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O B J E T 1 V O S 

-PLjEI!VO GENERAL, 

Al ser 11 cebolla·un producto n1tur1l que pr1sent1 
••pli1 dem1nd1 1 pes1r ·de 111 •ol1sti1s que oc1sion1 pr1p1-
r1rl1 (secreci6n 11cri•1l, 1dh1r1nci1 dt olor en ropa y 111-
nos), sobre todo en for111 pi,cad1, se p1ns6 en 11 prestntlci6n_ 
dt un1 "Ctbol 11 Pic1da Ennuda", p1r1 ponerle 11 alc1nce 
del público consumidor. 

-OLjET!yos ESPEC!FICIOS, 

-Desarroll1r 11 for11ul1ci6n adecu1d1 del producto_ 
teniendo bal1nce1dos los siguientes f1ctor1s: tlcnico, nu-
tritivo, econ6•ico y 11q1l. 

-Mediante la ayuda dtl "Escaldado" y de ser ntCH!. 
rio de 1lgunos conservadores quf•icos, prolongar la vid• dt_ 
1n1qu1l dt la c1boll1 una vez pic1d1. 

-conseguir que 11 producto procesado conserve lms_ 
car1ct1rfsticas b'sicas ffsicas y organollptic1s del fresco. 

-Lograr que el uso del producto desarrollado en ~ 
con(llraci6n con el fresco, ahorre y facil itt tiempo y trabajo 
a 1 consu11i dor. 

-Obtener un producto dt f'cil 1lmac1n1mi1nto; 
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C A P 1 T U L O 1 

INTRODUCCICll 

A mtdfda que t1 con1u11fdor va obttnitndo unos tn--
9r11os ••s tltv1dos y dtsfrut1 dt un a1yor tit•po de espire! 
•ftnto, tl proftsiontst1 1ctu11 va tncontrtndo 111dtos para _ 
proporcton1rlt comodtdadts tn forma dt nuevos productos • 

• El aumento d11 ntvt1 dt vtda 111 algunas partes dt1 
•undo, ha stdo dtbtdo tn gran pll'tt a la •tJora. en los proc1 
dt11t1ntos de trab1Jo. El' ho11brt moderno ha apr111dtdo a ha·· 
cer uso dt nu111ros1s fuentes dt trabajo p1r1 r11lt1ar sus t! 
reas. Los adtllntos tfcntcos mejoren const111tt111entt su cap! 
ctdad pare uttltzar a1qutnart1 y p1r1 construir nuevos y 111-
Jorts productos a un rtt•o ceda vt& aas r•ptdo. 

El deseo dt tncr1111nt1r 101 btntf tctos, 11 costo 
cr1ct1ntt de 11 mano de obre 1 la co11p1t1nct1 dt otrts 111pr!. 
s11 es to que 111ntt1n1 lt búsqueda contfnua dt pro~tdt11t1n-· 
tos ••s 1ftct1nt1s para 11 Industria. 

Entre las tndustrt11 que rtquttrtn dt 11t1 conste! 
te 1ctu1ltz1c16n t tnv1sttgact6n p1r1 la producctln, st tn·· 
cuentr1 11 Altm1nt1rt1, 11 cual tttnt tntrt uno dt sus tan·· 
tos obJtttvos, ti factlttar t1 trebejo 1 ahorrar tttapo a ~ 
las amas dt casa, que tn la 1ctu1ttdad o c1r1ctn dt strvidu! 
bre, o trabajan, o bien pr1ft1r1n 111 coses pr•cttc11. Estt 
objetivo st ha logrado en gran partt con h 1t1bor1ct6n de _ 
productos pr1p1r1dos 1 semipreparados, 111 co•o productos ~ 
listos para su uso. 
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Datos obttn1dos dt 11 SAG, dicen que tproxlm1d1mt! 
te 11 tercera parte dt loí· alimentos n1turales lt pierden __ 
por diversos factores co•o podredu•brt, plagas, contamlna--
ci6n, etc. (9)¡ •sto y lo mencionado anteriormente re•arcan_ 
1• exigencia que cada dfa presenta el desarrollo de nuevas _ 
tee~olog!as pira alimentos, con lo que los procesos ya tst1-
blecfdos como ascaldado, rtfrlgeracl6n, conge1acl6n, secado_ 
y otros, rtquleren ser usados y mejorados para lograr una •! 
Jor constrv1ci6n 1 1ndustr1a11iac16n de los alimentos. 
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CAP 1 TUL O 11 

GENERALIDADES 

Al tratar ti prts&nte trabajo sobre el desarr~llo _ 
de un proceso para lndustr11liz1r cebolla, se consideró nec! 
sario h1blar un poco sobre 11 historia y diferentes caractt· 
rfstlcas dt aste producto, asT como del mftodo de conserva·· 
cf6n qut s1 dtcldl6 ••Pitaren el proceso. 

2 .1. ww.l.A· 
La cebolla (All~u• Cepa) pertenece a la f1ml)i1 dt_ 

las lilfaceas de rafz bulbosa (fntimam1nt1 relacionada con_ 
11 f1111flla dtl t•arllls y del lirio, que con un poco de po~

. len se hubiera convertido en flor)¡ es un tubfrculo conocido 
y cultivado desde tiempos muy remotos, de origen Asi,tlco ~ 
(ll). Su forma ••s corriente es 11 de capas concfntrlcas o_ 
liminas c6ncavas, superpuestas estrecha•ente unas con otras_ 
pero que se desprenden con facilidad, y est•n revestidas de_ 
unas capas secas, que protegen su 1nttr1or de la 19resl6n de 
los agentes externos y de la putrefacc16n (2), Al· dominar 
11 cocina en lugar de decorar un florero, ha llegado a ser _ 
en todo el mundo la hortaliza••• Importante, y es d1ffcll _ 
encontr1r un p1fs que no hay1 cafdo bajo su penetrante hech! 
zo, raz6n por 11 que st ha utend1do y mantenido por lo.s si· 
glos (29). 

Pero este vegetal no s61o debe su fa•a al m•gico p~ 
der culinario. Desde hace mis de 5,000 aftos, es decir, des• 
de su descubrimiento en Asia Central (Persie, Afganlst6n, ~ 
etc.), se crey6 que 11 cebolla tenf1 extraordinarias solucl~ 
nes medicinales (29). Hlp6cr~t.es, el p1dre de 11 •edlcln1 _ 
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creft que esta hortaliza era beneficios• para 11 vista (22). 
Un libro publicado en 1956 "The Greate Herbal", afirmaba que 
el Jugo de la cebolla combatfa 11 calvicie, cur1b11os paroxl~ 
mos y las mordeduras de perros rabiosos. Ta•blin se decfa 
que comb1t!a el resfriado y la 1rtrltis, mejoraba el cutis,_ 
alivi1b1 11 hlpertensi6n y er1 beneficiosa para el sistema_ 
digestivo (22). 

Las investigaciones quizi comprueben que algunos _ 
de los poderes atribuTdos a lt cebolla no s61o son mitos. 
Hace algunos anos, experimentos hechos en lngl1terra mostra
ron que los pacientes de un' hospital alimentados con un rfgi 
men rico en ctbo11a, padecTan minos de coigulos en la sangr~ 

Recientemente unos investigadorts estadounidens11 aislaron _. 
de 11 cebolla la -Prostaglandlna Al· (pro~ucto qufmlco capaz 
de reducir la hiptrttnsl6n) (2). 

Ademls se ha comprobado que debido a la gran cantl 
dad de azufre que esti presente en la cebolla, ~utde en alq~ 
nos casos ayudar en enfermedades degenerativas, cardiovascu
lares y reumiticas (22). 

En los pafses occidentales, las cebollas llegaron_ 
a considtr1rs1 algo mis que un alimento. En Ro••· Ner6n las 
estimaba como remedio para mejorar 11 voz. En la turopa Me
dieval las consideraban algo't1n valioso que las utl1111ban_ 
para pago de rentas y como regalo dt bodas (26). 

Los esclavos egipcios coml1n cebollas y aJos como 
fuente de alimento y energla mientras construfan las plrimi· 
des; quizi sea uno de los vegetales m¡s antiguos, pues ap•r! 
ce grabado en tumbas egipcias del afto 3,000 A.C. Los nobles 
egipcios-prestaban Juramento con 11 mano derecha posada so
bre una cebolla, pues la consideraban slmbolo de eternidad,_ 
ya que formaba una esfera dentro de otra, y por lo tanto era 
un elemento de veneraci6n (29). 



- 9 -

De la Edad Media la cebolla pasa luego al Rentc1-~ 

miento, a p1rtir dt cuyo •omento comienza su exptnsl6n por _ 
toda Europa, conquistando pronto las •esas dt todas las cla
ses sociales, e Incluso en Francia los cocineros se afanaban 
en Inventar nuevos platos a base de cebolla. Con tl dtscu-
brl•iento de A•fr1ca, traspas4 el Atlantfco, extendl6ndose 
en tan 1610 unos lllos a tod,as las reglones (18). 

