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grasos alifdticos.
los triglicéridos se pueden hidrolizar debido a la ac-
cidén de las lipnsas que intervienen en el enranc:.am"!ento o
por la acecidn de los compuestos guimicos, principalment
10s dlcalis, teniéndose en este caso una saponificaci q?“
E1l punto de fusién de la grasa es un DOCO menor
temperatura: corporal y verfa de 29 a 36°C. El ® @de fusnén
varfa entre 16 y 24°C. O}b

<&
Azdcar \6\

Es 21 principal alemento cue en “orme cristales
of 1a fobricacidn de sulces, dicho \c—.r es obtenido @z la
capa de azdcar o remolachd. A la.t&Moeratura axbiente s= =
pueden disolver aproximsdeament L sartes de szcarosa en una
parte de agus, produciendo (% olucién cuya concentracidn es
de un 65%.

Es posible prepe Q&olucionea con concentraciones ain
mayores de sucarosa /M Pante el aumento de 1= temperatura.
Cuanto mayor sea@ sncentracién de sacarosa, mis alto serd
el punto de eball . én de las soluciones. E1 punto de ebulli
cién y la ¢ Nraciln de sacarosa se interrelacionan en for
me precis \ este hecho proporciona al fabricante de dulces
un mod @ect vo de regular la cantidzd de agua contenida por
gl +p c@cto en su forme final.

Q 21 enfriszrse, las sovluc £5 conceniread se hacen
so¥fresaturadas y pueden solidificarse en forma de vidrio amor
fo, de mesa totalmente eristalizada, masa parcialmente cris-—
talizada con cristales guspendidos en un vidrio, o bien pue-
de solidificarse parcialmente como una puspensién eristalizg
da, viscosa 0 gemipldstica.

Glucosa
BEa un azdcar simple, es muy gsoluble en agua y gsus dilu












Aditivos

Son sustzneias no nutritivas alsdidas. intencionalmen
te 'a los alimentos, gencralmente en pequefins caatidades ;@‘
ra mejorar sus proriedades de apariencia, sabor tex'l:unvs <4

macenamientos Q

. Podrdn ser afiadidas al producto les sustonciag QW€ se -
indican a continuacidn, siempre y cuandoc s¢ gjug éa los =~
porcentajes gque se establecen y que la adi 016@" misma -
ne ternge por objete sustituir parcial o to @* ninguno

de los componentes ds la leche. \\O

jen emplzarse ya gea Solog © mezela 1oz conservado
res como oon el dcido metil E*lg ibenzoico y =1 acido pro—--
pil hidroxibenzoico en -cant)% s de 0.15 y 0.06% respectiva
Ee &

Factores de calidad Q
Los factore alidad pare nuestro producto van a es=-

tar dados pors

Aparlencza. roducto deberd tener un tamafio adecuadoc, gue
\ encuentre {ntegro, debord tener un color carg

OO me1o homogéneo, excento de particulas obacuras

&Q 0 quemadss Yy Srumos.

’.@.‘ru «~ Lz natilla deberd presentar una suavidad zl paladar
o sea que no presente cristales, no debe ser quebra
dizo.

Sabor.- El sabor del dulce deberd ser de canela y presentar
un sabor suigeneris del dulce de leche, excento de -
subores a rancio, quemado u otros sabores extrafios.

BIBLIOTECA CENTRAL UAQ

“ROBERTO RUIZ OBREGON®







Métodos de Prueba
CUZNTA DE HMCRGOS .Y L-VADURAS

Introduccidn,

Los hongos y levaduras son microorgznismos que tienen ini

como causc de alteracidn y como elementos bioldgicos ut Z:ZS'
dos en la manufactura de algunos zlimentos: guesos, C Z8 ,
pan, etc. . Ciertos hongos pueden producir al desarrol en

el alimento, toxinas con efecto en los animales g&)hombre,
las que genérieamente reciben el nombre de mic inas. Los
hongos tienen una gran ubicuidad en le natw§é§§za, giendo -
muy comunes en el polve ¥ la tierraj 133o]:§a uras desarrollan
con facilidad en los utensilios y qugx:> »fectuosamente lava

jos, aue se utilizan on i:t:‘hst:‘_as@\.* nejan cerbohidratos.

El propbésito primerio de su inithi gaciin en el laboratorio
consiste en descubrir la ex én a fuentes de contamina-
cién y defectuosa conse de algunos alimentos. Por -
ello, 12 técnica se ha do para estimar su abundancia -
¥y no su mera preseanmrestigar cepas toxigénicas carece,
hasta el momento S:E> lor prdectico. Ia prueba no se aplica
a cualguier tipo alimento, sino sclo en aguellos en los que

de acuerdo c experiencia, permite correlacionar su het ==
llazgo po ijma de ciertos 1{mites con précticas sanitarias
ef:ctuognggn 1a produceidn y almacenamiente del alimento.

