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I INTRODUCCION
Las actividades correspondientes al mes de enero de 2022 sugieren ser en su
mayoria del tipo productivo, pues se realizaron pruebas de formulacion de la bebida
fria de café, llegando a concretrar una formulacién que permite obtener las
caracteristicas deseadas; posteriormente se trabajé un proceso de deshidratacion
de hortalizas con el fin de obtener un polvo para formular una base para salsa. Asi
también, se continuo con la mejora del proceso de elaboracién de yogurt, utilizando
cultivo liofilizado. Por ultimo, se realizaron longanizas de pescado con el fin de
ofrecer un proceso alternativo para la tilapia fresca. Por otro lado, se llevo a cabo
una fase de gabinete en donde se continuo con la redaccién del manual de buenas
practicas de manufactura. A continuacion, se presenta la descripcion de los

procesos mencionados.

. OBJETIVOS

21. General
Describir las actividades realizadas durante el mes de enero de 2022

2.2. Especificos

e Llevar a cabo pruebas de formulacion de la bebida fria de café

e Realizar el proceso de secado y deshidratacion de las hortalizas para obtener
un polvo para formular una salsa

e Implementar el proceso de elaboracion de yogurt para la comercializacion en
el centro de ventas y abastecimiento en cocina

e Ofrecer un proceso alternativo para darle un valor agregado a la materia
prima de la ENCA

s Disefar un manual de Buenas Practicas de Manufactura dirigido al personal
de la planta de procesamiento de productos carnicos de la Escuela Nacional
Central De Agricultura —ENCA-



ACTIVIDADES MES DE ENERO 2022

Cuadro 1. Resumen de actividades mes de enero de 2022

Descripcion de la

actividad

Objetivo

Resultados

de formulacion

bebida fria de café

Pruebas

Deshidratacién de hortalizas
para polvo: chile pimiento,

cebolla, tomate

de

utilizando cultivo liofilizado

Elaboracion yogurt

Elaboracién de longanizas

de pescado

Manual de buenas practicas
de manufactura: planta de
procesamiento de productos

carnicos

Llevar a cabo pruebas de
formulacién de la bebida fria
de café

Realizar el proceso de secado
de

hortalizas para obtener un

y deshidratacion las
polvo para formular una salsa
Implementar el proceso de
Elaboracién de yogurt para la
comercializacion en el centro
de ventas y abastecimiento en
cocina

Ofrecer un proceso alternativo
para darle un valor agregado
a la materia prima de la ENCA
Disefiar un manual de Buenas
de

personal

Practicas Manufactura

dirigido al de Ila
planta de procesamiento de
productos carnicos de la
Escuela Nacional Central De

Agricultura —=ENCA-

Formulacién final bebida de café

Polvo de hortalizas

Parametros técnicos asociados

Yogurt batido

Longanizas de pescado

Avance del Manual de Buenas

Practicas de Manufactura




3.1. Pruebas de formulacién bebida fria de café
Después de realizar varias pruebas de formulacion, se evaluaron las
caracteristicas propias de la bebida. Finalmente se obtuvo una formulacion
que presento las caracteristicas deseadas. Para la elaboracion de la bebida
se empled leche descremada para evitar una separacion de fases y extracto
de café molido. A continuacién, se presenta la formulacién utilizada y el

proceso seguido.

Cuadro 2. Formulacion bebida fria de café

Formulacién final

Insumo Porcentaje
Leche descremada 73.80
Extracto de café (m/v) 21.05
Azucar 5.00
Estabilizante NS-1047 0.10
Preservante CCM-123 0.05

Total 100.00




Escuela Nacional Central de Agricultura
Elaboracion de bebida fria de café Version: actual

Diagrama de flujo

Area: planta de procesamiento de frutas y hortalizas Hojas:1/2

Elaborado por: Daniela Alarcon Fecha: 27/01/2022
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Escuela Nacional Central de Agricultura
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Figura 1. Pruebas de sabor bebida fria de cafe.

Figura 2. Presentacién de la bebida fria de café, diferentes pruebas de
formulacion.



3.2.

Deshidratacion de hortalizas para polvo: chile pimiento, cebolla, tomate
Con el fin de obtener una base para salsa, se debe iniciar con un proceso de
deshidratacion para reducir la humedad de las hortalizas y posteriormente
realizar un proceso de molienda para obtener un polvo. Con el polvo
obtenido, se realizan pruebas de formulacion para conocer la composicion
porcentual de cada uno de los insumos a agregar.

