.

(Fernandez; y col., 2010).

En el anciano, el envejecimiento se caracteriza por un proceso bio-psico-social que
lleva a una serie de cambios fisiolégicos (en la masticacion, deglucion, muscular y
gastrointestinales), psicolégicos (depresién, soledad) y econdmicos (menos poder
adquisitivo) van a propiciar una peor nutricion y dificultar el mantenimiento de un
adecuado estado de salud. Por este motivo es importante que haya un buen aporte de

nutrientes. (Arbonés, y col. 2003).

Segun Arbonés y col. (2003), asi como Ruiz-Lépez (2000) y col y Gil Hernandez
(2010), los cambios nutricionales en las recomendaciones respecto a la poblacion

adulta son:

- Energia: disminucién 5% por década de edad a partir de los 65 afios.

- Proteinas: 0.8 — 1g/kg/dia (un poco mas en proporciéon que con los adultos).

- Lipidos: disminuir Acidos Grasos Saturados, aumentar los Acidos Grasos
Poliinsaturados. (omega 3)

- Fibra dietética: en la poblacion adulta esta en torno a los 25g y en la poblacion
anciana las recomendaciones son 30 -35g.

- Minerales y vitaminas:

e Vitamina E: es un antioxidante (AGP), e interviene en la funcién inmune.

¢ Vitamina A: Se toma como retinol en alimentos cérnicos y se convierte a
partir de carotenos. En esta etapa de la vida hay dificultad para convertir
carotenos en retinol en el organismo, aunque los almacenes del higado son
correctos. También contienen licopeno y luteina, dos antioxidantes

naturales.




¢ Vitamina D: se da menos absorcion y una menor capacidad de los rifiones
para activarla.

e Acido Fdlico: este nutriente es importante para evitar el deterioro de la
pared cardiovascular y la demencia.

e Calcio: Hay una menor absorcién, tanto del calcio como de la sintesis de
vitamina D, que interviene en este proceso. Riesgo de desmineralizacion en
el anciano.

e Cinc: Implicado en el mantenimiento del sentido del gusto y la funcién
inmune. También interviene en la cicatrizacién. (Costarelli, y col., 2013)

e Hierro: Hay una menor absorcién de este mineral en los ancianos, por tanto
es esencial, sobre todo en las pérdidas de sangre.

o Selenio: Esencial para prevenir y ayudar en la enfermedad coronaria,

cancer y ayudar a la funcién inmune.

Segun Arbonés (2003), y Col; Franceschi y col. (2000) y Gil Hernandez (2010), al
cambiar las necesidades fisiolégicas y las recomendaciones nutricionales cambian
también las recomendaciones dietéticas. Las recomendaciones dietéticas en la tercera

edad son:

- Dieta variada basada en el modelo mediterraneo, utilizando preferiblemente
aceites vegetales.

- Consumo de agua, se recomiendan unos 8 vasos al dia o un equivalente de 1.5-
2l.

- El consumo de 4 — 6 raciones de cereales, se mantiene igual que en la poblacion
adulta, pero en este caso es preferible que todos los alimentos consumidos sean
integrales.

- Cambio de las raciones de frutas y verduras, pasando de 3 frutas al dia a 2 y de
2 verduras al dia a 3.

- Aumento de las raciones de lacteos. Que van a contribuir al aporte de calcio y
proteinas. Este aumento suele ir de 2 raciones al dia a 3.

- Limitar el consumo de sal

- Moderar el consumo de alcohol y azucares.



Pirdmide de la alimentacion para personas mayores de 70 afios

Evaluar

(Calcio, vitamina D, vitamina B,, . folatos, etc)

r1s1s: y aceites moderar el consumo

_ Leche, yogur y queso 3 raciones
Carne, aves, pescados. frutos secos
y huevos 2 raciones
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En resumen podemos ver los cambios que afectan a esta poblacion. (Arbonés, y col.
2003):

- Cambios psicosociales: héabitos alimentarios poco saludables y rigidos,
monotonia en la dieta, omisién de comidas, dependencia etc. También hay que
tener en cuenta la soledad que muchas personas de este rango de edad
tienen.

- Cambios bioldgicos: Los problemas de degluciéon (disfagias) y masticacion
(pérdidas dentales, xerostomia) dificultan el consumo de los alimentos.

- Necesidades nutricionales diferentes, en las que son muy importantes el

consumo de verduras para el aporte de fibra, vitaminas y minerales.

Los purés de verduras constituyen una interesante alternativa como modalidad de
consumo de alimentos puesto que aportan una buena cantidad de fibra, hidratos de
carbono y algunos minerales y vitaminas. Asimismo pueden ser consumidos por la
mayoria de los ancianos, ya que se pueden deglutir facilmente y no necesitan

masticacion.

Objetivo

Este estudio tiene como objetivo principal el desarrollo de una gama de productos
saludables listos para consumir directamente en el hogar o como parte de distribucién
de catering.

Asimismo de manera complementaria se pretende disminuir la monotonia en la

alimentacion de los ancianos.



La realizacion de este producto se lleva a cabo en el contexto del proyecto OPTIFEL,
food for elderly. Se trata de un proyecto europeo que se centra en la poblacién anciana
de Europa. En él hay 27 participantes entre empresas y universidades, una de estas
es la Fundacion Alicia, lugar en el que he desarrollado mi estudio.

Dentro del proyecto europeo OPTIFEL se definieron 2 lineas escogiendo en cada una
de ellas un alimento de base. En este caso, trabajamos con la zanahoria. Escogida por
su estacionalidad, caracteristicas organolépticas y por ser consumida en toda Europa.

En los protocolos definidos en el proyecto donde se enmarca este estudio, es
necesario cumplir una serie de requisitos:
- Por un lado es indispensable que la base de zanahoria esté en una cantidad
minima del 60%.
- Es un proyecto dirigido a la poblacién europea, por lo tanto se deben tener en
cuenta preferencias y aversiones del conjunto europeo.
- Se debe seguir el plan de trabajo definido por el equipo de trabajo que

desarrolla este estudio.

Es importante recordar que el proyecto se ha llevado a cabo con la metodologia de la
Fundacién Alicia, que utiliza la cocina como una herramienta y el rigor cientifico como

método.

ESTUDIO DE MERCADO

En el mercado espafiol no se encuentran productos de estas caracteristicas para ese
rango de edad especifico.

Podemos clasificar los productos similares en dos grupos:
- Aguellos destinados para la poblacion anciana
- Agquellos de caracteristicas similares cuyo mercado especifico no se centra en

ninguna poblacién concreta.