La popularidad de esta planta bulbosa es grandiosa 
debido a que puede eonsu•frse: cruda, confitada o cocida, _ 
en diversas preparaetones culinarias. Los bulbos son de fa. 
ctl conservacf8n, cuando se encuentran secos, circunstancia_ 
que contribuya a que la cebolla se extendler• y sea consu•f· 
da en caal todo el •undo (13), 

Es un vegetal 4ue presenta .undlal1111nte •h de 
5,000 variedades, encontrbdose entre lu prtnctpalu: lu 
cebollas blancas y las coloradas; • la varfedad blanca, per
tenecen la cebolla blanca prf1trfz1 o para confitar, la ceb! 
lla rocambola usada para encurtidos, la cebolla blanca (la _ 
que comun•entt se co1pra fresca tn el •trcado), y 11 cebolla 
te1pr1na. Otra variedad co•prtndt la cebolla a•arllla de S! 
bor dulz6n, pero cuya constrvacl8n es delicada, la encarnada 
p&llda te•prana (•uy productiva); la encarnada osc~ra y la_ 
roja viva cuyo sabor es fuerte (13)(2). Cualquftra de estas 
variedades: blanca, a•arflla, roje, cebollino, 1scalonfo, _ 
etc., adereza todo tipo de co•ldas •enos postr11. Ta•btfn 
Is excelente sola, Y• se1 asida, h1rvld1, a 11 parrtlla, en_ 
salsa blanca, al vapor o cruda. 

Una 11pecf1 "el ch1lote•, fue llevada a Francia __ 
desde Siria, durante las Cruztdas del sfglo XI, y ha llegado 
a ocupar un sltto dt honor en la "haute cufslne• francesa __ 
(29). Considerada por 1• Asoclac16n G11tron4•tc1 Fr1nc1s1 _ 
•un bulbo tierno que guisado en •antequtlla o vino, resulta_ 
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básico en salsas•. 

En general, la cebolla a•arilla común, es la m's ! 
preciada en las cocinas internacionales. Se utiliza para h! 
cer la sops francesa de cebolla, predilecta dt muchas nacio
nes. En forma dt anillos preparados en la sarttn, su acept! 
ci6n rivaliza con las papas fritas (29). 

Hacia 1750, ya se conocfan recetas culinarias y •! 
critos sobre su •odo dt cultivo y especies. Algunas varitd! 
des apreciadas por su color, sabor dulce y suavidad, llega-
ron a ser famosas: la dt Btr•uda, la tspaftola y la ltalitna 
roja (29). 

Esta hortaliza ta•bi•n se encuentra clasificada dt 
la siguiente manera: cebollas verdes y cebollas secas. Las 
primeras (verdes o escalonias), son plantas J6vtnts, costCh! 
das antes que el bulbo se dtstrrollt, ts dtclr cuando sus h! 
jas aGn est'n verdes y tiernas. Tanto el tallo como los bla~ 
dos y pequeftos bulbos son dtllcados. Las cebollas llamadas_ 
secas, presentan capas Internas dt lo •&s jugosas y frescas, 
pero para almacenarlas o enviarlas al •trcado, la parte txt! 
rior debe secarse, ya sea en tl ca•po o artlflcial•tntt bajo 
aire deshidratado caliente (2). 

Los part1dartoi mis entusiastas dt la cebolla, son 
qutzl los cocineros profesionales. El fa•osos chef -Antolnt 
Gtlly- le concede prioridad a este bulbo en su lista dt ntc! 
sidadts para cocinar y tfir•a que lt habrfa sido dtffcll ad! 
lantar en su carrera sin la presencia dt esta planta an tl _ 
mundo dt la cocina (26). 

Cierto fa•oso gastr6no•o del siglo XIX txprtsd: _. 
"sin la cebolla no txlstlrfa el arte culinario. SI st tll•l 
na en la prepar.ci6n de los alimentos, se anula tl placer dt 
la comida. Su presencia presta colorido y encanto al plato_ 
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m4s modesto; su ausencia reduce 11 manjar mis refinado a_ 
una cosa desabrida que desespera al comensa1"(2). 

Despufs de mencionar todas las caract1rf1ticas an
teriores, hablaremos sobre la composici6n qufmica de la c1b~ 
lla (44)(6)(2): 

-Bromatol6gic1m1nt1: Agua· ; •.•••• 
Cenizas ••••• 
Carbohidratos (*) 
Protefnu 

( •) principal1111nte sacarosa. 

·Vitaminas: 

·Aminoicidos: 
(g/100 9 de prot1fna) 

Grasa 
Fibra Cruda 

Vitamina " Vitamin1 c 
Vitamina E 
Vitamina •1 
Vitamina ª2 
Vitamnia 16 

F1ni11lanina 
Isol1ucina 
i.1ucina 
Lhina •. 
M1tionin1 
Tr1onin1 . 
Triptofano 
V1l1na .• 

16.0 s 
o.s 1 

12.1 ' 1.5 1 

0.2 s 
0.7 s 

50 Ul 
7.5 119 
0.3 111q 

0.035 mq 
0.032 119 
0.130 mg 

2.80 !I 
1.49 q 
2.70 !I 
4.61 g 

1.11 q 
1.49 9 
1.49 g 
2.21 9 

En los·anllisis fisicoquf111icos efectuados a 11 ce
bolla tambifn se han encontrado sales for1111das en su mayorfa 
con potasio y cloro, seguidas por calcio, 111agn1sio y sodio, 
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y trazas de hierro, cobre, aluminio, manganeso y fluor (2). 

La cebolla no puede ser considerada un al11111nto _ 
con alto valor nútricional debido a su bajo contenido en pr~ 

telnas, ~rasas; carbohidratos, vitaminas, etc. Pero si se 
toma en cuenta que: las grasas pr•ctica111ent1 estin consti-
tufdas por aceites v0Ut1l1.s esenciales (2), las prot1fnas _ 
presentan am1no•cidos esenciales y 11 contenido de minerale~ 
satis alcalinizant1s y vitaminas del grupo By e es notorio, 
se pu1d1 concluir que.el valor nutrictonal de la cebolla es
ti r1pr1s1nt1do no por la cintidad, sino por la calidad de 
sus 1l1•1ntos bioquf•icos. 

Considerando que el axtto de la cebolla es pri111or
dial1111nt1 por su sabor y olor, hablaremos un poco sobre Is-
tos. Son productos de u~ 1111canls1110 de accl6n 1nz1111•t1ca di
recta, donde los sustratos son prfnc1pa1•1nt1 a•lno•cidos .:.... 
sulf6xidos (precursores del sabor)¡ en el 11101111nto en que la_ 
cebolla sufre algún dafto ffsico, las cilulas v191tal1s se ~ 
rompen, lo que aumenta el contacto entre las 1nzi111as con los 
precursores del sabor, actuando sobre ellos (3), 

Los principales precursores son los derivados de 
los sulf6xldos de 11 cist1fn1, como 11 trans-51-pr~pantl, 11 
5-H-Propil- y 11 S·••til sulf6xldo de L·cist1fna, y la enzi· 
ma que actGa sobre ellos es la ·s-alqul1-L-c1st1fn1-1ulf6xido 
liasa (EC 4.4.1.4.) o 1liina1a (3). 

? ~Hz 
2CHz•CH-CHz·S-CHz-CH-COOH + HzO ) 

Ali1na 
o 
1 

CHz•CH-CHz·S-S-CH2·CH•CH2 + 2NH3 + 2CH3-CO-COOl4 

'Alflcina Acido Pirúvico 
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El sustrato a111na (trans-s-1-propanll sulf6x1do _ 
de L-cistefna) no tiene olor, a diferencia de 11 aliicina, ~ 
que adem&s de ser muy olorosa es muy inestable, produciendo 
compuestos azufrados (sulfuros y disulfuros) (3). 

o • 1 

2R-S-S-R' 
o 
1 

R-~-S-R' + R-S·S·R' + SOz + pol f•ros 
o 

tiosulfonato dhulfuros 

Un estudio que 11 1f1ctu6 par1 conocer 11 co•posl• 
· ci6n qulmica r1spon1abl1 del sabor y olor de la cebolla, bas! 

do en la 1xtracci6n de los co•pon1nt11 odorlficos, y en 11 a
n61 isis del extracto por •ltodo1 cro•1tograficos, dio 11 s1·· 
guiente r1sul~1do (23): 

·Co•puestos volatiles de las cebollas:. 

