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"ESTUDIO DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS 

Y DE MERCADO DE LAS GRANOLAS" 

CAPITULO l. INTRODUCCION 

CEREALES PARA DESAYUNO 

La palabra ·cereal• comúnmenle se refiere a un producto que esta listo para 

consumirse y que generalmente se toma como desayuno, lo mlsmo que a los granos de donde 

ese producto se deriva. Los productos cereales pueden ciasiRcarse, en parte, de acuerdo con 

sus métodos de procesamiento: Inflado, en hojuelas, rallado y unos cuantos produdos 

preparados como grénulos ( 1 ). 

• La mayoría de los cereales listos para comerse, se hacen a base · del 

endospermo dt!I trigo, maíz, arroz o avena; el cual a veces se quiebra o se muele, 

convirtiéndolo luego en hojuelas mediante la compresión de las partlculas entre rodillos o bien 

se extruye el grano molido para darte diferenles ronnas y en otros casos se esponja el 

endospermo entero. En todos ros casos, el cereal tiene que cocerse o secarse en un horno 

para asf desarrollar su sabor y darte la textura que se requiere que es dura y quebradiza. En 

muchos casos, esto obliga a que el producto se deshidrate hasta que sóla contenga un 3 a 5% 

de humedad en su forma nnal lista para comerse. 



se considera que el origen de los •cereales para desayuno• fue la mezcla de 

granos tostados llamados •grano1a• del siglo XIX ( 1 ), El precursor de esta fndustrfa fue el 

trabajo realizado por el Dr. John Kellogg, el cual elaboró productos de grano como sustttutos 

para desayunos del día. Pronto se encontró un mercado para estos productos; el cual se 

expandió, a medida que la población paso de ser una sociedad agrícola a una sociedad urbana 

Industrial. 

En esta época, los conocimientos sobre nutrición eran rudimentarios y al 

aumentar estos, pudo decirse que •tos cereales para desayuno• eran portadores de elementos 

nutritivos. Una vez que se ldenllficó /a disminución de vitaminas y valores mlnerales que sufrían 

los granos durante Ja molienda o el tostado en caliente y se hubo comprendido su importancia 

nutrttlva se adopto una práctica de •restttuclón•. Ciertos nutrientes que hablan estado presentes 

en el grano entero en canlldades lmportanles se agregaron al producto procesado para alcanzar 

nuevamente Jos niveles existentes en el grano entero. De acuerdo con ello, a pónclplos de fa 

década de 1940 se agregaron a muchos de los cereales para desayuno: hierro y las vitaminas 

Uamlna y nlacfna, y en menor grado, ribonavlna ( 1 ). 

En la actualidad, los cereales para desayuno llenen un lugar muy Importante 

en la dieta diaria de un gran número de personas en diferentes paises sin distinción de grupos 

sociales. Esto como resuhado da la creciente difusión Informativa sobre sus beneficios 

nutrlclonales y en ra salud. 



El pan es la fonna más común de consumir cereal, pero en un estudio hecho en· 

E.U. se encontró que el 70% de la gente encuestada en 1989, regularmente consume cereales 

para desayuno ( 2 ). 

Los cereales proporcionan aproximadamente el 30% de la energfa , el 25% de 

la protelna y el 40% de la fibra do los requerimientos de la dieta diaria además de que aporta 

carbohldratos complejos, minerales, vitaminas del complejo B y en contraste proporcionan muy 

poca grasa y colesterol, dando como resultado una allmentaclón de mejor calidad ( 2,3 ). 

Los cereales a base de avena, son comúnmente consumidos por personas de 

edad avanzada ya que se necesita en la mayorfa de ellos un proceso de cocción previo a su 

consumo y para aumentar el número de consumidores, se Introdujeron al mercado otros 

productos con base a la avena que no necesariamente tenfan que prepararse sino que eran de 

consumo Inmediato entre ellos la •granara• o •muesns• que ademés de esta ventaja, son 

con!>lderados alimentos •saludables• y por lo tanto consumidos por personas jovenes, en 

especial mujeres que son las que més se conclentlzan o se preocupan por la salud ( 3 ). 

En cuanto a mercado, en E.U., en la República de Alemania, en Inglaterra y en 

Franela, la industria de estos productos se ha desarrollado ampliamente en contraste con el 

resto del Mundo, donde este mercado se ha estancado debido a sus arraigadas tradiciones ya 

que prefieren desarrollar viejos mercados y asegurar viejos mercados y asegurar su futuro, 

antes de crear o desarrollar uno nuevo ( 4 ). 



CAPITULO 11. GENERALIDADES 

Las granolas son una mezcla de diversos Ingredientes como son avena, 

salvado de trigo, ajonjolf, nueces, cacahuetes, almendras, coco, azücar morena, miel, extrado 

de maHa, leche deshidratada, frutas secas como uvas, papaya, plátano, manzana, etc., agua, 

aceHe y especias como la nuez moscada ( 6 ), que se pueden dividir en siete gruPoS que son: 

CEREALES. OLEAGINOSAS. FRUTAS. EDULCORANTES. LECHES. GRASAS Y ESPECIAS. 

Y ya que el material utilizado en mayor proporción para la elaboración de las granolas, es la 

avena en forma de hojuelas ( 5 ), es por esto que se tomara a esta oomo la principal base sin 

dejar de proporcionar' datos generales sobre los demás Ingredientes que la componen, ya que no 

hay que olvidar que las GRANOLAS son una mezcla de Ingredientes. 



A. CEREALES 

1.AVENA 

CUADR01 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA AVENA LAMINADA 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 6.30 
PROTEIN.'S ( N X 3.46) 16.20 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 6.30 
FIBRA CRUDA 6.60 
CENIZAS 0.56 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 67.00 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 



Existen dos Importantes variedades de avena, Ja avena roja Avena bvian1\na y 

avena blanca ~. 

Actualmente se cuftiva mucho y contribuye apreciablemente a la nutrfciOn do la 

especie humana y del ganado. No obstante, la cosecha mundial de avena no alcanza la mitad 

de la del ll1go ( 17 ). 

a) PROCESO DE OBTENCION • 

Para la obtención de las hojuelas de avena, se lleva a cabo un proceso de 

molienda que consiste en seis etapas: 

a.1. L/mpleza. En esta etapa se eliminan los materiales ajenos a la 8vena como 

son semillas de hierbas y de otros granos Incluyendo los propios de la avena que no sean 

adecuados para la mol/ende. Esto se lleva a cabo mediante cribas, separadores electrostétlcos, 

aspiradores o discos alveolados ( 6 ). 

a.2. Secado. Consiste en calentar la avena lenlamenle con el fin de disminuir fa 

humedad de un 4 a 8 % para facllilar el descascarillado y obtener el sabor tostado caradeñsUco 

de la avena. El proceso se lleva a cabo en un horno conlinuo en donde circula aire cal.lente 

por donde bajan ros granos de avena. El aire se calieta utilizando un combustible sólido o 

gaseoso y ras temperaluras deben mantenerse primero a 80 *C para la obtención del sabor, 

segukfa de un tostado de 20 minutos con una corriente de aire a 149 -C. 



a.3. Descascarillado. Después del secado, la avena se enfña con aire y se 

alimenta a la máquina descascarilladora, que puede ser: 

a.3.1.-A una centrifuga que Impacta al grano contra un revestimiento de hule, 

que separa al grano del hollejo y estos son eliminados con aire. 

a.3.2.- UUllzando un molino de rodillos, el cual consiste en un rodlllo fijo y otro 

móvil, cuya distancia entre estos es Inferior a Ja longitud del grano; los hollejos son separados 

por aspiración. 

Normalmente el descascarillado no el/mina la cáscara al 100% do ros granos 

por eso es necesario separar1os y volver1os a procesar. 

a.4. Graduación del grano. Esta etapa consiste en separar a los granos de 

acuerdo a su tamal\o y también se cepillan para eliminar harinillas. 

a.5. Corte. Los granos son fraccionados por un tambor contados de una fonna 

transversal de 4 a 5 partes con un poso aproximado de 6 mg. teniendo un mfnlmo de grano fino 

o harina, la cual se separa junto con las cascarillas que pudieran haber pasado asf como 

también los granos mal cortados, los cuales se regresan al proceso. 

a. 6. Hojueleado. Antes de esta etapa, los trozos de avena se someten a un 

tratamiento con vapor a fin de acondicionamientos e lnad.lvación de las enzimas como la Upasa, 

responsable de la rancidez. De los vaporizadores, se pasa a unos rodillos que fonnan 



tas hojuelas de un espesor medio, ya que si este es muy delgado se corre el nesgo de que se 

rompan (6). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES • 

La Importancia nutJicional de la avena, radica en la cantidad de protefnas y 

Upldos de Jos cuales se hablaré més ampliamente : 

PROTEINAS.~ El contenido de protefnas de la avena tlmpla puede variar del 13 

al 22% dependiendo de la variedad del c:utnvo y de la fertilización que se lleve a cabo, asf como 

las condiciones cllmá.Ucas durante el ano de la cosecha. En todo caso, le avena contiene la 

mayor proporción de protetnas que cuaJqulera de los otros cereales ( 1 }. 