Productos destinados a la poblacién anciana:

Por lo general los productos encontrados destinados a este rango de poblacion suelen
tener un caracter mas funcional que simplemente alimenticio. Se denominan anti

envejecimiento o para envejecer bien. Estos productos suelen darse en zumos y




bebidas, té, concentrados y mezclas, cereales y aceite. Muchos de estos productos
para personas mayores se centran en areas especificas de la salud, 6sea y articular,
ocular y cardiovascular. (Nutrition Insight, 2014)

1. Productos enriquecidos en calcio como Calim +: Enriquecido en calcio y
vitamina D. Producto del Reino Unido, que incluye el 100% de las
recomendaciones de vitamina D y son ricos en Calcio. Leche Puleva con
“Eficalcio”: enriquecida en Calcio, vitamina D y vitamina K.

2. Productos para tratar el colesterol como Tesco Cholesterol Reducing Yogurt
Shots with Strawberry flavor en UK o Danacol de Danone en Espafia, son
productos para beber a base de leche fermentada, con distintos sabores. Estos
productos contienen esteroles vegetales que impiden parcialmente la absorcion
de colesterol.

3. Productos ricos en fibra, como Oalty Bio Cacao Avena, batido de avena
enriguecido en fibra.

4. Bebidas ricas en antioxidantes. Entre ellas estan en el mercado Youngevity
Maqui Plus Aloe Vera-Based y Don Simon Antioxidante, hechos a base de
frutas con caracter antioxidante.

5. Por dltimo se pueden encontrar preparados nutricionales para esta franja de
edad, como la gama Meritene de Nestle, ricos en proteinas, vitaminas,
minerales y fibra, o los preparados de la marca Danone - Nutricia, como

FotirFit, Fortimel o Nutilis.

Productos con caracteristicas similares:

En este grupo tenemos en cuenta aquellos productos preparados a base de verduras

listos para el consumo o con una manipulacion minima.

1. Gallina Blanca tiene diversas cremas de verduras listas para preparar
disolviendo en agua y/o leche poniendo a hervir, los tipos de crema
encontrados son de calabacin, de champifiones, de esparragos, y puré de 8
verduras. La proporcion de verduras de estos purés y cremas va de un 8 a un
24%.

2. La marca Knorr tiene una gran variedad de cremas de verduras y vichyssoise
en formatos de 500ml, 1 litro y formato para preparar en casa, disolviendo en
agua y llevando a ebullicibn. Podemos encontrar: crema de seleccion de

verduras, con formato de 500 ml y 1l; crema fina de calabaza con suave toque




de nata, 500 ml y 1I; crema vichyssoise de puerro y patata, 500 ml; crema de
calabacin con quesito, 500ml; la crema de Alicia (especial para nifios con
calabaza, guisantes y zanahoria), 500 ml; crema de verduras mediterraneas,
500 ml y 1I; Crema de setas del bosque con champifiones, 500ml; crema de
esparragos blancos con un suave toque de nata, 500 ml; preparados de crema,
de 76g, de zanahoria y hortalizas, de calabaza, de esparragos, de
champifiones, de verduras mediterrdneas, de tomate y de seleccion de
verduras.

Maggi cuenta con una crema de esparragos para regenerar con agua y/o
leche. Cada sobre contiene 68g y al igual que las marcas anteriores esta
compuesta principalmente de harinas. Tiene como verduras esparragos y
cebolla.

Se pueden encontrar también productos con la denominacion de puré o crema
de verduras preparados con una funcién adelgazante. Un ejemplo de estos es
la crema de verduras de DietPro, es un preparado para diluir en agua que lleva
un alto porcentaje protéico y un 14% de verduras. Otras marcas que tienen
purés similares son Bimanan, EnerZona y Siken Diet.

Por dltimo cabe mencionar una empresa espafiola, ISS Restauracion, que ha
creado la gama T-Gusta de dietas texturizadas para ancianos a base de
cremas de diferentes alimentos, entre los que se encuentran las verduras.

(Restauracion colectiva, 2014).

PROCESO DE ELABORACION

Pautas de trabajo:

1.

o oA w N

Elaboracion y optimizacién del pudding de zanahoria.
Mejora organoléptica.

Adicién de otros vegetales.

Texturizacion.

Formatos de presentacion.

Tratamientos de conservacion.

1.- Elaboracién del pudding

Se tomé como referencia el pudding de zanahoria realizado anteriormente por la

Fundacion Alicia, para esto un cocinero de la Fundacién realiz6 un pudding de




zanahoria organolépticamente correcto y se estandarizé el procedimiento. Para llevar

a cabo el pudding se establecieron los siguientes pasos:

1.
2.

Lavar y limpiar las zanahorias con un pelador de patatas.

Cortar en rodajas de 1 cm de grosor aproximadamente con la ayuda de un
cebollero.

Poner una cazuela con 3 litros de agua fria en la vitrocerdmica a velocidad 12.
Cuando esté hirviendo, afiadir el kilo de zanahoria cortada y bajar la velocidad a
9.

Dejar hervir durante 20 minutos.

Escurrir en un colador la zanahoria cocida y reservar el agua de coccién en otra
cazuela.

Pesar la zanahoria en una bascula (Jadevert, JCE-30K, Canadd) y calcular la
cantidad de agua proporcional a afiadir al puré (30%). Pesa el agua de coccion.
Agregar al robot de cocina profesional (Robot Coupe, Blixer 2, Francia) la
zanahoria y el agua de coccion y triturar durante 2 minutos.

Conservacion a 4°C.

* Los 22 minutos de la coccidn se cuenta a partir del primer hervor, es decir, cuando el

agua esta de nuevo en ebullicién o a la temperatura es de 98-99 °C.

Los cambios realizados respecto a la receta original proporcionada por la Fundacion

Alicia fueron los siguientes:

Cambio del tiempo de coccién a 20 min. Ya que se vio que con ese tiempo la
textura del puré era adecuada y no se perdia ni afiadia ninguna caracteristica
respecto al otro tiempo.

Cambio de 1 min a 2 min de triturados. Con este aumento de 1 minuto se
consigue que las muestras con otros ingredientes aparte de la zanahoria,
queden con la misma textura.

Se fij6 como 30% la cantidad de agua de coccion escogida para triturar,
respecto al peso seco de la zanahoria (siendo respecto al total un 23% de
agua). El cambio se realiz6 al ver que era la cantidad que mejor iba, tanto en la

texturizacion como en la adicion de proteinas.

2.- Mejora organoléptica

Se hicieron pruebas afadiendo sal y una grasa (aceite de oliva o mantequilla).