·Acido Sulfhfdrlco 
·l·Propanetiol 
·D1sulfuro d• ••tilo 
·Disulfuro d• ••tilo·l-propilo 
-Disulfuros de 1-propilo 
-Trisulfuros de ••tilo 
-Tr1sulfuro1 de ••tilo-l•prop11o 
·Tr1sulfuros de l•prop11o 
-Etanol 
-1-Propanol 
-2-Propanol 
·"•tana1 
-1·8utana1 
-Acetona 
-M1t11-1til-c1tona 

Estos resultados y los de otros estudios 111v1ron_ 
a la conclu1i6n de que la co•posici6n quf•ica origine! de la_ 
cebolla tiene una corrrlac16n con las sustancias desarrolla-· 
das, siendo en su •ayorfa d1riv1dos azufr1dos provenientes de 
sus correspondientes tiosulfonatos (3). 
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Por la raz6n de que dichos componentes son volati
les causan el escozor en los ojos, creylndose responsable 
principalmente al 6xido de tlopropanal (CH3-cH2-CHSO) (23)~. ~ 

En cuanto al color, se sabe d• 11 presencia del ~ 
flavonolde qu1rcetin1, del tanino. leuconatoclantna, clorofila 
y •ezclas de anto~iantnas y. flavonoldes (3). 

La cebolla fresca puede sufrir daftos por •lcroorg! 
nls•os, siendo los ••• co•u~es: 

-Putrtfacc16n Negra: 11 o las capas externas se cubren_ 
de una •asa dt esporas negras (12)¡ este problt•a se atribuye 
al Asp1r9111us nlger {17). 

-Putrefacc16n lactt~lana: se suavizan ciertas pirtts en 
las partes Internas dtl bulbo volvllndost pulposo el tejido ! 
fectado (lZ), causado 91n1ral•tnt1 por Pstudo•onas Ctpacia ~ 
(17). 

-Putrefaccl6n por •oho gris: gtntral•tntt co•ltnza en _ 
el cuello af1ctando todas las capas por Igual, 1n este caso_ 
tl tejido 1f1ct1do pu1d1 tornarse rosado (12). Esta sltuacl6n 
ta•blln s1 conoce co•o "Putr1f1ccl8n del Cuello" (~7) y se 
consld1ra responsable el lotrytls 1111 (17), 

Las alteraciones producidas por •lcroorganls•os, 
la accl6n d1 111 1n1l•1s (p1ctln1r1s1 (30), poll9al1cturon1s1 
(24), a111nasa y p1ctfn hldrolasa entre otras (27)} y el que_ 
la cebolla era un producto que s61o podfa sir consu•ldo y ve~ 
dldo cuando s1 1ncontr1b1 fresco, •otlvaron su lndustrl1li1a
cl6n, pres1ntandol1 en forma deshidraiada, enlatada, 1n vina
gre, como sal, o bien, lo que se pret1nd1 alcanzar 1n 11 pr1-
sente trabajo, como producto natural fr1sco, 1nvasado, qui ~ 
tenga una •oderada vida de anaquel. 
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2.2. ESCALQADO, 

Si se desea alargar la vida de un vegetal, fruta o_ 
similar, puede someterse a calor, de manera que primordial-
mente se fnactiven las enzimas que puedan deteriorarlo. Es
te tratamiento se conoce con el nombre de Escaldado, donde _ 
el calor aplicado debe ser sumamente vigilado, ya que poco _ 
es ineficiente y mucho es perjudicial p1r1 el alimento (28). 
Este proceso suele ser muy usado en productos 1 congelar o 1 
dtsh 1 dra tar. 

Las frutas y los vegetales, estln constitufdos por_ 
tejidos blo16glcamente activos y por tanto contienen una 
gran cantidad de enzimas, El escaldado se aplica p1r1 des-
trufr los sistemas enzfmlticos y 1sf, no ejerzan su 1ccidn _ 
danina en los productos procesados. 

Considerando que hay varios tipos de vegetales, di
firiendo lstos en tamafto, forma, conductividad tlrmlc1 y en_ 
los diferente niveles naturales de enzimas, el proceso de e! 
caldado debe ser especfftco, p1r1 el producto a tratar. 

Las principales funciones del escaldado, son: 

1) Destrucci6n de un gran número de mlcroorganls-
mos en la superficie del alimento, y por cons.lgulente sucede 
en un decremento en 11 mlcroflor1 del producto. 

2) lnhiblci6n de la mayorf1 de las enzimas inhere~ 

tes, las que 1fect1rfan totalmente 11 vida de anaquel del ~ 
producto. 

3) Elimln1ci6n de una cantidad 1preci1ble de sus-
tancias extr1ft1s que pueden contribuir de cierta manera en 
la producci6n de sabores indeseables en el producto final, 

4) Ellmlnac16n de sustancias mucilaginosas del ma
terial, lo que disminuye 11 plrdid• de sabor. 
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5) Preservación áel color natur•i del ali•ento a~ 
tuando como fijador. 

6) El precalenta•iento del producto causa contraf 
ci6n 1 ablanda•iento del tejido, lo que facilita su envasado. 

7) Eli•inacl6n del oxfgeno presente. 

·Existen vartos •ftodos basados en el sistema de 
Escaldado, siendo algunos los siguientes (27)(21): 

a) Escaldado Sencillo.· es uno de los •itodos ~ 
mís comunes, consiste en la tnmersi~n del producto en agua _ 
caliente o vapor, con el fin dt ln1ctiv1r las enzimas causa~ 
tes de la detertoraci6n. En ciertos casos es preferible el_ 
vapor debido a que ti agua pu1d1 dis•lnuir la cantidad de st 
ltdos solubles, con lo qÚ1 se puede ver afectado hasta el •! 
bor. 

b) Eli•fnacl6n de ~ire.- consiste en reemplazar_ 
el aire contenido en los tejidos del fruto con agua, salmue· 
r1 o alguna otra •ezcla. El proceso se basa en 1limln1r 11 
oxigeno presente en el tejido del alimento, mientras se le 
sumerge en cualquiera de los liquidas antes mencionados. 

e) Escaldado con Azufre.- los •cidos sulfurosos_ 
son a•plta•antt usados en 11 industria alimentaria. Los M•s 
empleados son: Sulfito de Sodio, Bl6xido de Azufre, Blsulfi 
to de Sodio, Metablsulfito de Sodio y Metablsulflto de Pot1· 
sio¡ us•ndose por lo general Z,000 o 3,000 ppM, durante •··· 
proximada•ente 5 mtnutos. Lo l•portante aquf es asegurarse_ 
de que el lfquldo ha penetrado del tod~ al tejido. 

d) Escaldado con Acldo Asc6rb1co y otros.•· r•··· 
cientemente se ha desarrollado el uso del •cido asc4rbico P! 
ra prevenir el empardecimiento. L• vent1ja de tste sobre al 
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gunos de los otros, es que no produce sabor, ni olor, nf re
quiere dt calor, y los s61fdos solubles y los sabores del 
fruto se conservan. 

En todos estos •itodos 11 problt•a principal es 1~ 

grar una fnactfvaci6n total de las enzimas, asf co•o 11 que_ 
la temperatura d1b1 ser suma•1nt1 vigilada, de manera que no 
suceda una r1accf6n catalft~ca que conduzca a la formacf6n 
de productos tn dtsco•pos1cf6n. 

La acct6n de la tt•peratura (alta o baJa), de dt-
solv1nt1s, de cond1c1onts dr•sttcas de pH y fuerza t6ntca y_ 
de varios agentes quf•tcos, producen d1sn1turaltz1ct6n dt ~ 
las 1nzt•1s, lo que ortgtna la plrdtda dt su acttvtdad (3). 

A •tdtda que au•enta la t1•p1ratura, au•1nt1 la V! 
loctdad de reacci6n y la f nactivaci6n de la 1nzt•a por un 
proceso de dtsnaturaltzaci6n. Los incr1•1ntos 9rand1s de 
temperatura afectan ••s r&pidam1nt1 la inacttvaci6n de la ·~ 
zima que su poder catalizant1 (15). 

La estructure protltc1 de 11 tnzt•• es afectada 
por la fuerza t6ntca, •odtftc1ndo ti centro activo (43). 

La mayorfa dt las tnzi•as tienen una acÚvidad _ 
•••i•a en un Intervalo de pH de 5-8, existiendo 1xc1pcton1s_ 
(3). 

Las tnzi•as tt1n1n uso co•o fndtces dt calidad so
bre todo en tratamientos tlrmtcos. En ti ,roctso dt v191ta
l1s las ••s usadas co•o indicadores son la Ptroxtdasa y la 
Cata lasa (12). 

Co•o ya se dtJo ant11 c1d1 1lt•1nto contt1n1 ct1r
t1s tnzt••s natur1l11, lstas d111•p1ftan un papel •uy t•por--
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tente en su calidad organoléptlca y nutrlclonal. La acct6n_ 
de 6stas es •uy variada y en algunos casos pueden causar da
nos sl•llares a las conta•lnaclones •lcroblanas que ocurren_ 
en muchos all•entos frescos o procesados (17). 