La gtutenlna constftuye del 65 al 70% de las protelnas totales de la avena. El 

resto de las proteCnes de la avena esta cons11tuido aproximadamente por el 15% de albuminas y 

por el 15% de globullnas ( 1 ). 

La avena no sólo tiene el mayor contenido de protefnas en comparación con 

otros cereales slno también les portefnas de mejor calkfad. La calidad de las proteinas es tal 

que los valores de la ración de eTiclencla de prote(no normal ( PER ) son del orden de 2.2 en ei 

rango completo de valores de fas protelnas tales que se observan en este cereal . 



Los aminoácidos llmltantes para el crecimiento o la deficiencia del alimento son: llslna, 

metlonlna, treonlna. En una dlela en la cual la avena sea la única fuente de protefnas, la 

suplemenlacfón apropiada con estos tres amlnoéckfos puede hacer que el valor dietético de las 

protelnas sea Igual a la de un huevo o en tras palabras, alcanzar un PER aproximado de 4, que 

es el mejor valor que se conoce ( 1 ). 

LIPIDOS.· La avena se cultiva en dos variedades, la que se siembra en 

primavera y la de Invierno , siendo la primera el Upo predominante. El contenido de Hpklos en 

ambas variedades es muy slmllnr y al acido llnolélco consmuye del 40 al 45% de los écidos 

grasos totales, seguido por el olélco , del 25 al 30% y del palmltlco, dol 15 al 18% siendo los 

restantes el esteárico, el llnolénlco y el laúrico ( 1 ). 

El contenido de llpidos es una caracterfstlca de la variedad y no se ve afectado 

por las condiciones climáticas o las prácticas agñcolas. Como regla generar, la avena de 

prfmavera casi siempre conllene menos llpldos y más prole/nas que la de Invierno , pero las 

diferencias entre estos tipos con frecuencia es menor que las diferencias de un detennlnado 

tipo. El contenido de llpidos para la avena de primavera varfa del 5 al 20% detennlnado como 

extracto etéreo ( 1 ). 

Una parte del extracto eléreo de la avena, lo constituyen los fosfátidos, que 

son prtncipalmente del tipo de la lecitlna, con pequenas cantidades de cefalfna y otros ácidos 

fosfatldicos. Al Igual que el aceite de otros cereales, ol contenkfo no saponlncable lo 

constituyen los fosfoesteroles, vitaminas solu~es en grasa, tocoferoles y vitamina A. 



La avena es 5 veces más rica en grasa que el trigo y le sobrepasa también en 

carbohldratos, prolefnas y diversos minerales. 

CALORIAS.· La avena proporciona 355 calorías por cada 100 g., por lo que es 

conskferada como un alimento attamenle energéUco. 

DIGESTIBILIDAD.· La avena no sólo se recomienda a enfennos convalecientes 

personas delicadas por su fácil dtgesUbUldad, sino que además es portadora de minerales 

para el crecimiento y constituye reservas de glucógeno para cuando haya que real/zar 

esfuerzos musculares muy Intensos. 
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2. SALVADO DE TRIGO 

CUADR02 

COMPOSICION APROXIMADA DEL SALVADO DE TRIGO 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 11.50 
PROTEINAS ( N X 3."6) 12.43 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 3.57 
FIBRA CRUDA 23.02 
CENIZAS 1.36 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 48.12 

FUENTE: Refere~cia n• 1 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 

" 



a) PROCESO DE OBTENCION • 

El salvado de trigo está consUtufdo de las capas més externas de las células 

del grano. Estas células tienen paredes gruesas formadas principalmente de celulosa y 

hemlcelulosa. Para separar el salvado y el germen de trigo, las semlllas se pasan entre rodillos 

operados a atta velocidad. El calor de los rodillos causa que la grasa en el gennen se derrita y 

este junto con el salvado se separen en hojuelas. Estas se separan del endospermo por medio 

de una combinación de tamices ayudados por corrientes de aire para retirar o para eliminar las 

piezas del salvado mAs livianas ( 10 ). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES . 

El principal constituyente del salvado de trigo es Ja fibra, un material lndlgerfble 

que proporciona volumen a la dieta. 

CALORIAS.- El salvado de trJgo puede proporcionar 213 calarlas por cada 100 

g., por lo que se consklera Importante en cuanto a su valor energético. 

DIGESTIBILIDAD.- El salvado de trigo se recomienda para personas que tienen 

problemas digestivos, ya que por su alto contenido de fibra ayuda a la buena digestión. 
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B. OLEAGINOSAS 

Las oleaginosas son frutos-semillas de diversas plantas, las cuales son ricas 

en grasa~ y se utlllzan principalmente para la obtención de acettes. 

1. AJONJOLI 

CUAOR03 

COMPOSICION APROXIMADA DEL AJONJOLI 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 3.90 
PROTEINAS ( N X 3.47) 22.75 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 51.70 
FIBRA CRUDA 6.39 
CENIZAS 1. 73 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 13.50 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA. Todas las composiciones son aproximadas. 
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a) PROCESO DE OBTENCION • 

Las semillas de ajonjoU se obtienen de la planta herbácea llamada ~ 

lmtJgm} • Las semillas se consumen crudas o ligeramente tostadas, rara vez solas, esta es que 

casi siempre se utlllzan como Ingrediente o espolvoreadas en diversos allmentos como en el 

caso del pan, algunas botanas, cremas, guisos, etc ( 13,14,15 ). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES • 

Fuente de protefnas y grasas. 

PROTEINAS.- Rica en globullnas, en écldo glutámlco que favorece la formacf6n 

de anticuerpos y también en llsina qu e favorece el creciemlento de los nU\os ( 13 ) • 

LIPIOOS.- El ajonjoll contiene una gran cantidad de lecltlna, la cual es una 

grasa fosforada que presenta nHrógeno en su molécula y llene entre otras propledades ayudar 

a la elaboración de hormonas sexuales. 

Hay que senalar, además, los ácidos polllnsaturados, la vitamina E, las 

vitaminas del complejo 8, y las sales minerales como el calcio, hierro, magnesio, sil/ce, cromo, 

cobre, etc ( 13) . 

CALORIAS.- El ajonjoll proporciona 558 celarlas por cada 100 g., por lo que se 

considera como un alimento altamente energético ( 13 ) • 

14 



2. ALMENDRAS 

CUADR04 

COMPOSICION APROXIMADA DE LAS ALMENDRAS 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 4.70 
PROTEINAS ( N X 3.47) 23.89 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 57.98 
FIBRA CRUDA 7.85 
CENIZAS 1.84 
CARBOHIDRA TOS POR DIFERENCIA 4.14 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproxJmadas. 

,. 



a) PROCESO DE OBTENCION • 

Se conoce como almandra a los centros del fruto-semilla del almendro 

AJDYdalus comunls ( 14). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES. 

Su Importancia nutriclonal radica en su atto contenido de grasas y 

proteínas, además de vitamina 81, hierro y calcio mineral, dlrrcil de encontrar en la dieta diaria. 

CALORIAS.~ La almendra proporciona 551 calorfas por cada 100 g., por lo 

que se considera de alto valor energético. 

•• 



3. CACAHUATE 

CUADROS 

COMPOSICION APROXIMADA DEL CACAHUATE TOSTADO 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 1.60 
PROTEINAS ( N X 3.47) 28.83 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 60.46 
FIBRA CRUDA 6.20 
CENIZAS 1.08 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 1.83 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproXimadas. 
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a) PROCESO DE OBTENCION • 

Es una leguminosa extraída da la vaina de a planta llamada Anchls hypogaeg 

.L.. la cual al ser extrafda se somete a diferentes procesos como puede ser molleada para 

obtener crema, tostados, salados o enchilados, etc ( 1'4) • 

b) CARACTERISTICAS NUTRICJONALES • 

Es un alimento Importante, por ser barato y ademés tener un alto valor 

energético y nutrltlvo. Tiene atto contenido proteico, se utiliza para la elaboración de aceite 

comestible y de protelnas vegetales ( 1.C) . 

CALORIAS.· El cacahuate proporciona 585 calorfas por cada 100 g,, por lo que 

se considera un alimento altamente energético ( 7) . 

•• 



C. FRUTASDESHIDRATADAS 

1. COCO RALLADO 

CUADRO O 

COMPOSICION APROXIMADA DEL Coco RALLADO 

COMPONENTE 

HUMEDAD 
PROTEINAS ( N X 3.36) 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 
FIBRA CRUDA 
CENIZAS 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 

FUENTE: Referencia n• 7 

3.50 
6.30 

57.30 

º·ºº 1.30 
31.60 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas . 
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a) PROCESO DE OBTENCION . 