Después de probar varias proporciones se escogieron las mencionadas en la tabla 1.




GRASA + SAL Proporcién Elaboracion

Aceite de oliva 3% Se introducen el aceite, en crudo,
Sal 0.1% y la sal en el puré ya elaborado.
Mantequilla 2% Se derrite la mantequilla y se
Sal 0.1% integra en el puré ya elaborado.

3.- Adicién de otros vegetales

Se escogieron varios vegetales, 16 en total, atendiendo a su consumo en Europa y sus
caracteristicas organolépticas. Estas se probaron solas con zanahoria y se escogieron
para hacer mezclas, el requisito fundamental es que quede como minimo un 60% de
zanahoria. A todos ellos se les afiadié un 3% de aceite de oliva'y 0,1% de sal.
Los criterios utilizados para escoger las verduras fueron:

- Color

- Sabor

- Consistencia, tanto en boca como medida del viscosimetro.

- Estacionalidad

Después de escoger las verduras se hicieron pruebas, 17 en total (se pueden ver las
finales en el ANEXO 1), mezclandolas entre ellas y en diferentes proporciones.
Después de varias catas y pruebas se escogieron 4 purés. Para estas pruebas
también se tuvo en cuenta que la viscosidad estuviese encuadrada dentro de los

rangos definidos.

Verdura % Verdura % Verdura % % de Viscosidad media
zanahoria (mPa:s)
Judia 15 chirivia 15  puerro 10 60 338954
Calabaza 25 chirivia 15 60 392826
Remolacha. 15 patata 15 70 429729
Remolacha. 15 patata 10 65* 392828

4.- Adicion de texturizantes.

Una vez se consiguié un puré 6ptimo organolépticamente y con una consistencia
adecuada se procedi6 a darle nuevas texturas; el objetivo era conseguir una textura
resistente pero fundente en boca, similar a un flan pero sin perder la palatabilidad del

pudding.




Para este proceso se tuvieron en cuenta 2 texturizantes:

Carragenato lota:

El Carragenato lota es un hidrocoloide procedente del alga roja. Es termorreversible,
suave, se diluye por cizallamiento y se vuelve un gel elastico con calcio, con un pH de
entre 4y 10.

Se debe dispersar en agua fria, en un agua con azucares y removiendo. Se hidrata a
mas de 70°C. Después de hidratarse se debe llevar a una temperatura entre 4 y 10°C
para que coja la textura. (Leserch, 2008)

Fue escogido por la untuosidad que le da al producto, pero al comprobar que solo no
resistia la regeneracion, calentamiento para el consumo, del producto se buscé otro
espesante mas, Agar-Agar.

Agar- Agar

Polisacéarido obtenido de algas rojas, es termorreversible, resistente al calor, un gel
fragil y tiene una alta histéresis. Con un pH entre 2.5y 10.

Se dispersa batiéndolo en agua, ya sea fria o caliente. Para hidratarse se debe llevar a
una temperatura superior a 90°C, para una correcta gelificacion. Necesita llegar a una
temperatura de 35-40°C para que coja la textura deseada. Aguanta temperaturas de
80-90°C. (Leserch, 2008)

Este polisacarido le da al producto resistencia a la regeneracién y estructura.

Pruebas para la elaboracion

Todas las proporciones usadas se encontraban entre un 0,7 y 1%, porcentajes
marcados en la ficha técnica del producto. Se hicieron pruebas para ver las
proporciones de ambos y el método de integracion.

En primer lugar se hicieron pruebas con los texturizantes por separado y en
combinacién, al ver que juntos tenian tanto resistencia, aportada por el Agar, como
untuosidad, aportada por el Carragenato lota, se decidié hacer mezclas de estos dos.
Pero antes de ver las proporciones exactas se buscoé la mejor forma para integrar los
texturizantes.

Todas las pruebas se regeneraron en un microondas a 400W y dentro de un molde de

silicona y se desmoldaron después de la regeneracion.
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Se realizé una bateria de pruebas para ver la forma de introduccién de los
texturizantes (ANEXO lI):

1. Partiendo del puré completo, con el 30% de agua, se introducen los gelificantes
hidratados en un 35% de caldo de coccidn. Se descarta por tener un producto
final con mucho agua.

2. Se parte del puré triturado sin afiadir el 30% de agua de coccion, que se mezcla
mas tarde con el 35% para hidratar los gelificantes en una cantidad de liquido
mayor. Al igual que la prueba 1 es descartada por contener demasiado agua.

3. Partimos del puré triturado sin afiadir el 30% de agua. En este 30% se afiaden
directamente los gelificantes para hidratarlos. Después se mezcla con el puré. Y
se deja enfriar.

4. Se hace igual que la prueba nimero 2, pero en esta ocasion se bate después

de unir el agua de coccidn y el puré sin agua. Con esto entra demasiado aire.

Después de esta bateria de pruebas se escogi6 la nimero tres por varias razones:
- El producto mantenia sus propiedades y su estructura antes y después de la
regeneracion.

- Industrialmente era la forma mas facil de integrar los texturizantes.

Una vez escogido como se iba a integrar el producto se hicieron pruebas con varias

proporciones de los texturizantes.

1 30% de agua respecto del peso de puré seco. 0,5% Agar + 0,3% lota
2 30% de agua respecto del peso de puré seco. 0,4% Agar + 0,3% lota
3 30% de agua respecto del peso de puré seco. 0,3% Agar + 0,3% lota
4 30% de agua respecto del peso de puré seco. 0,5% Agar + 0,2% lota

De estas 4 proporciones se hicieron 2 repeticiones con diferentes purés. Después de
realizar una cata organoléptica se vio que las dos mejores eran la numero 1y la 4, ya
que al tener una mayor proporcion de Agar Agar aguantaban mejor la regeneracion.
Entre estas dos proporciones se escogido como final la 1 ya que al tener algo méas de

Carragenato lota, la untuosidad en boca era algo mejor.
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5.- Formatos de Presentacion

Una vez se tuvo el producto final escogido se probaron los diferentes formatos vy
opciones para realizar el producto. Estos formatos son los escogidos de las pruebas
de sabor, forma y modo de elaboracion:

- Relleno

- Tres colores

- Puré sin texturizar con formas

Relleno:
Dentro de este formato tenemos dos:
1. Rectangular con centro rectangular, molde de 250g con dos variantes:
a. 200g de puré de zanahoria sola texturizado con un interior de puré de
chirivia de 50g. 80% zanahoria + 20% Chirivia (congelada)
b. 200g de puré de zanahoria (80%) con relleno de 50g de puré de
remolacha, congelado (20%).
c. 213g de puré de remolacha (15%), patata (10%) y zanahoria 70%. Con
un centro de 37,59 de chirivia (10%). Quedando la zanahoria reducida
al 65%
2. Cilindrico con centro semicircular de 120g con los mismos sabores y

proporciones que el anterior.