Para lograr una buena cons1rv1cl6n es n1c1s1rlo t~ 
••r en cuenta ta•blln la co~tamlnacl6n •lcrobiana, ••s aún _ 
1n este caso ya que siendo un v1g1tal, por naturll1za conti! 
n1 microorganismos contaminantes, los cuales pueden d1s1nca-

. dinar r•ptda•1nt1 d1sco1posic1an del alt•1nto si 11 manejo _ 
qu1 s1 11 d' d11d1 la cosecha no es 11 adecuado (43). 

Los principales factores que influyen en la actlv! 
dad m1crob1ana, son: pH, hu•edad, potencial 6x1do•rtducctan, 
nutrientes y la pr1s1ncl1 d1 sustancias inhibidoras (17). 

Por lo tanto la d1sco•postct6n de vegetales puede_ 
deberse no salo • la acc16n de sus propias 1nz1•as, sino ti! 
b16n a la acclan microbiana, a factores ffsicos, o a una CO! 
binacl6n de las anteriores. Un dafto ffstco causado por ani
males o por el manejo del hombre (transporte, pelar, picar,_ 
etc.), puede predisponer 11 1u11nto de 11 actividad 1n1t•lt! 
ca o la entrada y crecimiento de microorganismos causando 11 
dafto, au••ntando asf la ••r••· Malas condiciones ••bt1nt1-
l1s durante 11 cosecha, tr•ns1to, al•acen y vinta favorecen_ 
la descomposlcl6n, ya que por eje•plo volviendo a las 1n11-
m1s, al ser estos productos vivos, si encuentran oxf91no dt! 
ponlbl1, sus cllulas seguir•n respirando, contribuyendo, a _ 
que s1 desencadene una h1dr611sls 1nzim,tica, la cual puede_ 
seguir aún dtspuls de muertas las cllulas¡ por otro lado, ~ 
tambi6n es de considerarse la etapa de ••durez, pues si lsta 
es avanzada el vegetal se considera en estado de d1sco•posi-

· cl6n (17). 

En 11 caso de utilizar el Escaldado co10 un ••dio_ 
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de conservac16n, d1b1•os considerar prlnc1pal••nte 4 puntos_ 
(43)(8): 

-T••P•ratura del ••dio usado co•o escaldado, 

-T1e•po del proceso. 

·Naturaleza del •edto de escaldado. 

-Factores btolagtcos: vartedad, ••durez, etc. 



e A e 1 r u L n 111 



CAP 1 TUL O 111 

PlANEACION Y DESARROLLO DEL PRODUCTO 

3.1. QEMRftQLLO QI LA FORMUL.ACION, 

El deurrollo de la fcSr•ull, 11 bau prl•ordlalllllJ!. 
ta en lograr ti adecuado baiance entre cuatro factores o en
foques, que son: el aspecto tlcnlco, el econcS•lco, ti nutr! 
tho y 11 legal: 

l. Enfoque Tlcnlco: tn tstt punto hty que to•ar_ 
. en cuenta las proptedadtl functonaln dt los tngr1dt1ntts y_ 
aditivos. Todos dthn c:ontrtbutr' a 1 obJettvo global del pr!!. 
dueto. Es conv1nt1nt1 con ti objeto de no ••Pitar un •ate·
rtal que no contribuya v1rdad1ra•tnt1 a los carac:teres del _ 
producto, por lo tanto, es •uy !•portante el selecc:lonar Ja_ 
debida tecnologla. 

2. Enfoque EconcS•lco: en 11t1 punto es l•portan
te recordar que el d11p1rdtcto o·uso Inadecuado d1.11at1rtas_ 
prf•as, aditivos y otros Ingredientes caros debido a la fal
ta de c:onocl•ltntos o a errores co•ttldos hac:en que el lxlto 
1concS•fco de un nuevo producto en el •trcado se v11 co•pro•t 
tfdo por costos elevados. Por lo tanto, 11 lndl1p1nsabl1 ~ 
df s•lnulr los éostos dtl producto, a travls de: 

-sf es necesario sustituir •aterf as prl•as l•port! 
das y dt alto precio por nacionales de •tnor costo, 

·••Pitar las •aterlas prl•as •Is efectivas para ti 
fin dt que u tratl y 11h econbtcas dt utflfzar (aunque su_ 
precio unitario sea 11ls 1l1vado). 
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-aprovechar las 11ejoru en las ttcnlcas de fabr1cac14n_ 
o en las formulaciones provenientes de patentes caducas, au~ 
que obliguen al pago de regalfas, pero que sean 1d1cuad1s P! 
ra el nivel tecno16gico de 11 planta. 

3. Enfoque Nutritivo: 11 debe cuidar que 101 va· 
lores nutritivos se preserven y 11 encuentren bien balancea
dos (no debe olvidarse que •uchos ali•1nto1 sufren pard1d1s_ 
de su valor nutritivo cuando st procesan, por lo cual es I•· 
portante tratar dt for•ularlas to•ando en cuenta la propor·· 
cllin que u perdtrt durante el procesa.do y coniidtrando el _ 
posible uso de agentes P.rotectorts o dt la 111tsm1 adietan dt_ 
vitaminas, a•inotctdos y sales). El obJtttvo funda•tntal dt 
este enfoque va en funct6n di 11 necesidad dt cubrir los rt· 
qu1ri111ientos nutritivos del grupo dt poblacl6n al que 11 di· 
rige el producto. 

4. Enfoque Legal: este enfoque se bisa en to111ar_ 
en cuenta todas y cada una dt las regulaciones oficiales, 9! 
nerales y esp1cfftc1s dt todo tipo, 1st1blteid1~ ~or las au· 
torld1d1s mexicanas. 
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3.1.1. PRUEBAS pE LABORATORIO, 

Al tratar el presente estudio sobre el desarrollo_ 
de un nuevo producto, se putde decir qu1·a grandes r1sgos, -. 
se debe toa1r en cuenta b•stcaatnte que lste logre la acept! 
c16n del público consua1dor tanto tn prieto, como en caract! 
rfst1cas organo16pt1cas y f1stcoqufa1cas. 

Con base en los conoclmftntos sobre conservacf6n 
de altaentos, 1sf coao considerando las propiedades de la et 
bolla 11 natural, se hlcterqn varias pruebas de 11bor1torto, 
las cuales cons1stteron en probar diferentes soluctones dt _ 
escaldado tn las que pr1aordfalaentt variaban las cantidades 
dt 111 ••ttr1as prfaas eaplead11, o bten, en la sustltuct6n 

de unas por otras, a diferentes condiciones dt teaperatura y 
tfeapo. 

3.1.1.1. fl!ATERIAL, 

•cajas dt ••dera (alaacenar aattrfa prtaa principal) 
·fnstru•entos de coctna (cuc~tllos, tibias, ollas, 1tc.) 
·procesador de altaentos 
-olla Express 
·•nva111 estlrflts 
·ttra6•1tro1 (3) 
·balanza granaterla 
•b1lan11 analfttc• 
-oot1nct6a1tro 
-•atertal pira an•11st1 ftstcoqufatco y bict1rtol69tco 
-cron6a1tro 
-r1frf91r1dor 
-11tuf1 de cocina 
·•••as de trabajo 
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.3.l.l.Z. ~· 

El tipo de Escaldado que se sel1ccion6 para 11 pr! 
sente estudio fue el de inmersl6n del producto en aguacali•L 
te con la posibilidad de aftadir aditivos qufmicos; pero como 
para este proceso de conservacl6n no hay par&metros estable· 
cldos, para facilitar el desarrollo de la formulacl6n se dt· 
cldl6 reducir las variables estableciendo: 

-materia prl•a tn ••Ctltntes cond~clones: 
-seleccl6n de cebolla de la •tJor calidad, 
·•n el caso de usar'rtacttvo1 o su1tancl11 quf•lcas, de_ 

ser posible Q.P., 
·buena calidad flstcoquf•ica co•o bacterto16gtca _ 

del agua a utilizar dur1nt1 11 proceso, 
-el agua para lavado y situaciones sl•ilares, pro· 

curar que se 1ncu1ntr1 libre dt •lcroorganls•os, 
-trabajar lo m•s hlg11ntc1m1nte posible, 
-1stabl1c1r condiciones de p1st1urlzacl6n. 

Para este últi•o punto se manejaron diferentes co~ 
d1c1ones de pasteurlzac16n, de •anera que el envase ••• que_ 
el producto se esterilizara sin que 11t1 último se perjudlc~ 
ra, asf se ffj6: 90 • 92'C/50 segundos. 