\ ' d“i"A.LO
a. para esterilizar a 180°C

Lutoclave con termémetro o manémetro probado con termémetro
de méximas

c. Baufic marfe con termostato y termémetro -
d. Incubadora con termostato que evite variacidnes mayores de
Q - 0.1'

e. Lacuaderu de una o doe velocidades controladas por un refs
tato con vascs metdlicos estériles.
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Procedimiento

£, Prevarar la muestra y las diluciones decimales

b. Colecar 1 ml de cada dilucidrn vor dupliczdo en cajas petri
estériles y agr-gar 12-1% ml de Agar Pape Dextrosa acidi-
ficado, fundido y mantenido a 45 - 48°C, :

cs Contar las colonias de hongos en la serie incubada‘a 22°C
y las ccloniag de levaduras en la serie incubada a.35°C,
asi como la incubada a 22°C.

3
s

e, Multiplicar por la inversa de la dilucidn y reportar como

"Cuentz de hongos en placas Agar Papa Dextrosa acidificada
incubada 5 dfas a 22°C y Cuentz de levaduras en placas
ithzda

e 48 horas a
3590 0 5 dizas a 22°C; yvor gramo-o mililitrc de muestra.

de ager Papa dextrosa scidificada in

i

Estandar Microbioldgico
Max
CUen‘b& TOTE’..]_ T EE RN 390 001/”6‘1‘

Gpo. ColifOTmME “eeevevsvscnas 320 col/gr
Hongos ¥ LEVAQUIBSE coevesacss 3190 col/gr
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Dencminocidn:

Marca:

Reg. Fed. Cauj;
Elaboradc por:

Direccidn:
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e tendrdn los siguientes datos:

NATIZLIA TT2C CELAYA

NEX - IU

DUM- 80-07-~12

DULCES MEXICANOS, S.A.
Av. LOS ABZDULZ ¥ 4890
QUZRETARC, (RO.

MARCA TTOGISTRADA

PROD, TZXT CANC

RIG. SSAE fo. 12896 - A

REG. PED. CAUZ.
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crasa butirisa, 2lmiddn, conservador,

ntioxidante, saborizante.

Los requerimientos principales que deben reunir un

empaque pare alimentos son los siguientes.

- Ausenciz de-toxinas y compatibilidad con los ali-

mento.

- Protececidn sznitaria.

— DProtecciér contre pfrdidaz o asimilacidén de humedad

= Facilidad de

M . -
o LAd

desecho

- Limitaciones de tamafio, forma y peso
- Apariencia, facilidad para ser impreso

-~ Bajo costo

Ia clasificacién de empmaques sons

Empaques Primarios.-

gon aquellos empaques que estdn en con=
t~cto directo ccn el alimento.

BT P A



Empaque secundario.- Son aquellos cxpaques gue no ectdn en -

=
ot

ento y cirven principalmente

k

contacto directo con =21 ali

men
para proteger al alimente contra goipces.

En el casc de 1la Natilla se requiere un cmpajgue transpafente
que se adhiera al producto, gue no permita la érdida ni la
asimilacidn de agua ni grase, que no admita el paso de 8irs,
ademde gue cumpla con otros reqjulsitos del empagues

El material cue reune loz coracteristicas deseadas es

el Cryovac.

El tamafo del producto cerd de 50 g por unidad.,
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op=ratlin ¢S efectusda on un tangue proviosy do aglisador ¥y
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jto de leche, tenienio ad mds uwn'~—

S
sistema CT recirculacién'para cbtener un bucnh zec-clados

ADICICY DI GRaAS FU?DIDA,AETIOKI?AﬂT:, XICERVADOR.Y EL

T ey T Y T - ¥ SN S, .
B3I CARBCYATC DE SCDIC.- la grasa 3 funde prev.zmente parad
il . = 7 oy e A= I B - PR R, [
Foeilitar su mozeliado, el antioXia-n 5, 2 ozervlior oLeT
[ W I 3 p— s T n s W : LR 1
sarbornatc so aliclonan parad prevonir €. sarcrnicniento, 42

prclifcrccié: ie hongos en <l producto terrinado y cvitar

“a Tloculacidn de las rroteincs 4o 1a . l:che debido a la

. ; i )
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comezrntraciin Lo L= wipmn loarartioel (00220 e Slohoro -
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ey 3TIIZACICN .- en esta orerzcidn es importonte regular

r

1z cresidn de cntradd <Omo 12 de szlida, as{ cczo tasblen
Q

£

e zlébulo de grasa. Tgte proceso va a dar Como
rec1t-do la obteacion de un producto con mayor estabili~-