Tres colores: Molde de 120g con 1/3 de puré de calabaza, 1/3 de puré de remolacha
y 1/3 de puré de judia.

Puré sin texturizar con formas: 235g de puré de judia o calabaza con 15g de
texturizado de puré de zanahoria o con forma de trozos de zanahoria, o de remolacha
en tiras.

6.- Tratamiento de conservacion

Para la conservacion del producto se decidié escoger una tecnologia de barreras en
las que entraban diferentes tratamientos, un tratamiento térmico de baja intensidad,
para evitar importantes pérdidas organolépticas, envasado y conservacion en

condiciones de refrigeracion.
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Pasteurizacion:

Como método de tratamiento térmico se utilizo la pasteurizacion, la principal ventaja
de esta operacion reside en que, al llevarse a cabo a temperaturas moderadas se
respetan las propiedades de los productos. Se caracteriza por emplear tiempos largos
a temperaturas que no superan los 100°C. Con este proceso se consigue la
inactivacion enzimética y la destruccion de microorganismos sensibles a la
temperatura. (Rodriguez, 2002).

Se utiliz6 un método discontinuo de pasteurizacion, bafio de agua. Con unas
temperaturas del medio de 65°C, 68°C y 75°C encontradas en la bibliografia.
(Rodriguez 2002, y Landl y col, 2010). Se fij6 como obijetivo llegar a unos 65°C dentro
del corazo6n del producto.

En primer lugar se hicieron pruebas de vacio para envasar el producto y poder
pasteurizarlo. Al ser productos de diferente forma, cantidad y elaboracién las
proporciones de vacio no eran las mismas. Se consiguid un vacio sin dafar el
producto de 80% para el relleno, 84% para los texturizados y 90% para el puré.
Después de esto se llevaron a cabo las pruebas de pasteurizaciéon en un bafio de
agua. Segun la bibliografia la pasteurizacion débil esta entre los 62 — 68°C, escogimos
como ideal 65°C, por lo tanto se hicieron pruebas con diferentes temperaturas de bafio
para llegar a ese rango en el interior del producto. Dado que el interior del relleno esta
congelado previamente y que tiene una mayor manipulacién que el resto se decidid
escoger la temperatura de 75°C con un tiempo de 45 minutos, para asegurarnos de
gue el producto con mayor tamafio y mas problemas para alcanzar la temperatura
llegase a esa temperatura interior. Con este tiempo y temperatura se alcanzaban los

69°C en el centro del producto (se pueden ver las pruebas en el ANEXO IlI).

Envasado:

Como antes se ha mencionado, el envasado se tiene en cuenta como uno de los
medios de conservacion del producto. Por las caracteristicas del producto, el
envasado debe tener una forma concreta y cierta resistencia al calentamiento (al
menos 70°C) en microondas. (Casp, 2014)

Se escoge como material del envase el plastico, ya que trae menos problemas a la
hora de regeneracion del producto en microondas que el metal y abarata mas costes
que el vidrio. En concreto se escoge como medio de envasado un plastico con
estructura multicapa termoformada, formada por prolipropileno, como material

estructural y por etil vinil alcohol (EVOH) en el centro para proporcionar estanqueidad
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a los gases. Estos productos aguantan temperaturas desde -20 a 120°C y pueden

tener la forma deseada (Casp, 2014)
Conservacion en condiciones de refrigeracion:

Se entiende por almacenamiento refrigerado aquel que hace referencia a temperaturas
de entre 16 a -2°C, siendo la ideal 4°C, es decir la conservacion en frio antes de que el
alimento se congele.

La importancia de este método de conservacion se debe principalmente a dos
factores, por un lado hace que disminuya la velocidad de las reacciones quimicas
haciendo que se alargue la vida util. Por otro lado la conservacion en refrigeracion
hace que disminuya las tasas de crecimiento microbiano, en este caso la temperatura
de refrigeracion es inferior a la temperatura minima de crecimiento de la mayoria de
los microorganismos de trasmision alimentaria. A pesar de esto, si la carga microbiana

inicial es muy elevada los alimentos se deterioraran igualmente. (Montville, 2009)

MEDIDAS FiSICAS Y PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

Pruebas fisicas

Para definir y optimizar el pudding de zanahoria se tuvieron en cuenta varios datos
analiticos. A pesar de que se habian tomado medidas anteriores del puré de
zanahoria, se decidié hacer pruebas de nuevo para poder comparar con los demas

procesos.

Caracterizacion de la consistencia de los purés (viscosidad):

Como indicacion de las propiedades de textura, la viscosidad del puré se determiné
mediante el uso de un viscosimetro de rotacion (TIC, SL, ST-2001-L, Espafa). Las
condiciones de medida fueron 150g de puré a 25°C de temperatura. La viscosidad de
la muestra se midi6 a 0.3rpm con el husillo de disco simple L4. Condiciones fijas de
acuerdo con la Asociacion Dietética Americana (2002) y adaptado a anteriores
proyectos de la Fundacion Alicia. (National Dysphagia Diet Task Force 2002;
Fundacién Alicia 2011)

Se defini6 como textura pudding un rango de entre 120000 y 710000 mPa-s. Para

cada muestra se tomaron 3 medidas en diferentes lugares de la muestra.
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CARACTERISTICAS SENSORIALES FOTO

BEBER -Puede beberse con pajita o en taza |
REMOVER | -Al remover con una cuchara, ésta no deja rastro y el
liguido recupera su forma al instante. i "

-
g
‘g‘ -Al verter el liguido: / 4
VERTER -Deja una fina capa en la cuchara L
[Cae formando un hilo fino I
BEBER -Puede beberse en toma o tomar con cuchara, pero
no con pajita P
REMOVER | -Al remover con una cuchara, ésta deja rastro y el f
| liguido recupera su forma a los pocos segundos ool
= -Al verter el liguido: 4 3 .
VERTER -Deja una capa gruesa en la cuchara =

-Cae formando un hilo grueso

BEBER -Debe tomarse con cuchara, no se puede beber 7
REMOVER | -Al remover con una cuchara el liquido no recupera
e la forma inicial

B -Al verter el liquido:
al | VERTER - Pudin espeso = No cae de la cuchara
Cae en forma de gotas gruesas _\,w/

- Pudin = cae en blogue

Kango ae Viscosiaaa
viscosidad Productos de referencia (cP)
" Yogur para beber - Marca la Fageda 706
ﬁ 300 =750 cP
2 Agua+T&E (1¢/100ml) 304
Yogur batido natural = Marca Danone 6478
K 4000 = 7000 cP
2 Agua+T&E (1,5¢/100ml) 4465
Yogur griego natural - Marca Danone 121410
£ | 120000 - 710000 cP
8 Agua+T&E (2¢/100ml) 706154

pH y Actividad del agua

Para estas pruebas se utiliz6 un pHmetro. Las pruebas de pH fueron realizadas por
dos motivos:

Por un lado el estado inicial de acidez del producto y la relaciéon con el crecimiento
bacteriano, ya que se ha visto que la mayoria de las baterias crecen a un pH entre 5y
8, y disminuye su crecimiento con pH inferior a 5. (Ordéfiez 1998). Esta medida junto
con otras, sirve para definir la vida Gtil del producto.