La primera prueba a realizar 11rfa. sin la adlcl6n_ 
de ninguna sustancia qut•lca, para 1stabl1c1r m•s que nada _ 
condiciones de tiempo y tt•ptratura; y asf, confor•t los re
sultados obtenidos elegir que aditivos dtbfan ser aftadldos._ 
Esto se establtcerfa con base en an•llsls ~lcrobiol6glcos, 
flslcoqufmtcos y/o organolfptlcos según se requiriera. 

Oespufs dt tsfectuar varias pruebas (ver Inciso __ 
3.1.2.) se 11196 a obtener la f6rmula dt tres posibles solu·· 
clones para la r11lizaci6n del producto; las cuales se so••· 
tleron a un est~dlo m•s detallado (anlllsts ffslcoquf•lco, _ 
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bactariol6gico y sansorfal) para elegir cual serf1 11 fdr•u
h 6ptim1. 

3.1.1.3. FORMUL.AS TENTATIVAS 

·FORMULA "A" 

·TEMPERATURA DE ESCALDADO , 
·TIEMPO DE PROCESO •. 
•METAllSULFITO DE SODIO 
·FOSFATO DE CALCIO • 
·CARBONATO DE CALCIO 
•IENZOATO DE SODIO 
·ACIDO CITRICO. 
·SAL ••• 

·FORMULA "8" 

·TEMPERATURA DE ESCALDADO 
·TIEMPO DE PROCESO •• 
·METAllSULFITO DE SODIO 
·FOSFATO DE CALCIO , 
•CARBONATO DE CALCIO 
·IENZOATO DE SODIO 
·ACIDO CITRICO 
·SAL .•• 

·FORMULA •c• 
·TEMPERATURA DE ESCALDADO 
·TIEMPO DE PROCESO •. 
·METABISULFITO DE SODIO , 
·FOSFATO DE CALCl01 • 

·CARBONATO DE CALCIO 
·BENZOATO DE SODIO • 

ao.o •c 

6 "''" 
0.70 " 
0.09 % 

0.09 s 
0.09 ~ 

e.so s 
l.20 % 

as.o •e 

6 "''" o.ao s 
o.aes 1 
o.aes 1 

o.10 1 
0.60 1 
1.40 s 

12.s •e 
5 •in 
0,10 1 

0.01 1 

0.07 1 
0.10 1 



·ACIDO CJTRJCO 
·SAL • 
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3.1.1.4. ANALJSIS FISJCOQUJM!COS Y IACTERIOLOGJCOS, 

o.so s 
1.00 s 

Los ana11s1s que ie efectuaron a las far•ulas ant! 
r1or1s con la finalidad de llegar a la tar•ula apt1•a y ba-
lanceada para lograr la conserv1c1an de 11 •cebolla Picada 
Envasada", se presentan a cont1nuac1an. 

Los •ltodos que se ut111zaron para realizar dichos 
1n'11sls .se Hnc1onan en 11 anuo 11. 



FORMULA "A" 

ANALI SIS CTA, STO, GRUPO COLI IQGlS Y LEVA 1'11 ACll.,7. 

col/q l lnvostlqact6n) IXl!AS (t Atldo 
1 NTERVALOS DE TI EHPO col/g cllrtcoJ 

CEBOLLA FRESCA SIN PROC~SAR 710 .ru1q. o 5.8 0.17 

CEBOLLA REC 1 EN PROCESADA o ne11. o J,7 0.45 

PRODUCTO c/J DIAS BAJO REFRI, ( • J 4 11~!'). o J. 77 •1.44 

PRODUCTO c/s DIAS BAJO REFRI' (•) 10 neri. 4 l.81 0.4~ 

PRODUCTO C/7 DIAS BAJO REFRI, ( •) ZI ne.,. 11 J. SI O ,JO 

PRODUCTO C/9 DIAS BAJO REFRI,(•) Z9 n~'t. 17 J,94 8 ,JI 

PRODUCTO C/J Z DIAS BAJO REFRI.( •) 41 rll!'l· Z4 4 .4 O.Z? 

(•) Temperatura: !4 "C. 



FORMULA '8" 

~ CTA, STD, GRUPO COLI llW'.n!; V l.f.VA 
pff 

ACIDEZ 
col/q ( lnve1tl91t 16nJ llMS (• lctdo 

1 CDl/9 c!trieo) ·-
CEBOLLA FRESCA SIN PROCESAR 7RO n•9· o 5 •• O.O•Z 

-··-
CEBOLLA REC 1 EN PROCESMA o n~q. o .1,'• n.u 

~~· ·-PRODUCTO C/3 OIAS BAJO ~tfRI, (•) z neri. q l.'it) n.1i - ~ 
PRODUCTO C/5 DIAS BAJO REFRI, (o) R neq. J l.ff• 0,41 

PRODUCTO c/7 DIAS BAJO R~FRI, (<J 15 neri. 6 ],ij~ 0.305 

PRODUCTO c/9 OIAS BAJO RffRI, (•I ZI" nel). 13 J,1)(1 O.JOS 

PRODUCTO c/1z DIAS BAJO REFRI l•J ll nel). 11 ~ .w O.Z5 



FOllMULA "C" 

~ CTA, STO, ORUPO COLI IQOlS V U.Vh 
PH 

ACIOEZ 

col /q ( tnvesl tgacl6n) [ll\IS (Jár."111 
o tnl/CI cftrh;o) 

r t:HOl.l.A íRESCA s 1 N PROrESAR R10 neq. o 5.64 0.11 

CEBOLLA RECl[N PROCESADA o neq, o J.7 0.4S 

PRODUCTO C/J DIAS BAJO REFRl, (•) o neq. o J,7 0.45 

PRODUCTO c/s DIAS BAJO REFRI, (•) 4 OC!q, o ¡, 8 o. 41 

PRODUCTO e/¡ DIAS BAJO REFRI, (') 9 neri. 6 J.86 0,40 

PRODUCTO c/9 DIAS BAJO REFRI, (') ll ne11. 10 J,90 O. JI 

PRODUCTO c/l1 DIAS BAJO REFRI, (•) 18 ne(), 14 4. lo 0.16 
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3.1.1.5. PRUEBAS ORGANOLEPT!CAS. 

Una vez 1f1ctu1d1s las pruebas de laboratorio, se_ 
realizaron las pruebas org1nol6ptic1s 1 las for•ulaciones 
Propuestas para poder decidir en base 1 todos los resultados 
obtenidos cual ser'• la f6rmula 6pti•a. 

gui1nt11: 
Los oar••1tro1 que st consideraron fueron los si·· 

1. Sabor 
z. Color 
3. Aro.a 

'· Textura 
s. Nhtl dt sal 
6. Acidez 
7. StdiHntos 

La 1scal1 que s1.1•pl16 fut la siguiente: 

5 • •uy actptablt 
' • lctptlblt 
3 - regular 
2 • 111110 

• IUY 11110 

Las pruebas st-tftctuaron a dos intervalos dt ti•! 
po, utilizando un grupo co1pu11to por las •l••a• 15 personas, 
prl•tro 11 •is•o d•a tn qut st proc1s6 11 producto, y ••s ~ 
tarde, al producto con dos s1•ana1 dt haber sido procesado y 
mantenido bajo rtfrigtrac16n. Los resultados st •utstran tn 
las siguientes tablas: 



FORMULA "A" PRODUCTO BECIEN PROCESAQO 

.. 

ºPARAMETROS 
C A L 1 I' 1 e A c 1 o N 

... -- PROMEDIO 
~ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 111 15 

l. SABOR 5 s 5 4 5 5 4 4 5 5 5 4 5 5 4 4.66 

2. COLOR 5 5 4 4 5 5 4 4 5 5 5 4 5 5 4 4.60 

3. AROMA 5 5 5 4 5 4 5 4 5 ~ 4 4 5 5 4 4.60 . 
4. TEXTURA 5 5 4 4 5 5 4 3 4 5 r, 4 5 5 4 4.46 

--
5. NIVEL DE SAL 5 5 4 4 4 5 4 4 4 5 b 4 4 4 4 4.33 . .. 
6. ACIDEZ 5 4 4 4 5 4 4 4 5 5 4 4 5 4 4 4.33 .. 
7. SEDIMENTOS 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4.80 