- homogeaidad. Ia temperatura a la que 3€ zfectia es

T T T T LRSS & Walit = 2,T T d e marm s e e T £ om
J\J...»,._,-‘.,LA /I{:u Tish = Tl 4™ v L Urer w2l nsN uu.-uL.;..;ru.ICu
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o A - - = - e = - T e das b o b o« A - A a = FE -~ - J -
Y = L + - - T A . 3 e A pam e s B e e s B
; S e L AC Sldrn o ooviaral SRS LT k." oL ma--

yor estabilidad al productc. _

El1 procesc de concentracién hasta este porcentaje de
s’lidog puede realizarse en una paila a presién teniendo
una tenperaturae de 130 - 140°C.

OON CENTRA CION HASTA 85% S.T.- este dltimo paso de concentra
oidn sc efectia er une paila abierta pars as{ poder determi-

e T L
~nv -1 runtce 4ol dulce.




C dulece ez ¢l momnto oportuno d> retircr el dul
ce o cerrar el vanror, rues un exccse o talia de conecentra-
o-a perjuicioz =n lo crlidad dol productc.
e idn del vunto del dulzce dond u‘Ll
jucga un rol preponderanic, Pucs tizne que sucar el
3:1 dulce, en cste caso

vano ratvlar de las difi_a_
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rentcs  pruebas ampfric1s o tdenicas ocome lo sonle densidad
or mzlip dol aercéxmotre 3muté, o 1~ relractometr
muy tuenas a nivel 1 boratoric, DETC que ob 15 prdctica o

[ . - T . - - v T . 4
aunto 1o ve 21 ojo del encorgr ac dz» su zlaboracicn.

——— R 4 e ! Oy —~ v -
ENPRIANITNTC.~ esta operncidn ccnsisbe en beojar la temp

I
tura lo mds rd-ido rosibls hosta $50C cor zoitacidn esto se
sTectia pare impedir gue se foblegn crist S
grandes, puesto que 21 tomziie aumenta mientras ¢l enfrizmien
tc sea mds lento.

ADICICH DE SABCR.- sc agrega el concentradce de canela para

imp=rtir un un saber agradable a canelsz.

NMOLDEATO.— <€1l.dulce a 559C se ponc ex un molde gque espard
dividido ‘en porcicnes del mismo tamaXo y calibrado pera el

sesc adecuzdo del proiuctc, 2.7 como sus dimecnsicnes.
¥

EVFAQUZ.- 2zta operacida zensis

adecuadc nmestro productc zarz Lue dete concerve gus carac-

teristicas ya fijadas.

LAJE.- El1 dulce ya empacadc se colocsrd en un empague
P

i

secundario (caje de cartén) en un determinado nimerc de -
iezas especificadc por el fazbricante.

VENTA C7L PRCDUCTO




RIESGCS SANITARIOCS

Las bacterias precisan altos niveles de humedad para su
crecimiento, necesitando algo menos las lsvadurzs y todavia
un nivel mds bajo los mohos. Ya que la mayoriz de las RBac-
terias precisan vzlores de a mayores de 0.9, se puede conse
guir gue estos organismos dejen de tener un papel en el detg
rioro de log elimentos Jeseccdes.

Con respecto o la estabilidsd de los alimcentos desecados,
ge consideran los siguientes niveles, en relacidén con su capa
cidad de producir alteraciones. Con v.lor2s de a, entre 0.8
y 0.85 se producen alteraciones originadas por varias especies
de hongos en 1-2 semanzs. Con valeres de 0.75, se retrasa
el deterioro, existiendo pocas clases de orzanismos en 1los p
productos a2lter=dos. Jon valores dc a, de C.65 crecen nuy
pocos microorganismos y es improebable L ue tenga lugar la -
aparicidn de deterioro antes de dos ajios.

Tos mohos son los mieroorganismos que presentan mds pro
blernc en los -limentos deszecados, siendo el grupo del Asper
gillus glaucus el mds frecuente, aun con vzlores de ay bajos

El producto de leche “"Natilla", es un producto concentra .

do en el cudl se tiene una concentracién relativcmente baja
de agua (8 --15%), por lo tanto, el problema que se puede pre

N

sent-r con més frecuencia es la presencia de hongos.












FA CTORES POLITICOS Y LEIGALES.- Io constituyen toda la legis
lacidn, opiniones polfticas, reacciones gubernamentales y
reglamentos publicos que forman parte de una sociedad.

Es de gran importancia considersr la situacidn po-itic&l O_

legal existente, sus posibilidades de cambios ¥ la a@“

cidn de los mismos en el disefio de una estrategia de mer
cializacidn, especialmente cuando estdn dirigid exte--
rior.