Es la pulpa rallada y seca del rruto de los cocoteros o palmas de coco ~ 

~ ( 1'4 ). su proceso se lleva a cabo en 7 etapas: 

a.1. DESCASCARADO.- Se quila la cáscara duradeconslstencia 

fibrosa. 

a.2. PELADO.· Es la ellmlnaclón de la plel café que cubre a la pulpa, 

de aquf Ja pulpa pasa a través de un bano de agua y luego a 

la ralladora. 

a.3. RALLADO.- En la méqulna ralladora, se reduce de lamano en 2 ó 

3 segundos pasando a una banda sfnffn. 

a.'4. BLANQUEO.- Se lleva acabo utlllzando vapor vivo. 

a.5. SECADO.· Se reduce su conlenldo de humedad del 52 al 2.5% 

mediante el uso de aire callante. 

a.e. TAMIZADO.- Se clasinca al coco por !amano a través de una 

operación de tamizado doble. 
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a.7. EMPAQUE.· Se hace según su calidad ya que el de arto grado 

allmentlclo debe ser de un color blanco puro, estar llbre de suciedad 

y manchas, tener un sabor y olor limpio y fresco y ser de granillo o 

corte unlfonne ( 1 ) • 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES • 

Por su alto contenido en grasas y carbohldralos, se le considera un alimento 

altamente eneruéllco ( 1 ) . 

CALORIAS.· El coco rallado proporciona 625 calorfas por cada 100 g .• lo que es 

considerado como un alimento attamente eneruétlco ( 7 ) . 
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2. MANZANA DESHIDRATADA. 

CUADR07 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA MANZANA DESHIDRATADA 

COMPONENTE 

HUMEDAD 26.10 
PROTEINAS ( N X 3.36 ) 1.80 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 2.20 
FIBRA CRUDA 8.10 
CENIZAS 2.00 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 82.00 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproxlmadas. 
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a) PROCESO DE OBTENCION • 

Existen alrededor de cuarenta varfedades de manzanas ciasfflcadas por Ja 

época del ano en que se cosechan o por los caraderes morfológicos del fruto. También se 

pueden distinguir variedades con frutos para ser consumidos frescos o bien cocidos ( 14) • 

La desecación de las manzanas es una fonna de conservarfas. Para su secado, 

se pelan y rebanen, para después ser tratadas con una solución de écido cltrfco y metablsulnto 

de sodio, que ayudan a Inhibir el oscurecimiento enzJmétlco y el crecimiento microbiano. Ya 

empapadas de esta mezcla, las rebanadas se almacenan en fño durante 24 horas para que la 

panetracfón de estas sea completa y después son secadas con aire caliente en una banda slnfln 

( 18,19). 



3. FRUTAS TROPICALES DESHIDRATADAS. 

CUAOR08 

COMPOSICION APROXIMADA DE ALGUNAS FRUTAS DESHIDRATADAS 
CONTENIDAS EN LAS GRANOLAS 

PAPAYA PlilA 
% % 

COMPONENTE NAT. DESH." NAT. DESH.• 

HUMEDAD 8.88 17.78 
PROTEINAS ( N X 3.48) 0.56 4.11 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 0.09 0.88 
FIBRA CRUDA 1.13 8.30 
CENIZAS 0.27 1.98 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 9.15 87.10 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas ras composiciones son aproximadas. 

• NAT. a ESTADO NATURAL 
DESH.= DESHIDRATADAS 

89.20 17.84 
0.29 2.21 
0.29 2.21 
1.01 7.88 
0.11 0.83 

9.10 69.20 

PLATANOS 
% 

DESH.• 

28.20 
5.30 
2.30 
2.10 
5.30 
55.80 

Se redujo el % de humedad al promedio alcanzado por las frutas a la deshidratación, 
ya que se desconocen estos valores reales por ser produdos nuevos y de poco consumo. Para 
Ja deshidratación de la pina y la papaya, su peso se redujo un 80% e 10 ). 
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a) PROCESO DE OBTENCION • 

La deshidratación de frutas es en general y consiste en cuatro pasos principales: 

a.1 LAVADO Y SELECCION.- Las materias primas se lavan con agua llmp¡e en 

ocasiones dorada, slmult.éneamente se eliminan los produdos no aptos para el proceso. 

a.2 ACONDICIONAMIENTO.- Las actividades a desarrollar en esta etapa son 

deshuesado (en el caso en que la fruta lo contenga), pelado, rebanado, cortado en porciones 

deseables. 

a.3 SULFURADO.- Para las frutas se hace necesario la sulfureclón pera fijar el 

color e Inhibir enzimas. 

a.4 DESHIDRATADO.- Es la ellmlnaclón parcial del agua contenkta en el 

producto por acción de calor. La temperatura de deshidratación no debe rebasar los 65 -C para 

no daftar los tajklos ( 18, 19) • 



b) ORIGEN DE LAS FRUTAS Y VALORES NUTRITIVOS • 

b.1) PAPAYA.· Gran baya, fruto de la Cartea papaya, su pulpa abundante se 

consume en fresco. Su papel en la Industria es lmportanle, ya que de sus semillas se extrae 

una enzima llamada papalna, por eso es que se han buscado formas attematlvas de preparar al 

fruto como es deshldratándola ( 14) • 

b.2) PI~.- Fruto de la especie Ananes sat!yas, se consume en estado fresco, y 

ademés una Importante cantktad de los frutos son destinados a conservas, pocas veces enteros, 

sJno generalmente cortados o en rodajas ( 14 ). 

b.3) PLATANO.- Del género MY..a . Su contenido en vitamina e se ve 

reducido durante la desecación. 

CALORIAS.- El plátano contiene 285 calorfas pro cada 100 g. por lo tanto este 

produdo tiene un atto valor energético y nutritivo ( 13,14 ) . 

.. 



4. UVAS PASA 

CUADROS 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA UVA PASA 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 17.40 
PROTEINAS ( N X 3.38) 2.89 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 3.18 
FIBRA CRUDA 2.21 
CENIZAS 0.07 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 74.23 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 



a) PROCESO DE OBTENCION • 

La uva pasa es el segundo producto en lmpoJ1ancia de la uva, el primero es el 

vino y se lleva a cabo par medio da dos métodos : 

1. SECADO NATURAL • 

a.1.1.SuJrurado 

a.1.2. Inmersión en solución acuosa de bicarbonato de sodio y potasio y en 

acette de oliva al 1% por 5 minutos. 

a.1.3. se secan al sol o se meten en túneles con aire caliente ( 18 ). 

2. SECADO MECANJCO . 

a.2.1. Eliminación me<:anlca de los tallos largos por tamizado grueso. 

a.2.2. Eliminación de arena y pledrecJl/as por tamizado fino y el soplado con 

aire. 

a.2.3. La eliminación de tallos pequenos e individuares, se lleva a cabo 

hac/endolos pasar entre superficies cónicas rotatorias anneadas 

simélricamenle. El tallo de la uva se elimina por íricción. 
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a.2.4. La fruta Inmadura de baja calidad (y baja densidad), se ellmlna con 

dispositivos de succión. En este fruto, las uvas pueden ciaslficarse según su 

tamano en mallas vibradoras de dlveJSOs tamanos. 

a.2.5. La fruta se enjuaga para elimlnar Ja suciedad superficial y se lava por una 

corta Inmersión en agua a temperatura aproximadamente de 37 'C con fuerte 

agitación. A esto le sigue el trénslto hidráhulico o remolinos, en donde la 

agitación violente de las pasas en agua ellm\nen la suciedad restante. 

a.2.6. La frute se enjuaga sobre una malla vibratoria con chorros de egua limpia 

a ella velocidad en ciertas ocasiones clorada a 10 p.p.m. y el exceso de agua 

superficial se elimina a través de una centrfruga. 

a.2.7. Las pasas se Inspeccionan varias veces y se empaca. 

a.2.8. So sumergen en hidróxido de sodio diluido para agrietar la plel y acelerar 

el secado. 

a.2.9. Se colocan sobre charolas en une cámara cerrada expuesta e los humos 

de azufre en combustión. 

a.2.10. Las pasas se deshidratan en cámaras de calentamiento forzado. 



NOTA: Las frutas a la salkia tienen un color ámbar, el cual oscurece cuando el 

dióxido de azufre se pierde por el tiempo que esta almacenada la fruta. 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES • 

Contiene azúcares en forma de glucosa y fruduosa, los cuales proporcionan al 

organismo calorfas, la uva es pobre en protelnas y grasas; sin embargo se considera un 

alimento ahamente nutritivo. Es rico en sales minerales como hierro, sodio, potasio y magnesio 

(15). 