-
PROMEDIO 5.00 4.8! 4.42 4.00 4.8! 4.71 4.28 3.85 4.7( 5,()( 4.71 4,0( 4.B& 4. 71 1.14 4.54 



FORMULA "B" PRODUCTO RECIEN PROCESADO 

C A L 1 F 1 e A c 1 O N 
PARAMETROS PROMEDIO 

~ES l 2 3 4 5 6 7 s 9 10 11 l2 l3 14 15 

1. SABOR 5 4 4 3 4 4 4 5 3 4 4 4 4 3 5 4.00 

2. COLOR 4 3 3 3 4 5 4 4 3 4 3· 3 4 3 5 3.66 

3' AROMA 4 4 3 3 4 4 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3.40 

4. TE>CTURA 4 4 3 4 5 5 3 4 5 4 4 3 5 4 5 4 .13 

5. NIVEL DE SAL 5 4 4 4 4 5 4 5 4 4 5 4 5 4 5 4.40 

6. ACIDEZ 4 3 4 3 4 4 3 4 4 3 5 4 4 3 5 3.80 

1. SEDIMENTOS 5 4 5 4 4 5 4 5 5 4 4 5 5 4 5 4,53 

PROMEDIO 4.01 3,42 3.21 3.85 4.0I 4.2! 3.14 4' 14 3. 7 3.4 3.71 3.21 4.21 J.20 4.21 3,98 



FORMULA "C" PRODUCTO RECIEN PROCESADO 

c A L 1 F 1 c A c 1 o N 
PARAMETROS PROMEDIO 
~ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 H 111 15 

-· lA 

l. SAllOR 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 5 4,80 

2. COLOR 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4,73 

3. AROMA 5 5 E 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 4.80 
-

4. TEXTURA 5 5 5 5 5 4 4 5 5 4 4 4 5 4 5 4,60 

5. NIVEL DE SAL 5 5 5 5 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 5 4.66 

6. ACIDEZ 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4.66 

7. SEDIMENTOS 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4.86 

PROMEDIO 4. 57 4.85 4;71 s.oo 4. 5¡ 4.Cll 4. 57 5.0( 5,0( 4.0C 4.14 4.21 4.71 4.0C 4.5. 4.73 



FORMULA "A" 

PARAMETROS 

--·rcAi'~1m l 2 3 

l. SABOR 1 4 J 

2. COLOR l I z 

J. AROMA ., J 
--

4. TEXTURA ,, J 4 

5. N !VEL DE SAL 4 4 3 

6. AC !PEZ J J 4 

1. SEDIMENTOS 4 4 5 

PROMEDIO J.U 1./t J.~ .. 

(•) 14 'c. 

PBODllC!O A LO> i(Vl!i{LJ!.11\LJ!l SER PROCESADO V 
ALMACENADO BAJO BEFR!f•ERAC!DN (o) 

C A L 1 F 1 t~C!OU 

11 5 6 7 8 q JO ll 12 B JI¡ 15 

4 1 l J 4 ] 2 J J 4 J J 

z J J 4 J z J J 1 J z J 

2 4 J 2 1 J z z J 4 1 z 

1 4 2 z l z J 3 4 4 3 J 

4 5 J J 4 5 4 3 J 4 J J 

J 4 1 4 4 z 5 J 4 J l 3 

4 5 5 4 4 4 5 J 4 4 4 4 

J.llt.1 '·°' /,11! l.14 l.'1l 1.1)1 1 .. 1. i'.IJ! 1,71 J.71 ?..8~ 1.1)( 

PHO~EO!O 

J.46 

1.66 

2 .6U 

1'.u6 

3.66 

3.33 

4. zu 

J,28 



FORMULA "B" 

PARAMETROS 

~E 1 2 

l. SABOR 3 2 

2, COLOR 4 4. 

3. AROMA 2 1 

4. TEXTURA 4 4 

5. NIVEL DE SAL 5 4 

6. ACIDEZ 4 3 

7. SEDIMENTOS 5 ·1 

PROMEDIO 3,85 3.1• 

(•) :!:4 ºC. 

PRODUCTO A LOS ílU!NCE Q!AS DE SER PROCESAPQ V 
ALMACENADO BAJO REFRIGERACION (•) 

C A L 1 F 1 c A c 1 o N 

3 4 5 6 7 8 9 10 ll 12 )"\ 14 
··- ..... 

3 1 3 1 1 2 2 2 3 3 " 1 
- .....• 

3 4 3 3 3 4 4 3 4 J J 4 

2 2 3 1 2 1 1 2 2 2 1 1 

4 3 5 3 3 4 3 4 4 3 3 2 

4 4 5 4 3 4 3 3 5 5 4 3 

2 2 3 3 3 4 4 4 4 3 4 3 

5 4 5 4 4 4 5 5 5 5 4 4 

3.28 2.85 3.81 2. 71 2, 71 3.lB 3.1• 3.21! 3. 85 3,42 3,00 2,51 

PROMEDIO 

15 

2 2,06 

3 3.46 

z l. 73 

4 3.53 

5 4.06 

4 3.33 

5 4.53 

3,51 3.24 



FORMULA "C" 

PARAMETROS 

~ 1 2 

l. SABOR 5 5 

2. COLOR 5 5 

3. AROMA 4 5 

4. TE~TURA 4 5 

5. NIVEL DE SAL 5 5 

6. ACIDEZ 4 5 

1. SEDIMENTOS 4 5 

PROMEDIO 4.4?. 5.00 
1 

(•) t4 •c. 

3 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

5 

PRODUCTO A LOS OUINCE·DIAS DE SER PROCESADO Y 
~LMACENADO BA.10 REFRIGERACION (•) 

C A L 1 F 1 e A e 1 O N 

q 5 6 7 8 9 10 11 l2 n 1q 

4 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 

4 5 4 4 5 4 5 5 5 4 5 

4 5 4 4 5 4 5 .5 5 4 5 

4 5. 4 4 5 4 5 5 5 4 5 

4 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 

4 5 5 5 5 4 5 5 5 4 4 

4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 

4.lj 4.00 5.00 4.2E 4.57 5.00 4.Jj 5.0C 5.00 S.Oll 4.0( 4.85 

PROMEDIO 
15 

5 4.66 

5 4.60 

5 4. 53 

5 4. 53 

5 4.66 

5 4.60 

5 4.80 

5.00 4.62 
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3.1.2. ANAL!SIS pe RESULTADOS Y OPEl!ACIOllES TErtTAT!VAS, 

Como se mencionó anteriormente el primer paso para 
desarrollar la fórmula de la "Cebolla Picada Envasada", fue_ 
establecer los lfmites de tiempo y temperatura dt escaldado, 
utilizando el producto natural sin la ad1c14n de ningún adi
tivo, y as! ver si era necesario utilizar alguno(s), para lo 
cual se tomaron como referencia algunas caracterfsticas or~! 
no16pticas (color, olor, sabor y textura), microbiológicas_ 
(bacterias, hongos y levaduras) y fisicoqu!micas (oH y aci-
dez) en el producto recian procesado y a determinada vida de 
anaquel (según las circunstancias). 

Partiendo de un estudio que se efectu6 p~ra cebo--
1 la deshidratada (24), se establecieron las condiciones que_ 
se manejar!an; asf se trabaj4 a cuatro diferentes temperatu
ras (65, 75, 85 y 95 ºC), a cuatro diferentes tiempos (2, 4, 
6 y 8 minutos) y se obtuvieron los siguientes resultados: 

-En el producto recien procesado: 
l. A las temperaturas altas y periodos larqos 

se suavizaban notoriamente los tejidos, en alounos c1sos ha
bla aparición de un color rosado, cambio y ofrdlda de s1bor_ 
y olor. 

z. A las temperaturas bajas y periodos cortos, 
se desarrollaba un color ~aff amarillento tenue, qran p•rdl
da y sobre todo cambio-de sabor y olor (un noco anar~o), 

3. A las temperaturas altas y periodos corto~ 
el tejido en algunos casos se tornaba li~eranente rosado, ~ 
perdfa viscocidad y disminula 11 potencia del sabor, 

4. A las temperaturas bajas y periodos largo~ 
el tejido perdfa mucha vlscocidad, habla gran pardida y cam
bio de sabor y olor (cebo~la cocida) y el color se volvfa pardo. 

Con respecto a la vida de anaquel los resultados _ 
fueron totalmente negativos en todos los casos,_ya que con_ 
el uso de temperaturas bajas y/o periodos cortos el crecí---
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miento mlcrobio16gico, asf como la actividad enzimática, no_ 
sólo no se frenaba, sino ~ue en algunos casos se activaba, y 
con las temperaturas altas y/o periodos largos, el tejido __ 
desde recién procesado ya adqulrfa mala apariencia, ademas _ 
de que a los tres dfas de procesado 11 crecimiento de micro
organismos ya era notablt, 

Con los datos ant1rlor1s se hicieron las sigulen-
t•s consideraciones: 

-la temperatura a usar dtbfa 11r menor de 95 •e, _ 
ya que a pesar di obtener meJore1 resultados bacterio16gtco~ 
prlnctpal•ente el teJtdo 1e afectaba por exce10 de calor, __ 
asf co•o 1e favorecfa la de1co•po1tcl6n de las 11ucoantocta
nln11, causantes del color rosado, 

·•1 tle•po de 8 •lnuto1, ta•poco era un buen p1r'· 
metro, ya que con la tt•peratura que se co•bln1r1 trata con
secuencias perJudlctal11: plrdfda de vtsco1fdad 1 de sabor y 
de olor, y 1l9un1s veces 1lteract6n de color, 

·las te•p1r1tur1s de 65 y 75 •e, 1sf como los peri~ 
dos de 2 y 4 minutos no fueron suficientes pera Inhibir el __ 
crecimiento de mfcroorg1nfs•o1, y 11 actividad enzi•itlca no 
s61o no se controlaba, sino que en ciertas pruebas se crtt _ 
que hasta se favorecfa (plrdfda y ca•blo de sabor y olor, __ 
suavidad del tejido, for•1ci6n de color cafl), 

-habfa nec•sldad de aftadlr un preservativo para ~ 
inhibir ti creci•iento de •tcroor9ants•o1, 

-recurrir a un agent• qul•tco para desacttvar las_ 
enzimas, 

-potenciar 11 sabor con un agente 1xt1rno. 