FACTORES TECONCLOGIOOS.- Los cambios @légicos son alta-
mente dindmicos y han sido la caus@ la deszparicidn de
muchos productos; ante la amré de substitutos mds atrac

tivos surgidos como ccnsecue de la evolucién de la tec-

(\Q

FACTORES ECONCMI QSe requiere un amplio conocimiento

nologia.

del comportm:ai@o de los sistemss econdémicos o sea de la
nmcroeconom‘@a gue insiden fuertemente en cuzlquier po-
litica c cial.
<@

F@PS'Z CMERCIALES .~ Se refiere a la competencia por lo
cual se debe realizar un andlisis profundo de la competen
cia, las tendenciasde merecado y las polfticas comerciales
gue llevan a cabo los competidores. Este andlisis deberd

gser mds cuidadoso cuando se trata de ambientes desconoci-

dos, porque resulta mds diffcil preveer las reacciones de

lzg empresne cometidoras y por la variedad de situaciones




LOS CONSUMIDORES

El cconsumidor es el centmo de toda estrategia comercial
¥y hacia €1 estdn orientados todos los esfuerzos de la empre
sa. las actitudes y gustcs de los consumidores ¥y los ca&
que se producen en ellos tienen gran importancis pars i;h'
empresario. 6
Para entender el comrortamiento del consumidor ¥ @%ntr&zr
respuestas adecuzdas se hz recurrido al auxil@ e la sico
logia y la scecioclogia. .

CONSUMIDCR FINAL .\Q\\

Cualquier estudic sobre el consuﬁgé)r debe ccmenzar con
el andlisis de 1la poblacidn, su egos y gastos, que son
los aspectos cuantitativos dié;gonaumidor.

En la poblacidén se debe ¢ iderar la cantided de habitantes
del mercado meta, la di{%&lbucién geogrdfice, el crecimiento

demogrdfico, despl ntos internos, distribucidn por eda
des, tamafio del anr ndmero de familias, concentraciones
urbanas, etc.\o

El anél()a sobre el ingresc incluye aspesctos de su dis
tribucﬁ\* or zonas y perscnas, del ingreso total percdpita
del cimiento, etc. En los gastos de los coxnsumidores se
incorporan andlisis sobre las normas de gastos del pafs, la
familia y los individuos, la propensién al ccnsumo y las -

variables que inciden en las compras.



DISTRIBO CION

La distribucidn podemos considerarla como la suma de to
dos los esfuerzos gue se llevan o cabo para la tmnsferL@_
de la propiedad de la mercancia Y sus servicios. ?“

Ia distribucidn se efectda con el fin de hacer};gar
el producto a los consumidores finales; este obj 0 se lo=-
gra de diversas maneras, pesando por una cie:@ antidad de
intermediarios. . O

Para efectuar la distribuecidn de.’@\productos se uti-
lizan cansles de distribucidn, los es van a influir en
los costos y eficiencia de los @’icios. ‘

Para la elececidn de los \nales de distribucién se -
considerans: K®

a) Ia naturaleza a@\mrmda de los consumidores,

b) la natuml@ el mercado de los productes, y

¢c) E1 esf‘g@ de las ventas reguerido.

.

la emég puede realizar una distribucién intensiva
utili%@ mayoristas y/o minoristas, efectusndo une dis-
tri én selectiva, eligiendo 1los intermediarios mfs -
competentes o haciendo una distribucién excluyente , se-
leccionando a un solo agente.

Asi, de acuerdo con la eleceidn del sistema de distri-
bucidn el productor pone su producto a dispoeicién del con-
sumidor. I




cosTOS

El costo de fabricacidn se rezliza en funecidn de

100 kgs. de mezela iniecial. O‘
MATERIA PRIVA PRZCIO/KG ATTIDAD O@C0
Leche en polvo 36,00 10.0 &60.00
Grasa butirica 71.00 3+3 5@ 234,30
Azdcar 14.00 29 406.00

Glucosa 5.00 ’@ 35.00
Almidén 6.00 @z .0 12.00
TOTAL 6@ 31’047030

N\

Si tenemos un 60% de ren@. nto, entonces tenemos:
Precio/kg de Natilla ,047.30/ 60 =817.45
Cogto de los adit@ 7Kg =$0.55
Costo de manu‘f ura = § 18,00 ,
ASI, TENEMOS @:‘; EL OCSTO DE FABRICACION ES DE : § _36.00
Oonaider&ue el costo de distribucién sea de un 5 %

‘\\ = $§ 1.80
Coglerando que las ganancias del fabricante
gson del 40 ¥ = § 14.40

El costo por kilogramo de natilla serd = $ 52.20
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