CALORIAS.~ La uva pasa contiene 315 calarlas por cada 100 g., lo cual hace a 

la uva pasa un alimento altamente energético y nutritivo ( 7 ). 
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D. EDULCORANTES 

1. AZUCAR MORENA 

CUADRO 10 

COMPOSICION APROXIMADA DEL AZUCAR MORENA 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 7.40 
PROTEINAS 0.41 
GRASA (EXTRACTO ETEREO) 0.51 
FIBRA CRUDA O.DO 
CENIZAS 0.05 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 91.63 

FUENTE: Rererencia O- 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 



a) PROCESO DE OBTENCION • 

Se obtienen exprimiendo la cana de azúcar entre cilindros de un molino o 

trapiche, luego se flttra y cociendo el zumo al vaclo hasta formar los cristales ( 14, 27). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES . 

Es un alimento rico en calorfas y es attemenle energético ( 14 ). 

CALORIAS.- El azúcar morena contiene 356 calarlas por cada 100 g., ( 7 ) • 



2. MIEL DE ABEJA 

CUADR011 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA MIEL DE ABEJA 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 17.20 
PROTEINAS 2.27 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 0.00 
FIBRA CRUDA 0.00 
CENIZAS 0.08 
CARBOHIDRA TOS POR DIFERENCIA 80.45 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 
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a) PROCESO DE OBTENCION • 

La miel es un elemento dulce, viscoso y aroméllco, la cual es producida por la 

abeja Ap!s mel!lfera L • Es1a miel so obliene del néctar de las nores y de la adición de enzimas 

produciendo una evaporación que se combina con una Inmersión en azúcar. Cuando el néctar 

comienza a madurar y llega a un conlenido de sólidos de aproximadamente de 80 a 82%, les 

ceJdas del panal en donde se deposita la miel se llenan con cera de abeja para que ésta se 

conserve liquida, ya que cuando el aplcultor la saca gran parte comienza a cristalizar en 

algunos dlas o semanas ( 10,23,27 ). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES • 

Contiene un alto conlenJdo de aztlcar (fructuosa y glucosa ), r1co en vltdmlnas 

sobre todo en vitamina 82, 86 y e ( 13 ). 

CALORIAS.- La miel de abeja contiene 302 calones por cada 100 g .• por fo que 

se consJdera un alimento altamente energético ( 7 ) • 

34 



3, MIEL DE MAIZ 

CUADR012 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA MIEL DE MAIZ 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 24.00 
PROTEINAS 0.00 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 0.00 
FIBRA CRUDA O.OC 
CENIZAS 0.13 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 75.87 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 
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e) PROCESO DE OBTENCION • 

Se elabora a partir de la fécula de maíz, contiene proporciones varfanles de 

glucosa (dextrosa), maltosa. La miel de mafz donde predomina la dextrosa es tratado con una 

lsomerasa que se convierte parte de la dextrosa y parte de fructuosa { 1 O ). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES . 

La miel de mafz es rica en fructuosa y dextrosa (azúcares}, esta contiene 290 

calañas porcada 100 g., y esto hace que se11 un alimento energéUco ( 10 ). 



E. LECHE 

1. LECHE ENTERA EN POLVO 

CUADRO 13 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA LECHE ENTERA EN POLVO 

COMPONENTE 

HUMEDAD 
PROTEINAS ( N X 4.27) 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 
FIBRA CRUDA 
CENIZAS 
CARBOHIDRATO$ POR DIFERENCIA 

FUENTE: Referencia n• 7 

2.50 
27.20 
27.60 

O.DO 
2.80 
39.80 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 
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a) PROCESO DE OBTENCION • 

a.1. Recepción de la leche. 

a.2. Estandarización.-Se realiza para mantener una buena calidad en la 

leche. 

a.3. Homogeneización.- Mejora la emulsión y distribución de la materia grasa. 

a.4. Precalentem\ento.- Para la desnaturalización de protelnas. 

a.5. Concentración.- La concentración de la leche es més atta, el contenido 

de grasa queda entre 3~6%. 

a.6. Desecación.- La humedad méxlma es del 2.0 al 2.5% 

a.7. Envasado.- La leche entera en pOlvo es susceptible a oxidaci6n, la 

principal precaución a tomar durante el envasado es la eliminación del 

oxigeno ( 24,25). 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES . 

Tiene un atto valor proteico y energético, es rico en grasas y contiene minerales 

como calcio y IOsloro ( 10 ). 

"' 



2. LECHE DESCREMADA EN POLVO 

CUADR014 

COMPOSICION APROXIMADA DE LA LECHE DESCREMADA EN POLVO 

COMPONENTE % 

HUMEDAD 3.20 
PROTEINAS ( N X 3.46) 37.70 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 0.65 
FIBRA CRUDA 0.00 
CENIZAS 3.87 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 54.31 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son aproximadas. 



a) PROCESO DE OBTENCION , 

a.1 Recepción de la leche. 

a.2 Desnatado.- Se eliminan todas las materias grasas. 

a.3 Precalentamlento.- Oesnaturallza la protefna hasta un 10%. 

a.4 Concentración.- Se realiza por dos métodos, ullraflltraclón y ósmosis 

/n\fersa. 

a.5 Desecación.- Se lleva a cabo en cámaras donde circula aire. 

a.6 Almacenamiento.- Se almacena en silos o en contenedores metéllcos. 

a, 7 Envasado en bolsas. 

b) CARACTERISTICAS NUTRICIONALES . 

Contiene un alto valor energético por tener un mayor porcentaje de 

carbohkfratos, también un atto contenido proteico ( 24,25 ) . 

... 



F. GRASAS 

1. ACEITE VEGETAL. 

CUADRO 15 

COMPOSICION APROXIMADA DEL ACEITE VEGETAL 

COMPONENTE 

HUMEDAD 
PROTEINAS 
GRASA ( EXTRACTO ETEREO ) 
FIBRA CRUDA 
CENIZAS 
CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA 

FUENTE: Referencia n• 7 

NOTA: Todas las composiciones son apmxJmadas . 

•• 

0.00 
0.00 

100.00 
0.00 
0.00 
0.00 



a) INFORMACION GENERAL . 

Se le llaman grasas puras. Los aceites vegetales más comunes que existen son 

de coco, malz, algodón, ollva, cacahuate, cártamo, ajonjoll, soya y girasol. Tiene un gran 

porcentaje de ácido llnolélco y olélco. El principal aceite se produce es el de soya. Y por su 

contenido graso son rica fuente de energla ( 10 ). 



G. ESPECIAS. 

Las especias presentes en las granolas son dos principalmente, la canela y la 

nuez moscada, cuyos valores nutritivos son despreciables. favorecen la secreción de glándulas 

digestivas ( 26 ). 

1. CANELA 

Es una especia que se obtiene de la corteza Interna de las ramas del canelo 

C!nnamomum zeylan!cum • La canela se recoge cortando ramitas de los arbustos por medio de 

una Incisión longlludlnal. Se secan las ramas y se hace quo la corteza se rompa, 

posterfonnente, esta se muele para obtener la canela en polvo ( 27 ). 

La canela contiene un acelle esencial el cual le da la propiedad de estimulante 

y de funciones digestivas ( 14 ). 



2. NUEZ MOSCADA 

Presenta una acción estimulante, pero si se usa en mucha cantidad, podrfa ser 

venenosa ( 14 ). La nuez se obtiene de un árbol de 15 a 18 m. de attura, el fruto es rodeado por 

una capa delgada amarilla o rojiza carnosa, al estar maduro, esta cubierta se abre y se 

descubre otro extracto carnoso de donde se obtienen sustancias para sazonar las comidas. 

Para moler la nuez moscada se realiza con un molino desmenuzador de cuchlllas o de 

crucetas. Al no conseguir el grado de finura se hace una separclón en el producto a moler, asl 

se evtta la perdida durante la molienda ( 26 ) . 

.. 



H. PROCESO DE ELABORACION DE GRANOLAS 

La avena es mezciada con los otros Ingredientes sólidos; el agua, aceite y 

algunos otros saborizantes Uquldos se mezclan en suspensión y después combinan ambas 

mezclas hasta obtener una masa uniforme que posteriormente sera esparcida uniformemente 

en la banda de un secador u horno continuo. Los volumenes pequenos son secados par lotes. 

El horneado tiene lugar a temperatura en el rango de 300-425 •F ( 149-

218 -e ) hasta que el material es tostado uniformemente y obtiene un color café claro y la 

mezcla se ha reducido en peso un 3%. Después del tostado, el malerial se fracciona para evitar 

conglomerados ( 5 ). 

HOJUELAS DE 
AVENA 

DIAGRAMA1 

INGREDIENTES 
LIQUIDOS 

MEZCLADO 

TOSTADO 
(149-218 "C) 

FRACCIONADO 

EMPACADO 

.. 

INGREDIENTES 
SECOS 



CAPITULO 111. METODOLOGIA 

A. OBJETIVOS 

1. Realizar un análisis preliminar del mercado do los productos 

denominados granolas. 

1.a. Determinar la oferta de los productos. 

1.a.1 AVENA 

1.a.2 GRANOLA 

1.b. Determinar la demanda de los productos. 

1.b.1 AVENA 

1.b.2 GRANOLA 

1.b.3 GRANOLA DE JMPORTACION 

1.c. Determinar los canales de comercialización de los productos. 