Por otro lado se hicieron estas pruebas para ver la evolucién del producto durante el
tiempo (ANEXO 1V). Se hicieron medidas del puré recién hecho, después de
texturizarse, y al cabo de diferentes periodos de tiempo (4 dias, 2 semanas y 4
semanas). Con estas medidas podemos observar el estado del producto al ser rico en
carbohidratos las bacterias fermentan el producto, produciendo acidos que bajan el pH
del medio (Ray, 2008).

Junto con el pH se debe tener en cuenta la actividad de agua, que facilitara o
dificultara el crecimiento bacteriano. Los microorganismos disminuyen su crecimiento a
partir de una actividad de agua <0.9 en el caso de las bacterias y <0.8 en caso de los
hongos. (Montville, y Col. 2008).
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Pruebas microbiol6gicas

Se realizaron diversos métodos de aislamiento, indentificacion y recuento de los

diferentes microorganismos a tener en cuenta segun el RD: 3484/2000, por el que se

establecen las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de

comidas preparadas. Estos fueron:

E.Coli: Se hacen varias diluciones, hasta 102, en agua de pectona tamponada
y después se siembra 1ml en Agar TBX. Se deja incubando 44°C, durante al
menos un dia. El recuento se hace alas 24 y 48h. (ISO 16469-2)
Enterobacterias totales: Se hacen varias diluciones, hasta 10% en agua de
pectona tamponada y después se siembra 1ml en Agar VRBG. Se deja 24h a
37°C. A las 48h confirmacion. (Itagra.ct, 2006)

Staphylococcus aureus: Se hacen varias diluciones, hasta 102, en agua de
pectona tamponada y después se siembra 1ml en Agar Baid-Parker. Después
de una incubaciéon de 24h a 37°C se realiza el recuento, hace la confirmacion
en 48y 72h.(ISO 6888:1999).

Aerobios Mesofilos. Se hacen varias diluciones, hasta 10, en agua de pectona
tamponada y después se siembra 1ml en un medio PCA. Se deja incubando
72h a 31°C. (ISO 4833:1991).

Salmonella spp. En primer lugar se siembra en un medio no selectivo de agua
tamponada, que se deja incubando a 31°C durante 12h, después se enriquece
y se deja incubando 18h. Por Gltimo se enriquece en un medio selectivo y se
siembra en placa, con Agar RVS y XLD. A las 24h se hace el recuento de los
dos medios. (ISO 6579:2002)

-Listeria spp. En primer lugar se deja la muestra en un caldo Fraser a media
concentracion y después de 24h a 30°C se enriquece el medio y se deja
durante 24h a 37°C. Por ultimo se siembra en Agar Oxford y Agar Palcam.
Después de 24h a 37°C se hace el recuento y a las 48 y 72h la confirmacion.
ISO 11290-1:1996).

Después del recuento se vio que todas las muestras pasteurizadas cumplian con los
requisititos del RD 3484/2000.
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Tabla 4: Pruebas microbioldgicas realizadas. Donde: 1.- Puré pasteurizado, 2.- Puré sin tratamiento
térmico (ST), 3.- Relleno pasteurizado, 4.- relleno ST, 5.-Ttres colores pasteurizado, 6.- Tres colores
ST.

S. Aerous. 1 10 - - - -
Medio baid 2 10"2(ufc/g) 1x10 1x10

parker 3 . -

4 - -

5 - -

6 - -

Enterobacterias. 1 10 - - -

Medio VRBD 2 10"2(ufc/g) B

3 - -

4 - 27x10

5 - -

6 - -

E. Coli. Medio 1 ausencia/25g - -

TBX ) - ;

3 - -

4 2,4x1072 -

5 - -

6 - -
Salmonella. 1 Ausencia/25g -
Medios 2 R
selectivos 3 :
4 -
5 -
6 -

Aerobios 1 1074 - 1075 Se mira alas 72h 3,3x1072 -
Mesofilos. 2 (ufc/g) 8,4x1013 8,9X10A5
Medio PCA 3 Tx1073

4 T14x10M
5 27x1012
6 34x1012
Lysteria. Medios 1 Ausencia/25g - - -
selectivos 2 R _ R
3 - - -
4 - - R
5 - - -
6 - - -




Resultados de las pruebas: Estimacion de la vida util del producto.

La bibliografia indica que en productos de estas caracteristicas (pH alto y tratamiento
térmico de baja intensidad) el tiempo de almacenamiento después de la coccién y
pasteurizacion en un envase de plastico no debe superar los 3 meses (Casp, 2014).

Como contraindicacion afiadida tenemos un producto con una alta actividad de agua.

Por lo tanto al comprobar que en un mes las variaciones de pH y de sus
caracteristicas organolépticas no son significativas y que las pruebas microbiolégicas
del producto han mostrado la ausencia y baja poblacion de microorganismo, se ha
decidido un mes como tiempo de caducidad.