En cuanto a los 1dltivos se hizo la slgulent• s•·-
11ccl6n: 

:pera la cuestl6n microblol6gfca se dtcidi6 hacer uso __ 
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del Benzoato de Sodio y del Sorbato de Sodio, con el ffn de_ 
saber cual era el mis eficiente o si era necesario utilizar_ 
los dos. 

-considerando tl a•plio uso que tienen tos sulfitos para 
lnactlvar los procesos enzi•ltlcos, st pens6 en el Metebisu! 
fito de sodio. 

-con respecto al sabor·se dtcidl6 aftadir sal, ya que Is
ta favorece ta•blln la acct6n de los co•puestos antertorts. 

Por todo lo anttr·lor H dectdl6 qui en lu sigui•!! 
tes pruebas a realizar s61o si •aneJarfan tris condiciones_ 
dt tl••PO y t••P•ratura: 1) ISºC/6 •In.¡ 11) 80°C/6 •In.; 
1111 15º.C/5 •lnutos. St efectuaron pruebas utilizando dlft· 
rentes conc1ntraclon11 dt los aditivos •enclonados, y d• los 
productos desarrollados se concluy6: 

-el producto recjtn procesado 1 111 ~ru condtcto
n11 di tl .. po y tHptrat11ra¡ prennt6 un pro~lt•a: for•a--
ct6n di un ltgero·sabor y olor a azufre, 

-el producto a los sets dfas dt ser procesado y r! 
frtgerado ya presentaba not1bl1 crecl•i•nto •icroblot6glco,_ 
sobre todo en el caso 111 y en los que no se aftadl6 ltnzoato 
(sol Htntt Sorba'to) , 

-aún usando la cantidad lf•tte de ltnzoáto de So-
dio no se lnhtbfi el crtcl•lento dt •lcroorgants•os, 

-11 sabor azufroso 11 atribuya al ••tablsulflto dt 
sodio, por lo que se vio la necesidad de bajar lo •Is que 
fuera posible la cantidad a usar, 

-la concentrac16n de sal no debla ser •ayor de 41_ 
ya que si no se alteraba el pH afectando tanto la cuestl6n _ 
mlcroblol5qlca, co•o la enzl•lttca, 

-fortalecer la acci6n del 81nzoato de Sodio bajan
do el pH con lcldo cftrlco, lo que quizl ayudarfa al 11t1bi· 
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sulfito a inhibir la actividad enzimática. 

Se volvieron a hacer pruebas con las tres mismas 
condiciones (1, 11 y 111) considerando las conclusiones ant! 
rlores, y los resultados fueron: 

-aún bajando la concentracl6n del metablsulflto el sabor 
azufroso se segula detectando, ad•••s que un1 cantidad p1qu! 
na de fste no 1yudab1 en nad1 al probl1•1 1nzi••t1co, 

-•1 uso coMbinado de Benzoato de sodio y Sorbato s6dlco, 
dl6 los •ls•os resultados que usando el priMero s61o. 

-el problema Mlcroblo16glco se habla control1do M's que_ 
en los casos anteriores, pero todavla no se obt1nfa un resul · 
tado satisfactorio, 

-aún con la adlcl6n de •cldo cftrlco y bajando la conc1n 
traci6n de sal, 11 pH de '1a soluclOn, no era tanto que no~ 

·fuera 11 Ideal para trabajar, sino que conforMI se llevaba a 
cabo el proceso fst1 variaba Mucho. 

Al estar estudiando los caMblos de pH •1nclon1dos_ 
1nt1rlor•1nte 1 se observ6 que conforme avanzaba 11 tiempo de 
proceso, el problt•a del azufr1 SI aRrtclaba M•s; por lo que 
se dtcldl6 Investigar si el c1us1nt1 de 1st1 d1sco•poslcl6n_ 
er1 tl tle•po, y de no ser 1s!, 11 11tudl1rf1 la t1•p1ratura. 
Ad•••s quizl evitando fsto, Íl pH si •1nt1ndrl1 ••s 1st1bl1. 

El procedimiento 1 s1~ulr 1 fu1: SI tr1b1j6 con 
las dos t1mp1ratur1s (80 y 85 ºC) 1 diferentes Intervalos de 
tiempo (cada o:s minutos despufs de com1nz1r el 1sc1ldado),_ 
habiendo agregado una conc1ntracl6n deter•lnada de ••tablsul 
fito, con isto se not6 que aproximadamente 1 los 2.5 mln~tos 
se empezaba a detectar un ligero sabor a azufre. Por otro 
l•do, con el fin de ver si 11 t1mper1tur1 contrlbul1, talllblfn 
se observ6 que a los 65 - 70 ºC/3 Minutos se 1pr1cl1b1 la ~ 
misma alter1cl6n. Con Asto se establtcl6 que 11s tt•peratu-
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ras de trabajo seguirfan siendo las mismas de antes (80 y 85 
ºC), ya que bajarlas no.nos remediarfa el problema del meta
blsulflto, y si no perjudlcarfa en la cuesti6n microbiológi
ca, y quizá hasta en la enzlm&tica; por lo que la opct6n que 
se tomó fue el aftadtr el metabisulftto faltando de 1.5 a 2 
minutos para terminar el escaldado. 

Basados en este estudio se siguieron las pruebas,_ 
las cuales llevaron a obtener los siguientes d1to1: 

-el producto rectfn procesado podfa constd1r1rse que ca
s I igualaba las c1ract1rfsttcas primordiales del fresco, 

-la vida de anaquel no era tod1vfa la deseada, ya que el 
crecimiento mlcrobio16gico no se lograba combatir del todo, 

-la temperatura no podfa ser m'• alta ya que de hecho a_ 
más de 85 ºC, se apreciaba disminuci6n en la viscosidad del_ 
tejido; sucediendo lo mismo si el tiempo de escaldado se am
pl laba, 

-el resolver el problema del metabisulfito redujo un po
co tos cambios de pH, pero aún sucedfan, por lo que se deci
dió recurrir a la ayuda de una soluci6n amortiguadora. 

Con la adici6n de la soluclOn 1morti9uadora a dlf! 
rentes concentraciones (mezcla de fosfato de.calcio y carbo
nato de potasio) hasta ·lograr que la sotuci6n mantuviera un_ 
pH aproximado de 3.S se obtuvieron resultados satisfactorios 
en el producto recien Procesado, coeo a una determinada vida 
de anaquel (8 - 10 dfas). 

En 6stas últimas pruebas se consideraron tres con
diciones de tiempo y temperatura: 1) 85 ºC/6 min.; 11) ~ 
82.S ºC/5 mln.; 111) 80 ºC/6 min. V asf, se obtuvieron las~ 
3 fórmulas posibles a usar (mencionadas en el inciso 3.1.1.3) 
de donde se selecciono la definlttva. 
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Por otro lado, las condiciones de pasteurización 
que se habfan establecido en un principio se camDfaron, ya 
que con utilizar una temperatura de 88 - 90 •e durante sola
mente JO segundos se lograba el objetivo deseado. 

Para todas las situaciones anteriores st utilizó 
aQua destilada y purificada.de manera que las vartablts fue• 
ran minimizadas. 

Una vez efectuadas las pruebas dt laboratorio y __ 
concluidos los an•lisis org~nolfpticos, se 11tg6 a 11 concl~ 
st6n de QUt la f6rmula 4Ptfma era 11 #C. ya QUI en los an•l! 
sis ffstcoqulmtcos y bacttrio16gicos presentó los ••Jorts r! 
sultados; lo que indica que ts la fórmula con 11 que st ob·· 
tttne una vida dt anaquel mis larga, adem•s dt que en ti an! 
lisis 11n1ori1l ti públic

0

0 la calffic6 como 11 HJor. 
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3.2. PROCESO A NIVEL LABORATORIO, 

Una vez que se obtuvo la f6rmula óptima, se puede 
establecer el proceso a seguir: 

Antes que nada como ya se mencionó anteriormente, 
es necesario que las materias primas seleccionadas sean de_ 
la mejor calidad; en el caso de que ya se tenga en existen
cia alguna, se debe practicar el anillsls que se requiera_ 
para verificar su estado (capftulo IV). 