1.c.1 MARGENES DE COMERCIALIZACION 

2. Observar las caracteñstlcas ffsicas de los productos denominados graneles. 

2.a. Realizar un análisis preliminar del producto. 

2.b. Realizar un análisis cualitativo de macrocomponentcs. 

2.c. Realizar una separación de fracciones para determinar el tamano 

de partfcula. 

2.d. Oetemlnar los porcentajes de macrocomponenles contenidos en 

cada muestra. 
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3. Analizar químicamente los productos denominados granolas y determinar 

en las muestras: 

3.a. Humedad 

3.b. Cenizas 

3.c. Grasa 

3.d. Fibra 

3.e. Protelna 

3.f. Carbohidralos por diíerencia 

3.g. Acidez 

3.h. pH 

3.1. Indice de peróxidos 

4. Calcular el valor energético teórico de muestras de granolas. 



B. RECUPERACION DE LA INFORMACION 

1. Debkfo a la escasez de Información sobre granolas, se tuvo la necesJdad de 

recurrir a una búsqueda automatizada en bases de datos CAS.ABSTRACTS de los aftas 1987· 

1991. Después de obtener los resumenes, ·se proCedió a la bUsqueda de los articulas en 

bibliotecas especializadas, esl como los libros y otras fuentes bibliográficas consurtadas. 

2. Se realizaron entrevistas, con directivos y personal de las fébrtcas 

productoras de las granolas estudiadas, para asl oblener Información adicional especffJca. 

3. Se visitaron diferentes dependencias del gobierno como son: Secrelarfa de 

Comercio y Fomenlo Industrial (SECOFI), Banco Mexicano del Comercio Exterior 

(BANCOMEXT), Secretarla de Agrfcuttura y Recursos Hidráulicos (SARH), Consejo Nacional de 

Alimentación (CONAL), Instituto Nacional del Consumk:for (INACO), Cámara Nacional de la 

Industria de Ja Transformación (CANACINTRA), ETC . 

.. 



C. ANALISIS DE MERCADO 

Para reaUzar el anállsls de mercado, se hizo necesario ademAs de aslsllr a las 

dependencias antes citadas, realizar vtsnas a diferentes comercios en donde se venden las 

granolas, para observar y encuestar cuales son las de mayor demanda de parte de los 

consumidores y obtener asf la preferencia de los consumidores para poder proseguir con el 

muestreo. 

1. ENCUESTA REALIZADA A 100 CONSUMIDORES EN DIFERENTES 

CENTROS COMERCIALES EN LA PRIMERA QUINCENA DEL MES DE MAYO DE 1993. 

a) Sabe ud. que es una GRANOLA? 

1) SI 2) NO 

b) La ha consumido alguna vez? 

1) SI 2) NO 

e) Con que frecuencia consume GRANOLAS ? 

1) {+)deunavez 

a la semana 

2) 1 vez a la semana 3) (.) de una 

vez a la semana 

d) De que fonna 

1) Sola 2) Acompaftada de otro alimento 

e) Mencione 3 marcas de su preferencia. 

1) _____ _ 2) _____ _ 3) _____ _ 

... 



D. OBTENCION DE LAS MUESTRAS 

Siguiendo los resuttados del análisis anterior, se procedió a seleccionar las 3 

marcas de granara que se observó que se comercializaban en mayor proporción. No fue objetivo 

de este trabajo hacer un muestreo extenso, ya que no existe Información sobre el total de 

producción del producto granola. 

Posteriormente se realizaron vlsHas a las oficinas de las pfanlas productoras de 

esas granolas para conseguir las muestras a 2 llempos dlrerentes. 

E. TECNICAS 

Para el análisis físico y químico de las muestras de granola se apllcar4n las 

siguientes técnicas. 

1. TAMArilO DE PARTICULA: 

Fundamento: Consiste en la separación electromecánica de las fracciones que 

componen al alimento, uU/izando tamices con mallas de diferenles dlémetros. 

Pasos: 

1. Colocar 100 g., de la muestra pev/amente homogeneizada en la 

criba superior de una columna de tamices, puestas en orden 

decreciente de dlémetros de malla. 
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2. Poner esta columna en el vibrador un tiempo controlado 

(5 minutos). 

3. Obtener los pesos de las diferentes fracciones, con su respedivo 

tamano de partlcula ( 8 ). 

2. HUMEDAD: 

Fundamento: Es un método gravlmétrico Instrumental que cons!ste en la 

aplicación de calor para la eliminación de la humedad contenkia en los alimentos. 

Pasos: 

3. CENIZAS: 

1. Preparar las muestras por duplicado. 

2. Ajustarla balanza a 100%. 

3. Pesar 5 g., de muestra previamente pulvertzada y colocartos en 

la tennobalanza. 

4. Esperar a que el Indicador no presente movimlenlo en un lapso de 

3 minutos ( 8 ). 

Fundamento: Es la incineración y calcinación de la materta orgánica para 

obtener los minerales del alimento • 

Pasos: 

1. Preparación de muestras por dupllcado . 

. 2. Tarar crisoles. 

3. Colocar 5 g., de muestra. 

4. Evaporar a sequedad con nema de mechero hasta que no haya 

desprendimienlos de humo. 
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5, Carbonizar en mufla por 2 horas. 

6. Enfriar en desecador. 

7. Pesar y regresar a la mufla por 30 minutos. 

8. Repetir hasta obtener un peso constante ( 8 ). 

4. GRASA: 

Fundamento: Consiste en ra extracción de llpldos y écidos grasos Ubres 

utilizando un solvente como es el éter dletfllco. 

Pasos: 

5. FIBRA: 

1. Pesar 10 g., de muestra y colocarlos en un matraz volumélrfco de 

250ml. 

2. Diluir hasta la sena! de enrase con éter dletlllco, agitar y dejar 

reposar durante la noche. 

3. Filtrar en papel fittro Whalman núm. 54, 

4. Tomar 25 mi. del fittrado y colocarlos en malraz de fondo plano ya 

pesado y destilar el éter. 

5. Colocar el matraz en la estufa y desecar a 105 •e durante 2 horas. 

Pesar (11). 

Fundamento: Es el residuo orgánico combuslible e insoluble que queda 

después de que la muestra ha sido tratada con diferentes solventes, tanto ácidos, alcalinos y 

neutros. 



Pasos: 

6. PROTEINA: 

1. Preparación de muestras por duplicado. 

2. Pesar 2 g., de muestra desgrasada y colocar1os en el vaso de 

Berzellus. 

3. Agregar1e 0.5 g., de asbesto tratado, 200 mi. de ácido sulrúrico 

0.225 y o.5 mi. de antlespumante. 

4. Calentar y dejar hervir durante 30 minutos en el aparato 

condensador. 

5. Fittrar y lavar con agua caliente hasta pH neutro. 

6. Dejar secar y colocar1o en el vaso de Berzellus con 200 mi. 

de Hidroxldo de Sodio 0.313N. 

7. Hervir durante 30 minutos. 

e. Filtrar y lavar con 25 mi. de écido caliente y 3 porciones de 50 mi. 

de agua hervida y 15 mi. de alcohol ellllco. 

9. Secar durante 2 horas a 130 •c. 

10. Enfriar en desecador. 

11. Pesar. 

12. Calcinar a 600 "C por 30 minutos. 

13. Enfriar en desecador y volver a pesar ( 8,12 ). 

Fundamento: El método Kjeldahl esta basado en la combustión humecta de la 

muestra, calentándola con ácido sulfúrico concentrado en presencia de catalizadores metálicos 

y de otro tipo para erectuar la reducción del nltrogeno orgánico de la muestra a amoniaco, el 

cual es retenido en solución como sul¡;jato de amonio. La solución de la digestión 
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se hace alcalina y se destila o se arrestra con vapor para liberar el amoniaco que es atrapado y 

titulado; tradicionalmente, el amoniaco del liquido de digestión hecho alcalino se destila a una 

cantidad de ácido bórico al 4% y titular dlredamente al amoniaco con ácido sulfúrico normal. 

Pasos: 

1. Preparación de la muestra por duplicado. 

2. Digestión: 

a) Pesar 1 g., de muestra en papel libre de nltrogeno 

ponerto en un matraz Kjeldalh con 8.5 g., de mezcle 

digestora, 25 mi. de ácido sulfúrico concentrado y pertas de 

ebullición. 

b) Poner la mezcla a ebullición en el digestor Kjeldalh hasta 

obtener un color transparente. 

3. Ocstllaclón: 

a) Colocar al final del tubo de destilación un malraz 

ertenmeyer con 50 mi. de ácido bórico diluldo y 4 gotas de 

rojo de metilo. 

b) En el matraz anadlr 300 mi. de agua des1Hada 4 granallas 

de Zinc y 90 mi. de Hktroxldo de sodio al 50%. 

e) Poner a destilar en la parrilla hasta obtener 250 mi. de 

destilado. 