PROCESO DE PRODUCCION

A continuacion vemos el diagrama de produccion industrial de la gama de productos,
empezando por la recepcién de materias primas y terminando en almacenamiento en

refrigeracion.
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Recepcion de las
materias primas

Almacenamiento a
4°C/182C

Lavado, pelado y
troceado

Mezcla de ingredientes

Coccién durante 20 min|
a99°C

Separacion del caldo y
la materia seca

Triturado de la materia
seca

Adicicén de
condimentos

Linea de Purés: Mezcla Linea de Texturizados:
de caldo y triturado Enfriamiento del caldo

Tratamiento térmico : Py
e hidratacién con calor

Envasado Mezcla con el triturado

o AlMacenamiento a 42C Tratamiento térmico

Envasado

Almacenamiento a 42C

Figura 4: Diagrama de flujo de la produccion industrial de purés y texturizados.
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Las materias primas son recepcionadas en la industria, las verduras son llevadas a
camaras de refrigeracion a 4°C de temperatura, mientras que los texturizantes, la sal y
el aceite se guardan en almacenes a temperatura ambiente, pero con humedad
controlada.
Para empezar el proceso las verduras se van echando por tipo. En primer lugar seran
lavadas, primero en seco mediante un separador de tambor y después en humedo
mediante una limpieza por inmersion en una lavadora de tambor, para poder lavar
también materias primas que no floten. Una vez estan lavadas seran seleccionadas,
esto se hace de manera manual, para eliminar materia prima dafiada. Una vez estan
lavadas pasan al pelado, en esta ocasion cada vegetal lleva un proceso diferente:
- Zanahorias, chirivias, remolachas, calabazas y patatas se pelan mediante una
peladora de abrasion
- Judias verdes mediante una despuntadora y una cortadora transversal. Con
este proceso estaria listas para la coccion.

- Pimiento es descorazonado de manera natural.

Una vez terminado el proceso de pelado, las verduras y hortalizas son pasadas por
diferentes cortadoras, dejando los vegetales con el tamafio requerido.

Después del corte, los vegetales pasan a la fase de coccién en calderas de agua
donde son llevados a ebullicién en agua a 99°C durante 20 minutos. De ahi se separa
la materia seca, a la que se afiaden el aceite y la sal. El caldo de coccion es enfriado
en linea, pasandolo por tuberias de refrigeracion y el proceso toma dos vias:

1. Texturizados: en este proceso los texturizantes se hidratan con el caldo de
cocciéon y se llevan a ebullicién. Después de esto se mezclan con la materia
seca y se lleva a las llenadoras circulares, en las que se echara el producto
para que tome forma. El relleno congelado se introduce a mitad de llenado,
dejandolo caer en la barqueta por gravedad. Por ultimo se sella el envase

2. Purés: La materia seca y el caldo de coccion se mezclan directamente y se
llevan a las llenadoras circulares para que tomen la forma y se sella el envase.

Los purés se destinan para el consumo directo o para la formacién del relleno.

Después de que el producto esta envasado se lleva a cabo el tratamiento térmico, esto
se hace en pasteurizadoras discontinuas. Una vez el producto ha sido pasteurizado se
lleva a refrigeracion, salvo los purés fabricados para formar el relleno que se llevan a

congelacion.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL

La gama de productos estd compuesta por un conjunto de elaboraciones a base de
vegetales para el consumo de ancianos. Son productos de quinta gama listos para
consumir. Se dividen en dos formatos, aquellos que van texturizados y aquellos que
van como purés con formas texturizadas.

El nombre comercial de esta gama de productos sera OPTIFEL, food for elderly.
Dentro de la gama cada producto tiene un sobrenombre, como en este caso se va a

comercializar en Espafia los sobrenombres serdn en castellano.

@PTIFEL

food for elderly.

OPTIFEL Relleno:

OPTIFEL Relleno es un puré a base de de vegetales texturizado con un relleno de

2

puré.

 —

Esta variedad de la gama estd compuesta de 2 formatos, de 120g y de 250g, una
guarnicién y una racion de verduras respectivamente. Y hay varios sabores y rellenos:
1. Sabor zanahoria con relleno de chirivia
2. Sabor zanahoria con relleno de remolacha

3. Sabor remolacha con relleno de chirivia

OPTIFEL tres colores:
OPTIFEL tres colores esta formado por 3 purés de verduras texturizados.
Esta variedad se presenta en el formato de 120g y se comercializa como guarnicion

Unicamente. Consta de un texturizado de 3 sabores, calabaza, judia y remolacha.
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OPTIFEL puré:
OPTIFEL puré es un producto formado por un puré de base con unos texturizados de
verduras cortados con formas. Todos ellos son de un total de 250g, racién de
verduras.

1. Puré de judia con texturizado de zanahoria con forma de rodajas.

2. Puré de calabaza con texturizado de remolacha con forma de tiras.

-
w5
e —

Organolépticamente es un producto que combina sabores de diferentes vegetales, con
el predominio de la zanahoria. Estan disefiados para que se consuman en caliente
pero también se pueden consumir directamente.

Los purés tienen una textura pudding. Los texturizados estan elaborados de tal forma
que no pierden la untuosidad del pudding en el paladar, pero tienen una estructura.
Ambos tipos son cremosos, no necesitan masticacion y aunque tienen dos formatos
diferentes (texturizado y puré€) en el paladar se vuelven muy parecidas, haciendo mas
facil la deglucion.

Composicion nutricional

Estamos ante una serie de productos bastante homogénea, con una baja densidad
energética compuestos mayoritariamente por carbohidratos, fibra, vitaminas y
minerales. Bajo en proteinas, grasas saturadas, sodio y en azucares sencillos. Al tener

esta composicion lo hace ideal para la poblacién en general, pero sobre todo para la
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tercera edad, ya que como se menciondé anteriormente cumple los requisitos
nutricionales que esta poblacion necesita. Hay que tener en cuenta de que sélo
sustituye a los productos vegetales y que debe ser acompafiado de otros alimentos
para cumplir con todos los requerimientos de un dia.

El célculo de los nutrientes se ha llevado a cabo con el Organizador Dietético
Metabolico, Odimet, que se basa en diversas tablas de composicién de alimentos,
entre ellas, USDA National Database, National Food Institute (Technical University of
Denmark) y la Tabla de Composicion de Alimentos Espafioles (Ministerio de Sanidad y

Consumo).
OPTIFEL % CDO
) OPTIFEL OPTIFEL OPTIFEL OPTIFEL OPTIFEL .
Nutriente Tres (Racion
Relleno 1 | Relleno 2 | Relleno 3 Puré 1 Puré 2
colores 2509)
Energia (Kcal) 58,56 59 65.3 60 62.54 60 7.5%
Carbohidratos
(9) 7.41 7.5 8.88 7.72 8.33 7.84 4.5%
Azucares (g)
3.23 3.52 35 3.09 3.2 2.98 1.5%
Proteinas (g) 0.67 0.74 0.9 0.8 0.88 0.77 0.45%
Grasas (9) 3.17 3.18 3.19 3.17 3.18 3.17 3.5%
Grasas
saturadas (g) 0.44 0.4 0.44 0.45 0.44 0.45 0.56%
Fibra (g) 0.41 0.5 1.39 1.13 1.44 1 8,3%
Sodio (mg) 82.2 91.3 91.8 75.9 75 73.16 <5000 mg
Etiquetado

El etiquetado debe cumplir el Real Decreto 1334/1999, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios. Segun
este Real Decreto todo etiquetado debe llevar los siguientes apartados:
- Denominacién de venta del producto: En este caso sera el nombre,
OPTIFEL, junto con el sobrenombre y el sabor. En estos productos seria:

o OPTIFEL Relleno, sabor zanahoria y remolacha.

o OPTIFEL Relleno, sabor zanahoria y chirivia.

o OPTIFEL Relleno, sabor remolacha y chirivia.

o OPTIFEL Tres Colores, sabor calabaza, judia y remolacha.