El proceso de deshidratacion tuvo una duracién total de 82 horas para el caso
del chile pimiento (Capsicum annum) y la cebolla (Allium cepa), que fueron
sometidos a una temperatura constante de 55°C, previo al deshidratado se
realiz6 el escaldado, utilizando agua a 65°C durante 3 minutos. La humedad
final fue de 17.4% y 15% respectivamente. Se realizé un segundo proceso
de deshidratacién de chile pimiento (C. annum) introduciéndolo en fresco, el
proceso tuvo una duracién de 26 horas y fue sometido a 80°C, la humedad
final fue de 17%. Por otro lado, el tomate (Solanum lycopersicun), fue tratado
con un proceso de escaldado a 65°C durante 3 minutos, el proceso de
secado tuvo una temperatura inicial de 80°C durante 21 horas,
posteriormente la temperatura fue reducida a 60°C durante 7 horas, para
hacer un tiempo total del proceso de 28 hora. La humedad final del producto
fue de 15%. A continuacion, se muestran las hortalizas deshidratadas.

Figura 3. Hortalizas deshidratadas a) chile pimiento (C. annum) b) cebolla (A.
cepa) c) tomate (S. lycopersicum)



3.3.

Elaboracién de yogurt utilizando cultivo liofilizado

Con el fin de implementar el proceso de produccion de yogurt en el area de
agroindustria para la comercializacion en el centro de ventas y el
abastecimiento en el comedor interno, se continlia realizando pruebas de
elaboracién de yogurt a una escala productiva; hasta obtener el producto con
las caracteristicas deseadas. Los parametros que estan siendo evaluados
son la temperatura, tiempos de produccién y métodos de elaboracion
(utilizando cultivo liofilizado y utilizando replicas). ademas de la adicion de
sabores utilizando materia prima proveniente de los campos de la ENCA, tal
es el caso de la adicion de mermelada de chile pimiento (C. annum) y
mermelada de guayaba (Psidium guajava).

El proceso realizado tuvo una duracién de 4 horas y 52 minutos, en donde la
mayor parte de tiempo fue utilizada para llevar a cabo la fermentacién de la
leche. En esta etapa la temperatura se mantuvo en un rango de 38-43°C. Al
final del proceso se obtuvieron 10 litros de yogurt batido, con una
consistencia de gel, el producto presento un bajo nivel de defecto arenoso,
asociado a un aumento en la temperatura. Por lo que el proceso de
elaboracién de yogurt, debe seguir en estudio.



Elaboracion de yogurt de leche de vaca utilizando cultivo liofilizado
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3.4.

3.5.

Elaboracion de longanizas de pescado

Un proceso alternativo e innovador, es lo que se busca con la elaboracion de
longanizas de pescado. Ante los excesos productivos se buscan alternativas
para darle una vida de anaquel prolongada y una mayor rotaciéon del
producto. Las longanizas fueron elaboradas de carne de tilapia (Oreochromis
niloticus), a continuacién, se describe el proceso seguido.

o Limpieza y fileteado de la tilapia (O. niloticus): el proceso inicia con
la descamacion de la tilapia, remocion de branquias, cola, cabeza e
insumos. La materia prima requerida para el proceso debe ser la carne
de la tilapia, libre de espinas y escamas. Si el proceso no va a ser
llevado a cabo durante las siguientes horas, la carne debe ser
almacenada a temperatura de congelacion.

e Pesado de insumos: El proceso continua con la determinacion de la
formulacion deseada, seguido de eso, se pesa cada uno de los
insumos.

e Molienda: Se realiza la molienda de la carne y hortalizas, con el fin de
obtener una pasta suave, firme y homogénea. Para ello se utiliza un
molino.

e Homogenizacién de insumos: Luego de obtener una pasta
homogénea de carne y hortalizas, se incorporan los aditivos
alimentarios. Como el proceso se realizé a nivel de laboratorio, la
cantidad procesada no era la suficiente para introducirla al mezclador
automatico, por lo que este proceso de mezcla fue realizado a mano.
En este paso se adicionaron las especias y los preservantes.

e Embutido: posteriormente se inicié el proceso de embutido utilizando
una funda de colageno. Las longanizas fueron amarradas Yy
posteriormente almacenadas a temperatura de refrigeracion.

Elaboracién de manual de buenas practicas de manufactura: planta de
procesamiento de productos carnicos.

Parte fundamental de la industria es la documentacién y estandarizacion de
procesos. Por lo que se continua con la elaboracion de un manual de buenas
practicas de manufactura. El avance realizado incluye la redaccion de
procedimientos operativos estandarizados y elaboracion de registros. En el
siguiente enlace se muestran los avances del manual.

https://docs.google.com/document/d/1Azh29ngkGL J6dd-

iIMQEDk2IDgicAXLup/edit?usp=sharing&ouid=103923856151 2820029488&rt

pof=true&sd=true