4. Titulación: 

a) Titular con ácido sulfúrico 1N hasla que con una gota vire 

de amarillo a rosa. 

5. Célculos ( 8 ). 
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7. CARBOHIDRATO$ POR DIFERENCIA (Almidón, azúcar y otros). 

B. DETERMINACION DEL VALOR NUTRITIVO TEORICO: 

GRASA= ( g DE GRASA X 9 ). 

PROTEINA= ( g DE PROTEINA X 4 ). 

CARBOHIDRATOS (CHO)•= ( g DE CHO X 4 ). 

• CHO= CARBOHIDRATOS POR DIFERENCIA. 

9. ACIDEZ: 

Fundamento: La acidez se mk:lo porlllulación con un álcali hasta un punto final 

que depende del Indicador seleccionado. 

Pasos: 

1. Preparar la muestra por duplicado. 

2. Pesar 10 g., de muestra y anadlr 50 mi. de agua destilada. 

3. Agregar1e 1 mi. de fenoftalelna y titular con Hldroxldo de Sodio 

0.1N hasta que se presente el viraje de color ( 8,12 ). 

10. INDICE DE PEROXIDOS: 

Fundamento: El Indice de peróxidos es delennJnado usualmente por métodos 

volumétricos. estos dependen de la reacción del yoduro de potasio en solución écida con el 

oxigeno combinado, seguk:la de titulación del yodo liberado con tlosulfato de sodio. Usualmente 

se utiliza ciorofonno como disolvente. 
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Pasos: 

1. Preparar la muestra por dupUcado, 

2. Pesar 5 g., de muestra y colocartos en un matraz ertenmeyer. 

3. Agregar 30 mi. de la mezcia de ácido acétlco-clorofonno 

mezclar. 

4. Adicionar 30 mi. de egua destilada y 2 gotas de solución 

Indicadora de almldón al 1%. 

s. Titular con la solución de Tiosutfato de sodio 0.1N hasta que casi 

haya desaparecido el color amarillo. 

6. Agregar aproximadamente 0.5 mi. del Indicador y continuar 

tHulando, mezclando fuertemente hasta que el color azul desaparezca 

(8,12). 

.. 
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CAPITULO VI. RESULTADOS 

A. ANALISIS DE MERCADO 

De acuerdo al estudio hecho con base a la avena como materia prima principal 

y a fa granola como produdo final se obtuvieron los siguientes resuhedos: 

.. 



1. OFERTA 

al AVENA 

CUADRO 16 

OFERTA DE AVENA EN LA REPUBLICA MEXICANA 

Afijo 

PRODUCCION 
IMPORTACIONES 
EXPORTACIONES 

OFERTA 

1990 

120671 
3403 

124074 

FUENTE: SECOFI 1992 Y Anuario Estadistica de la SARH 1992 
nota: La ofena se calculó sumando producción + Importación - exportación 

1991 

120752 
2543 

16 

123311 



bJ GRANOLA 

CUADRO 17 

OFERTA DE GRANOLAS EN DIFERENTES ESTABLECIMIENTOS 
COMERCIALES Y TIENDAS NATURISTAS 

MUESTRAS A B c D E F G H 1 J 
ESTABLECIMIENTO 

1 X X 
2 X X 
3 X X X X X 
4 X X X X X X 
5 X X X X X 
6 X X X X 
7 X X 
a X X X 
9 X X X X 
10 X X 
11 

X 
TOTAL 1 1 ·1 9 2 2 7 6 4 3 

FUENTE: Resultados de visitas 

K 

X 
X 

X 
X 

X 
X 
X 

7 

NOTA: Después de asistir a 11 estableclmlontos y de aplicar la encuesta citada en el 
apartado demetodologra, se pudieron Identificar 15 presentaciones diferentes del 
producto denominado granola durante la 1 a. quincena del mes de mayo do 1993. 

,. 
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X X X 

X 
X 

X 

1 1 3 1 



2. DEMANDA 

a) El consumo percápHa de la granola no se puede considerar, ya que no existe 

estadEsUpas, al respedo. 

b) La demanda de la producción se calculó como ya se dijo en la metodología 

por medio de encuestas en diferentes centros comerciales a 100 personas. Encontrándose los 

siguientes resultados: 

•A la primera ptegunta •SABE UD. QUE ES UNA GRANOLA? •El 100 % de los 

encuestados constestó afirmativamente. 

• A la segunda pregunta • LA HA CONSUMIDO ALGUNA VEZ • El 78 % de los 

encuestados contesto que Sf y el 22 % dijo que no. 

• A la tereera pregunta " CON QUE FRECUENCIA CONSUME GRANOLA • El 65 % de 

los encuestados contestó que lo hacia más de una vez a la semana, el 20 % sólo una vez y el 

15 % restante dijo que la consumra menos de una vez a!ª semana. 

•A la cuarta pregunta• DE QUE FORMA• El 18 % contesto que sóla y el 82 % dijo que 

la comfa acampanando otros alimentos. 

• Y a la quinta pregunla " MENCIONE TRES MARCAS DE SU PREFERENCIA • Las 78 

personas que respondieron aflnnatlvamente a la segunda pregunta representan el 100 % de 

encuestas que se observan en el cuadro 19, con la que se responde a esta pregunta. 

NOTA: PARA UN MEJOR EFECTO DE LOS RESULTADOS, A LAS 

DIFERENTES MARCAS DE GRANOLA. se LES DIO LA MISMA DENOMINACION QUE EN EL 

CUADRO 17. 



CUADRO 18 

DEMANDA DE GRANDLAS EN EL MERCADO 

PRODUCTO 

D 
G 
K 
H 
1 
J 
N 
c 

OTROS 

% DEDEMANOA 

26.00 
24.00 
23.00 
18.00 
4.00 
2.00 
1.50 
1.00 
0.50 

FUENTE: Encuesta e consumidores en centros comerciales y tiendas naturistas. En la 
11 quincena de mayo de 1993. 

NOTA: Las marcas que no aparecen en el cuadro son consumidas en cantidades 
despreciables y en muchos casos son hasta desconocidas 

•• 



e) IMPORTACIONES 

En los establecimientos visitados, se encontraron en total 15 marcas 

direrentes de granaras, de los cuales solo 2 seran productos de Importación. Esto nos representa 

solo el 13.33% del mercado y las nacionales el 86.67%. 

3, CANALES DE COMERCIALIZACION 

DIAGRAMA 3 

MATERIA PRIMA 

INTERMEDIARIO---PRODUCTOR----: 
(IMPORTADOR) 

AUTOSERVICIO 

CONSUMIDOR 



B. ANALISIS FISICOS 

CUADRO 19 

ANALISIS PRELIMINAR 

MUESTRA 

PRESENTACION 

CONTENIDO 

ASPECTO 

OLOR 

COMPONENTES 

REPORTADOS EN 

LA ETIQUETA 

COMPONENTES 

ENCONTRADOS EN 

LAS MUESTRAS 

M1 IGI 

BOLSA DE CELOFAN 
POUETILENO 

IMP.º A lt TINTAS. 

..... 
BRILLANTE Y SUS PARTI· 

CULAS SON HOMOOENEAS 

POR INGREDIENTE EN 

CUANTO A TAMAAO. 

CARACTERISTICO A MIEL 

CON UNA LIGERA NOTA. 

FRUTAL. 

AVENA, MIEL DE ABEJA, 

COCO RAYADO, PLATANO, 

MIELOEMAIZ, PAPAYA, 

PlfM., UVA PASA, A.JONJOU, 

AZUCAR MORENA,ALMEN· 
ORA, ACEITE VEGETAL, 

PILONCILLO, VAINILLA, 

CANELA, SAL Y BHT. 

AVENA, AJONJOU, 

ALMENDRAS, COCO, 

PASAS, PlflA, PAPAYA, 

YPLATANO 

ºIMP.• IMPRESIONEN EL EMPAQUE 

M2 (09 

BOLSA DE CELOFAN 

POUETJLENO 

IMP.ºA<4T\NTAS • 

..... 
CONGLOMERADOS OE 

GRANOS QUEBRADOS Y 

SECOS 

PENETRANTE A PASAS 

'(CACAHUATE CON UN 

LIGERO TOQUE A RANCIO 

AVENA, TRIGO INFLADO, 

AZUCAR, NIEL DE ABEJA, 

ACEITE VEGETAL, COCO 

RALLADO, PASAS, CACA· 

HUATE, ALMENDRAS, 

PAPAYA Y PIA.\ DESHI· 

DRATADAS,AJONJOU, 

CANELA, VAtNIL.LA Y SAL 

AVENA, AJONJOLI, Al.MEN. 

DRAS, coco.PASAS 

CACAHUATES, Pll'°lA Y 

PAPAYA 

63 

MJ IHI 

BOLSA DE CELOFAN 

POLIETilENO 
IMP.º A !5 TINTAS. 

BRILLOSO Y CON UNJFOR

MIOAD EN EL TAMAAO DE 

PARTICULA POR INGRE· 

DIENTE. 