23



o OPTIFEL Purés, sabor judia y zanahoria

o OPTIFEL Purés, sabor calabaza y remolacha.

La lista de ingredientes, en orden de cantidades, en este caso serian:

o OPTIFEL Relleno, sabor zanahoria y remolacha: Zanahoria, remolacha,
patata, agua, aceite de oliva, sal, gelificantes (Agar-Agar y Carragenato
lota).

o OPTIFEL Relleno, sabor zanahoria y chirivia: Zanahoria, chirivia, agua,
aceite de oliva, sal, Gelificantes (Agar — Agar, Carragenato lota).

o OPTIFEL Relleno, sabor remolacha y chirivia: Zanahoria, chirivia
remolacha, patata, agua, aceite de oliva, sal, gelificantes (Agar-Agar y
Carragenato lota).

o OPTIFEL Tres Colores, sabor calabaza, judia y remolacha: Zanahoria,
remolacha, judia verde, Calabaza, chirivia, patata, puerro, aceite de
oliva, sal, gelificantes (Agar-Agar y Carragenato lota).

o OPTIFEL Purés, sabor judia y zanahoria: Zanahoria, Judia verde
chirivia, puerro, agua, aceite de oliva, sal, gelificantes (Agar-Agar y
Carragenato lota).

o OPTIFEL Purés, sabor calabaza y remolacha: Zanahoria, calabaza,
chirivia, remolacha, patata, agua, aceite de oliva, sal gelificantes (Agar-
Agar y Carragenato lota).

Cantidad de determinados ingredientes o categoria de ingredientes: al ser
un producto a base de vegetales se denominara el porcentaje de estos:
Vegetales 73% (iria el nombre de los vegetales dependiendo del puré) agua
23%, Aceite, sal, gelificantes (Agar—Agar y Carragenato lota).

Grado alcohdlico: no procede.

Cantidad Neta: en el caso de los productos que equivalen a una racion la
cantidad neta sera de 250g, en el caso de aquellos que sean una guarnicion, la
cantidad neta seréa 120g.

Fecha de caducidad: En el caso de estos productos sera de un mes. Una vez
abierto consumir preferentemente antes de 5 dias. Estos datos se estiman
segun los estudios de vida util realizados.

Condiciones de conservacion: Mantener en refrigeracion (4°C).

Modo de empleo: El producto esta listo para el consumo. En el caso de querer
calentar se puede calentar dentro del envase bien en el microondas a media
potencia durante 1 — 2 minutos o en el horno a 60°C durante 5 minutos.
Identificacion de la empresa: Nombre, razdn social, domicilio.

Lote: a determinar.
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- Lugar de origen: a determinar

- Otros: Se debe tener en cuenta que es un producto con aditivos, se deben
nombrar con el nombre del grupo y después o el nombre real o CE (Segun el
ANEXO | del Real Decreto 1334/99). En este caso se denominan como
Gelificantes (Agar — Agar y Carragenato lota). Estos corresponden con el CE
E406 y E407.
Por ultimo se hace una referencia a la ausencia de alérgenos, y de gluten: Sin
alérgenos, Sin Gluten.

DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS INNOVADORAS DEL
PRODUCTO.

La gama OPTIFEL, food for elderly, compone un conjunto de productos a base de
vegetales elaborados para la poblacion anciana. Las novedades de estos productos
han surgido partiendo de la poblacién a la que van dirigidos:

Es un producto vegetal para poblacion anciana, con este formato y estas
caracteristicas no existen productos en el mercado.

Respecto a los productos similares (purés preparados) tiene varias novedades:

- Tiene una linea de productos gelificados y con texturas adaptadas para este
rango de edad. Esta forma de presentacion es Unica para producto de estas
caracteristicas, solo podemos ver formatos similares en algunos postres. A
esto se ha de afadir la amplia gama de sabores y colores, que le da un
atractivo afiadido.

- Viene en formatos individuales, que contienen una raciéon o una guarnicion de
verduras segun las recomendaciones nutricionales de la SENC.

- Se pueden calentar y consumir directamente del envase.

Esta gama de productos se puede destinar tanto al canal HORECA como al

consumidor directo.

PLAN DE MARKETING

La gama de productos OPTIFEL, formard una linea comercial dentro de una marca
Unica dedicada a la produccion de comidas de quinta gama preparadas a base de
vegetales. Esta linea tiene como poblacién diana la tercera edad, pero también se
deben tener en cuenta las personas de alrededor del anciano (Familiares, residencias,

empresas, etc.) y el canal HORECA.
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Modo de distribucién

El producto se pondra a disposicion de grandes superficies y comercios, pero también
se distribuird a entidades privadas o publicas que traten con esta poblacion
(hospitales, residencias, canal HORECA, etc.).

Por tanto se dispondra de un canal de distribucién corto, ya que permite llegar a todos
estos lugares.

Promocién y publicidad:

La gama OPTIFEL serd presentada mediante venta directa en residencias de
ancianos, hospitales y empresas de catering de la zona cercana al lugar de
produccion, la venta irA acompafiada de muestras gratuitas e informacién sobre el
producto.

Otra forma de presentar esta linea es en la web, dando informacion de sus
caracteristicas y la utilidad del producto, en la web también se contara con una serie
de indicaciones, recetas de acompafiamientos y maneras de consumir el producto.
También se tendran en cuentan las redes sociales, twitter y facebook, para dar mas
publicidad a la linea. En las redes sociales se dara informacion similar a la web vy
ademas se interactuara con cuentas y redes relacionadas con la poblacién diana.

Por dltimo en las primeras campafias se sacaran ofertas de 3x2 y se regalaran
muestras (del tamafio de 120g) con otros productos de la marca.

Precio propuesto

Para el calculo del precio se deben tener en cuenta varios factores, costes directos e
indirectos. La Unica referencia a la que podemos acceder son los costes de las
materias primas.

Los productos de la competencia, dependiendo del tipo salen a precios bastante
diversos. Por un lado los sobres para preparar en casa rondan los 8-12€/kg de
producto. En cambio los productos preparados rondan los 2.55 € el formato de litro y
1.55€ el formato de 500g.