CARACTERISTICO A 

CANELA 

AVENA, GERMEN DE TRI· 

GO, FRUTAS DESHIDRATA· 

DAS, COCO RALLADO, 

MANZANAS, UVA PASA, 

CANELA MOLIDA, MIEL 

DE ABEJA, MIEL DE PJLON· 

CILLO, GRASA VEGETAL, 

VAINILlA, AJONJOLI, 

AZUCAR MORENA, SAL Y 

SABORIZANTES. 

AVENA, AJONJOLI, 

ALMENDRAS, COCO, 

PASAS Y MANZANA. 



2.· ANALISIS CUALITATIVO DE MACROCOMPONENTES 

CUADRO 20 

COMPARACION CUALITATIVA DE LOS MACROCOMPONENTES 
ENCONTRADOS EN LAS MUESTRAS DE GRANOLA 

MUESTRA M.1 M.2 
INGREDIENTES 

AVENA . . 
AJONJOLI . . 
ALMENDRAS . . 
coco . . 
PASAS . . 
CACAHUATE . 
PlflA . 
PAPAYA . . 
PLATANO . 
MANZANA 

.. 

M.3 

. 

. 

. 

. 

. 

. 



3. TAMA~O DE PARTICULA 

CUADRO 21 

TAMAÑO DE PARTICULAS DE LOS COMPONENTES DE LAS GRANOLAS 
EN LAS TRES MUESTRAS ESTUDIADAS (g/100g) 

MUESTRA M 1 M2 M3 
MALLA 1 2 1 2 1 

No. 4 16.45 23.36 26.43 26.03 15.59 

No. 6 44.68 47.18 55.52 46.28 36.77 

No. 8 9.97 10.74 9.72 6.89 11.12 

No. 20 24.00 16.16 8.17 16.01 34.95 

FONDO 0 .. 36 0.32 0.13 0.11 1.49 

.. 

2 x 
14.79 20.44 

38.70 45.19 

9.72 9.99 

34.08 22.23 

1.38 0.63 



4. PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES 

MUESTRA 
M.1 

AVENA 
coco 
AJONJOLI 
PAPAYA 
PASAS 
Pll'lA 
PLATANO 
ALMENDRA 
FONDO 
POLVOS 

TOTAL 

CUADRO 22 

PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES DE LA MUESTRA 1 
DE GRANOLA (g/100gl 

A B 
1 2 1 2 

67.31 61.62 62.94 57.04 
11.23 6.50 8.15 9.14 
3.80 8.54 4.41 3.95 
3.32 4.44 6.49 3.61 

258.00 1.01 6.18 4.52 
1.64 2.27 4.62 5.08 
3.25 2.06 2.50 2.42 
1.43 0.53 1.62 1.66 
0.38 0.35 0.31 0.34 
5.44 10.68 2.78 12.26 

.. 

x 
62.22 
9.24 
5.16 
4.46 
3.57 
3.39 
2.55 
1.30 
0.33 
7.78 

100.00% 



MUESTRA 
M. 2 

AVENA 
ALMENDRA 
CACAHUATE 
PASAS 
PJl<A 
PAPAYA 
AJONJOLI 
coco 
FONDO 
POLVOS 

TOTAL 

CUADRO 23 

PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES DE LA MUESTRA 2 
DE GRANOLA Cg/1 OOol 

A B 
1 2 1 2 

79.34 80.46 80.43 76.19 
2.65 1.28 7.13 6.98 
4.03 3.22 5.55 5.17 
5.98 5.45 0.68 0.37 
2.55 5.30 2.16 2.00 
4.29 3.21 1.96 1.82 
0.96 1.01 1.06 5.92 
0.00 o.oo 0.04 0.48 
0.20 0.07 0.12 0.11 
0.00 0.00 1.07 0.96 

x 
79.10 
4.51 
4.49 
3.10 
3.01 
2.82 
2.23 
0.13 
0.12 
0.49 

100.00% 



CUADRO 24 

PORCENTAJE DE MACROCOMPONENTES DE LA MUESTRA 3 
DE GRANOLA (g/100gl 

MUESTRA A 0 
M.1 1 2 1 2 

AVENA 69.04 70.55 6,920.00 73.99 
MANZANA 13.12 13.10 11.01 11.06 
AJONJOLI 9.43 0.72 10.83 9.92 
PASAS 4.09 4.15 3.28 1.31 
coco 1.18 1.20 1.02 1.12 
ALMENDRA 0.75 0.68 1.45 96.00 
FONDO 1.51 1.48 1.53 1.24 
POLVOS 0.08 0.16 1.60 0.40 

TOTAL 

.. 

x 
70.90 
12.08 
9.73 
3.21 
1.13 
0.95 
1.44 
0.56 

100.00% 



2.· ANALISIS CUALITATIVO DE MACROCOMPONENTES 

CUADRO 25 

COMPARACION DEL PROMEDIO DE MACROCOMPONENTES 
ENCONTRADOS EN LAS TRES MUESTRAS DE GRANOLAS 

lg/100gl 

MUESTRA M.1 M.2 
INGREDIENTES 

AVENA 62.22 79.10 

AJONJOLI 5.16 2.23 

ALMENDRAS 1.30 4.51 

CACAHUATE o.oo 4.49 

coco 924.00 0.13 

MANZANA o.oo 0.00 

PAPAYA 4.46 2.82 

PASAS 3.57 3.10 

Plf'IA 3.37 3.01 

PLATANO 2.55 0.00 

FONDO 0.33 0.12 

POLVOS 7.78 0.49 
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M.3 

70.90 

9.73 

0.95 

0.00 

1.13 

12.08 

0.00 

3.21 

0.00 

0.00 

1.44 

0.56 



1. ANALISIS PROXIMAL 

CUADRO 26 

ANALISIS PROXIMAL DE LAS MUESTRAS lo/1 OOgl 

MUESTRA HUMEDAD CENIZAS GRASA FIBRA PROTEINA CHOº 

M.1 A.1 5.BO 1.56 15.45 9.42 9.80 5.90 
A. 2 5.60 1.54 17.00 9.39 10.20 56.27 

M.1 B. 1 5.40 1.43 22.80 9.45 9.70 51.22 
B. 2 5.60 1.43 16.14 9.47 10.10 57.26 

M.2 A.1 6.00 1.45 12.56 9.28 9.60 61.11 
A. 2 5.60 1.44 12.Bl 9.31 10.00 60.B4 

M. 2 B. 1 4.60 1.50 10.35 9.35 10.30 63.90 
B. 2 5.00 1.50 12.B7 9.38 9.80 61.45 

M.3 A.1 5.00 1.53 13.97 8.79 9.50 61.21 
A. 2 5.20 1.51 17.17 8.81 10. 10 56.87 

M. 3 B. 1 5.60 1.40 15.51 B.85 9.70 5B.87 
B. 2 5.40 1.49 13.27 B.B2 10.50 6 Q.62.'. 

MUESTRA HUMEDAD CENIZAS GRASA FIBRA PROTEINA CHOº 

X M. 1 5.60 1.49 18.40 9.43 9.95 55,66 

X M. 2 5.30 1.47 12.14 9.33 9.92 61.82 

X M. 3 5.30 1.50 15.11 8.81 9.95 59.31 

CHO•. = Carbohldratos por diferencia 
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2. VALOR NUTRITIVO TEORICO 

CUAORO 27 

VALOR NUTRITIVO TEORICO OE LAS MUESTRAS 
Kcal / 100g 

MUESTRA GRASA PROTEINA 

MUESTRA 1 160.56 39.80 

MUESTRA 2 109.26 39.68 

MUESTRA 3 135.99 39.80 

Kcal proporcionadas por cada componente se calcularon: 

GRASA - (g DE GRASA x 9 1 
PROTEINA - (g DE PROTEINA x 4 1 
CARBOHIDRATOS (CHO)*~ ID DE CHO* x 41 

*CHO = CAR80HIDRATOS POR DIFERENCIA 
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CHO• 

222.76 

247.28 

237.24 

TOTAL 

423.08 

396.22 

413.03 



3. INDICES 

MUESTRA 

M.1 A.1 
A. 2 

M.1 8. 1 
8. 2 

M.2 A.1 
A. 2 

M.2 8. 1 
0. 2 

M.3 A.1 
A. 2 

M.3 B. 1 
8. 2 

MUESTRA 

X M. 1 

x M. 2 

x M. 3 

x 

CUADRO 28 

CUANTIFICACIDN DEL pH, ACIDEZ Y PEROXIDOS 
10110001 

pH ACIDEZ 

5.33 0.036 
5.48 0.035 
5.12 0.026 
5.21 0.028 

5.19 0.028 
5.26 0.028 
5.57 0.026 
5.82 0.026 

5.16 0.039 
5.23 0.039 
5.16 0.04 
5.21 0.039 

pH ACIDEZ 

5.28 0.031 

5.46 0.027 

5.19 0.039 

5.31 0.032 

n 

PEROXIDOS 

0.04 
0.04 
0.04 
0.04 

12.56 
12.81 
10.35 
12.87 

13.97 
17.17 
15.51 
13.27 

1 PEROXIDOS 1 
1 1 

0.04 

12.15 

15.12 

9.10 



CAPITULO V. ANALISIS DE RESULTADOS 

A. ANALISIS DE MERCADO 

Como la avena es el principal Ingrediente de las granolas, se estudio su oferta 

en el mercado mexicano, pero se descubrió, que sólo un 10% de la producción de éste, se 

destina al consumo humano, y de éste, es muy poca la que se utiliza en fabricar subproductos. 