Ponemos como ejemplo el calculo del precio de OPTIFEL RELLENO, sabor remolacha
y chirivia. Para que el precio se pueda comparar se calculara el precio de 1 kg de

producto.
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Zanahoria
Chirivia
Judia Verde
Puerro
Remolacha
Patata
Sal
Aceite de oliva
Carragenato lota

Agar- Agar

COSTES
Directos
Materias primas
Envase
Mano de obra
Indirectos
Luz, agua, gas, mantenimiento
Transporte y distribucion
Amortizacién de equipos.
Beneficios

Precio Final

0.55 €/kg
1.35 €/kg
1.63 €/kg
0.84 €/kg
0.96 €/kg
0.30 €/Kg
0.36 €/kg

3.44 €]

20.65 €/500g

26.25€/500g

Unidad de 250g

0,4€

50% ( 0,2€)

50% (0.2€)

25% (0,1€)

25% (0,1)
1€

0.27€
0.2€

0.09€
0.02€
0.00€
0.10€
0.12€
0.26€

TOTAL: 1.6€/kg

Pack de 2 x120g

0,38€

70% (0,26€)
50% (0,19)

25% (0,09€)

30% (0,11€)

1,05€

Para calcular el precio usamos referencia que tenemos, el coste de las materias

primas, que es 1,6 €/kg de producto. Para ello se estiman los costes directos e

indirectos de los 2 formatos de venta (unidad de 2509 y pack de 2 de 120g).

Se busca un mayor beneficio para el Pack de dos ya que tiene materiales mas caros

para su elaboracion (envasado doble).

Estos precios se adecuan a los precios de la competencia en el mercado. Concluimos

que el precio de los productos sera de 1 Euro para el formato individual y 1,05 Euros

para el pack de 2.
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ANEXO I. Adicidn de otros vegetales.

Tabla | : Combinaciones y porcentajes de verduras y las seleccionadas para la elaboracion del producto (marcadas en verde)

Apionabo

Hinojo

25 Puerro 15 62,5 37,5 0 150 750 235g 70,5g
25 Puerro 15 62,5 37,5 0 150 750 240g 72g
25 Patata 15 62,5 37,5 0 150 750 238g 71,58
25 Chirivia 15 62,5 37,5 0 150 750 244g 73g
25 Patata 15 62,5 37,5 0 150 750 238g 71,4g

Apionabo




ANEXO Il. Texturizacion

Tabla Il: Forma de adicion de los texturizantes y seleccionada (en verde)

Ne Elaboracion Proporciones Comentarios
Se parte de la formula del puré originaria. Es un puré Puding hidratado: Se coge un 30% de aguade coccién del Esta bastante bien, aguanta el
1 hidratado. Para meter el texturizante se usa un 35% mas pudin que se afiade al puré. Para texturizar se afiade un proceso de regeneracion y la
de agua 35% mas de agua, 0,5% Agar + 0,2% lota textura es buena.

Después de la coccién de los alimentos se separa la
parte sélida y el agua de coccion. Se pesa la parte solida
y se coge el 30% de agua. Del peso total (Puré seco + 30% de agua respecto del peso de puré seco + 35% de agua
2 agua de coccidn) se coge otro 35% de agua y se junta respecto al peso del puré seco + 30% de agua de coccion. No aguanta bien la estructura.
con el agua de coccién para echar ahi los texturizantes. 0,5% Agar + 0,2% lota
Después se mezcla todo de manera manual con una

lengua

Después de la coccién de los alimentos se separa la
parte sélida y el agua de coccién. Se pesa la parte solida

30% de agua respecto del peso de puré seco + 35% de agua Al triturar finalmente con turmix entra

y se coge el 30% de agua. Del peso total (Puré seco + o B ) )
4 By i respecto al peso del puré séco + 30% de agua de coccion. demasiado aire en el producto. Cosa
agua de coccion) se coge otro 35% de agua y se junta )
B ; . 0,5% Agar + 0,2% lota gue no interesa.
con el agua de coccién para echar ahi los texturizantes.

Después se mezcla todo Con turimix.
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ANEXO Ill. Vacio y pasteurizacion.

Tabla lll: Pruebas para seleccion de vacio

Tipo

Relleno de
213 +37
Relleno de
213 +37
Relleno de
114 + 16
Relleno de
114+ 16
Relleno de
200 + 50
Relleno de

200 + 50

Tres colores
120g
Relleno de

200 + 50

% Vacio Resultado
Sin gelificar
90% no aguanta
84% aguanta
86% no aguanta
80% aguanta
87% no aguanta
80% Aguanta si se hace
rapidamente y no da tiempo a
que el relleno congelado
empiece descongelarse.
Gelificado
84% aguanta
84% no aguanta

Tabla IV: Pruebas de pasteurizacion.

T2 del baiio Tiempo

65

68

o

o

C

30 min

45 min

1h
30 min
45 min
1h

30 min

45 min

T2 en el interior del producto

549C en el formato relleno y
562C en el 3 colores.

602C, se alcanzan los 602C en
el formato de 3 colores pero
no en el relleno

622C en el formato relleno
tres colores 552C

tres colores 629C

tres colores 642C y 602C en el
relleno

tres colores 6529C, relleno 612C

relleno 692C
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ANEXO IV. Medidas del pH y Actividad del Agua.

Tabla V: Medidas de pH a lo largo del tiempo

Sin gel Con gel Sin gel Con gel Sin gel Con gel Sin gel Con gel
Medida 0 6,67 5,97 6,9
Medida 1 5,45 5,48 5,55 5,6 6,15 6,05 6,19 6,06
4 dias sin tto. 5,83 5,7 6,4 6,3 6,2 6,3
7 dias sin tto. 5,48 5,46 5,87 6,15 6,1 6,2
2 semanas con tto. 5,57 5.4 5.36 5.45 6 6.2 6.1 6.2
4 semanas con tto. 5.43 5.8 5.9 6.1

Tabla VI: medidas de actividad de agua

Judia verde Sin gel 240C /22¢eC 0,98 0,99
Gel 24,5°C /22 0,92 0,93
Remolacha Sin gel 23eC/ 23,2¢eC 0,95 0,94
Gel 23,1/23,4°C 0,94 0,95
Calabaza Sin gel 23,20C/23,7°C 0,99 0,98
Gel 23°C/23,59C 0,92 0,97
Zanahoria Sin gel 23,49C/23,1°C 0,97 0,98
Gel 23°C/23,5°C 0,97 0,94