Es por esto, que se recurr16 a la búsqueda de GRANOLAS en centros comerciales, (El número 

de establecimientos que se visitaron fueron 11 en total, 7 tiendas de autoseNlcio y 4 tiendas 

naturistas) para asl poder establecer una oferta, con los produdos que se ofrecen a la venta, 

como lo muestra el cuadro 18. 

En donde se puede observar que sólo cuatro de las quince muestras 

encontradas se ofrecen en un mayor número de establecimientos. Y que el número mayor de 

veces se encontró un produd.o fue solamente de nueve. 

Para calcular la demanda de estos productos, se buscaron estadlsticas, de 

producción y consumo, pero como no se encontraron ni para la demanda de avena ni para la 

granola, se recurrió a una encuesta directa a consumidores para calcular esta última, 

encontrándose mediante las encuestas, que los cuatro produdos de mayor oferta, son los 

mismos que mAs prefieren los consumldores y esto se muestra en el cuadro 19. 
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Dentro de este mismo procedimiento, se encontraron en el mercado algunos 

produdos de Importación que sólo alcanzaron a cubrir el 13.33% del mercado de GRANOLAS. 

En cuanto a los canales de comercialización de la granola, se encontró que su 

comercialización sólo puede ser en tres vlas sencillas, ya que por sus características es dlHcll 

que Intervengan muchos factores en esta y esto puede observarse en el diagrama 3. 

De los produdos de mayor •oFERTA·DEMANoA•, se seleccionaron tres, 

procurando que fueran de caraderfstlcas similares, os decir, mayor slmlltud en cuanto a 

Ingredientes; como puede observarse en los cuadros 17 y 18, los productos O, G, K y H 

son los de mayor oferta y mayor demande respectlvamen_te, pero al no cumplir el producto K 

con las caracterfsticas de similitud, se escogió el producto H que si las cumplla, ya que 

también se observó, que como no es un producto nonnallzado, la fonnulación de cada productor 

es diferente, conservando sólo el patrón de que contienen avena, algún otro cereal 

complementarlo, oleaglnosas, alguna fruta deshidratada, mieles, etc., pero no todas tienen el 

mismo Upo o la misma cantidad de Ingredientes. 



B. ANALISIS FISICOS 

En el análisis preliminar ( Cuadro 19 ) , se pudo observar que ras muestras 

presentan muchas similitudes en su presentación. Los materiales de sus empaques son los 

mismos, pero en cuanto a la impresión de estos, las muestras 1 y 3 presentan una mejor 

ca!Jdad y mayor presentación, lo cual llama la atención de los consumidores, mientras que la 

presentación de las muestra 2 es más sencilla aunque el produdo puede observarse mejor; su 

contenido en gramos es el mismo y sus Ingredientes se lnronnan ~ecuadamente. 

Al abrir los empaques, se pudo observar, que también las muestras 1 y 3 erán 

más agradables a simple vista y su olor caracterfstlco; mientras que la muestra 2 se observaba 

seca, vieja y su olor era Ugeramente rancio. 

Estas observaciones iniciales no corresponden con los resultados del análisis de 

prererenclas, ya que la muestra 2 fue Ja que presentó una mayor demanda par parte de los 

consumkfores encuestados, pero cabrfa Ja posibilidad de poner más alención en cuanlo a los 

costos de los productos. 

Comparando los lngredienles que reportan los empaques de las muestras, se 

observó que son similares y que las diferencias encontradas, son para darfe a cada una cierta 

particularidad, para que el consumJdor tenga una mayor campo de seleccl6n. 
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En fa comparación entre los Ingredientes encontrados y los lnfonnados en las 

muestras, se observó que existe una gran diferencia entre estos, los mlcrocomponentes como 

el azúcar, las mieles, saborfzantes, grasa, etc., son justificables, pero en el caso del gennen de 

trigo y el trigo Inflado reporfados en dos de ellas, que se pueden considerar como 

macrocomponentes, hace pensar que existe algún engano hacia el consumidor aunque es 

preferible suponer, que se encuentran dentro de los polvos no fdenllflcables que se separaron de 

las muestras. 

En cuanto al análisis cualltatlvo de los macrocomponentes, se encontraron 

grandes similitudes entre las tres muestras, y sólo pequenas diferencias como es el caso de 

los cacahuetes presentes en una sóla de ellas y la varfedad de frutas, en donde, se observó que 

una de las muestras tiene tres diferentes, otra dos y la tercera sólo un tipo de fruta deshklrateda, 

( Cuadro 20 ). 

Al separar a las muestras por tamanos de partfculas se encontraron cinco 

tamaftos diferentes, esto es que el máximo tamano de partfcula encontrado fue mayor a 4.76 

mm. y corresponde prfnclpelmente a les hojuelas de avena, almendras. frutas deshidratadas, 

pasas, cacahuetes, en los tamanos lntennedlos fragmentos de componentes y el tamano 

más pequeno de partfcula correspondlo al ejonjoli que era de 0.84 mm. y los polvos que eran 

menores a este tamano. (Cuadro 21 ). 

Con la separación de macrocomponentes, se encontró, que el contenido de 

avena es de un 60..80% del compuesto, el contenido de frutas es del 9-25%, las oleaginosas del 

6-11.5% y un pequeno porcentaje de polvos no Identificables, esto es del 0.5-8.5%. (Cuadros 

22, 23, 24, 25 ). 
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C. ANALISIS QUIMICO 

Se encontró, que las GRANOLAS son ricas en carbohldratos y grasas 

Cuadro 26 ), cuya comparación se puede apreciar en las gráficas 1 y 2, en donde ademés se 

observa que hay una diferencia marcada entre los contenidos de grasa y cart>ohldratos de las 

tres muestras: en lo referente a las grasas, se hizo un cálculo teórico del contenido graso, 

según las cantidades de mecrocomponentes encontrados, lo cual sólo se asemejó a Ja 

segunda muestra , en las otras dos, los resuttados fueron muy diferentes, lo que hace suponer 

que las muestras 1 y 3 tienen demasiada grasa adicionada, esto es que el contenido de grasa 

se debe al aceite vegetal reportado y no a la grasa propia de los macrocomponentes. Con 

respecto a los carbohldtalos, se observó lo contrario, que la muestra 2 tiene un atto contenido 

en estos, mientras que en las muestras 1 y 3 son menores, también se verificó en este caso el 

contenido de macrocomponentes, encontrándose que la muestra 2 es la que tiene un mayor 

porcentaje de avena, que es el componente de las granolas: aporta carbohkfratos en mayor 

proporción. También se encontró que la granola es un producto nutritivo con contenido proteico 

no despreciable, ya que sin ser excesivamenle alto. es suficiente para cubrir requerimientos de 

una comida ligera. Con lodo esto, se calculó un valor nutritivo teórico, observándose que son 

productos altamente energéticos, y esto puede observa™' en la gráfica 3. (Cuadro 27 ). 

En cuanto a los fndices de peróxidos, las granolas son alimentos ligeramente 

ácidos, comprobable, ya que su alto contenkfo en grasas les da estas caraderfstlcas y por lo 

mismo fue necesario hacer un análisis indicativo de peróxidos para· descartar la posibilidad de 

un enranciamlento, el cual se persibló ligeramente en el análisis prelimlnar en la muestra 2. ( 

Cuadro 28 ). 
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES. 

Se encontró que las granolas son un allmento de consumo Inmediato, que 

proporcionan energfa y además nutritivo. Por esto es recomendable lnciulrto en las comidas 

como un complemento o bien como una comida sencilla, tal es el caso del desayuno. Su 

costo es relatlvamente bajo, y además no necesitan de ninguna preparación antes de 

consumirse, lo cual puede hacerse sólo o acompanando algún otro alimento como yogur, leche, 

fruta, y otras. 

Por todo lo antes expuesto, es Importante que el producto denominado 

GRANOLA, se reglamente mediante la Implementación de normas de calidad, ya que la 

discrepancia entre sus Ingredientes pueden afectar a los consumldores; debido a que pueden 

sufrir engano de parte de productores que utilicen materias primas de baja calidad, y el 

contenido nutritivo de estos sea pobre, esto es, que un cereal con unos cuantos Ingredientes 

pueda llamarse GRANOLA, lo cual no asegura que contenga el más ano valor nutriclonal • 
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