También el equlpo·y los materiales a usar deben 
ser supervisados, de manera que se encuentren en condlcio-
nes Ideales de trabajo. 

Resuelto lo anterior, los pasos a seguir, son: 

-Se lava la ceb'olla y en seguida se pela, se le_ 
corta cabeza y rabo (to que significa una pérdida del 20%)~ 

y se somete a un segundo lavado, en el que se recomienda u
sar algún bactericida como el dióxido de cloro; de esta ma
nera la cebolla queda lista para ser picada ya sea manual-
mente o mediante un procesador d1 alimentos .. 

Mientras se efectúa lo anterior, se pesan los In
gredientes que componen el liquido de escaldado, Y.SI prlP! 
ra lste, calentando el agua ~rimero y despuls se aftaden los 
dem&s componentes en el siguiente orden: carbonato de cal
cio, fosfato de calcio, benzoato de sodio, •cldo cftrico y_ 
sal. El metablsulflto no se aftade sino hasta despuls. 

Se verifica que el liquido ya preparado tenga una 
temperatura de 87 ºC aproximadamente; siendo as!, se sumer
ge la cebolla ya picada, se ajusta la temperatura del lfqui 
do a 82.5 'C, y se mantiene constante durante 5 minutos. A 
los 3.5 minutos de haber empezado el escaldado se agrega el 
metabisulfito. 
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Una vez que transcurrieron los seis minutos, se _ 
escurre el lfquido, se envasa el producto en caliente, se_ 
sella el envase, se pasteuriza a 88 - 90 ºC/30 segundos, y_ 

se almacena bajo refrigeración (t4°C). 
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3.3. PROCESO A NIVEL INDUSTRIAL, 

Antes de hablar en especffico sobre los pasos a 
proponer para el proceso a seguir, se considerd necesario 
hacer mención de ciertas cuestiones que est¡n fntima~ente 
relacionadas con la elaboraci6n del producto y que deben t~ 

marse en cuenta para que Este sea de buena calidad y su pr~ 
ceso tenga menos problemas. 

-es fmportantfsimo prevenir o eliminar la contaminaci6n 
en cualquier parte relacionada con el proceso: 

-toda accidn a realizar (preparaciones, almacena
je, envasado, etc.) debe efectuarse con la mayor asepsia p~ 
sible, 

-toda la planta debe tener una exigente limpieza_ 
y sanidad, 

-el equipo debe estar adecuadamente ltmpio, si no 
puede convertirse en significante fuente de contamtnaci6n, 

-los empleados deben tener excelente salud (de 
ser posible elaborar chequeos eventuales), 

-la ropa que usen los anteriores, asf como tilos_ 
mismos deben estar en perfecto estado dt limpieza, 

-se recomienda que las mesas dt trabajo sean de t 
luminio o cubierta de fibra, 

-los basureros y dtmls rtcipitntes qut puedan con
tener microorganismos deben estar sometidos a ¿onstant1 li! 
pieza y de ser posible mantenerlos alejados dtl lrta de trt 
bajo, 

-contar con una fuente dt agua dt buena calidad, 

-llevar a cabo un efectivo control dt calidad. 

Mencionados los puntos anteriores, st 1spectftca
rán los pasos qut co~ponen ti proceso a proponer para la ~ 
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preparación de la Cebolla Picada Envasada: 

-Recepcl6n de Materia Prima: cada vez que se co~ 
pre materia prima debe tomarse una muestra para someterla a 
los an,lisls correspondientes (pag. 61), de manera que se! 
segure la calidad de la misma. 

-Almacenaje de Materia Prima: la materia prima _ 
que de momento no se va a utilizar, debe almacenarse con t~ 
das las precauciones, sobre todo en el caso de la cebolla,_ 
para lo que se reco•lenda un' lugar en el que st pueda tener 
un adecuado control de hu•edad y temperatura, y adem•s 1s _ 
import1nt1 eliminar 11 pr1s1nci1 de productos en descomposf 
c f 6n, 1v Htndo la contamin1c t6n, 

·Anllisis d1 Control de Calidad: los an,11si5 
que se deben efectuar a los diferentes componentes antes de 
ser procesados, se mencionan en el Inciso 3.4.l. 

-Lavado de Materia Pri•a Principal: lo prlm1ro 
que se efectua es un lavado a la •ateria prl•a principal ~ 
·la cebolla-, donde s1 reco•ienda el uso dt una lavadora ~ 
con chorros de pr11i6n en diversas direcciones que provoque 
una fuerte turbulencia, para asf tli•inar pri•ordl~l•tntt _ 
la tierra d• cultivo. En esft punto debe hacerse una lt9U! 
da seleccl6n y en el ceso de haber cebollas d1ftad1s tlt•f·· 
narlas o si es posible quitar 1ola••nt1 la parte •ala. 

No se reco•tenda rtctrcuhr el agua, pues puede alladir _ 
microorganismos al producto. 

·Prtparacl5n de Materia Prl•• Prtnctpal: en este 
punto la cebolla ya lavad1 st lt cort1 11 cabeza y el rabo. 

-Pelado de la Cebolla: para este punto se rtcO·· 
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mienda una peladora mec6~1ca que tiene unos discos con cepi 
los, con lo que se elimina solamente la capa superficial._ 
Con lo realizado anteriormente y lsto, se presenta una mer
ma del 20%. 

·Segundo Lavado: en este segundo lavado es rtc·
comendable hacer uso de algün bactericida {di6xido de clo·· 
ro), lo que.reduce mucho el número de microorganismos pre-
sentes en la cebolla. Por otro lado, se recomienda evitar_ 
mucho manejo del 1limento, pues lsto aumenta la sensibili·· 
dad a la descomposición. 

-Picado de la Cebolla: aquf se propone el uso de_ 
una mlquina picadora (cutter), quedando 11 cebolla lista P! 
ra ser escaldad1. 

-Preparación del Lfquido de Escaldado: el agu1 a 
utilizar se calienta. Se p1s1 cada uno de los ingredientes 
que componen la f6rmula, y se agregan al agua caliente tn _ 
el siguiente orden: carbonato de calcio, fosfato dt calcio, 
benzoato de sodio, leido cftrico y sal. El metablsulfito 
se pesa y se deja listo para.ser aftadido dtspufs. 

·Escaldado: una v1z picada la cebolla, 11 sum1r
ge en el lfquido dt escrldado (11 cual debe tener una temp! 
ratura de 82.5 ºC) dur1nte cinco minutos. A los 3.5 minu·· 
tos de haber com1nz1do 11 esc1ldado, se aftade el metabisul· 
fito. 

-Escurrido: . un1 vez truscurridos los cinco •in!!. 
tos s~ 1limin1 todo el lfquido, pira d1J1r asf lista 11 ce
bolla para ser 1nv1s~d1. 

-Envasado: eliminado el 1fqu1do de escaldado se 
envasa la cebol'la {caliente), lntroducifndola en un envase_ 
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de pl§stlco (bolsa), que puede cerrarse mediante una sella
dora manual de pedal. 

Debido a que los envases pueden ser una fuente de cont~ 
minacl6n mlcrobio16gfca, deben almacenarse evitando el pol
vo, la humedad, etc. 

La ventaja de usar plistlco, es que para su elaboracl6n 
se practicó ya una esterilizac16n, pero dt cualquier forma_ 
es necesario realizar el siguiente paso: 

-Pasteurizaci6n: ti producto ya envasado se col~ 
ca en una mar•lta para someterlo a una p1st1uriz1ci6n por _ 
medio dt·vapor durante treinta segundos.a 88 - 90 •c. 

-A !macen Produc'to: tl producto st a h1ac1na bajo_ 
refrigtraci6n a t4 •e, quedando rtsto para ser distrlbufdo. 

Al terminar el proceso es necesario higienizar el 
equipo con el fin de matar los microorganismos remanentes _ 
en las superficies del equipo, St puede usar agua caliente 
con Dl6~1do de Cloro. A mayor temperatura del agua mayor e
fectividad para matar microorganismos. 

Al finalizarse el dfa debe hacerse una li~Pltza 

general, mediante el uso de detergentts (evitando que~'• C! 
rroslvo) y de cualquier forma enjuagar r•pld1m1nt1; se rec~ 
mlenda el uso de la sosa y de ser posfblt agua a pres16n. 

3,3.1. MATERIAL, 

-cajas de madera (almac1n 1111ter1a prima principal) 
-lavadora con chorros a presf6n· 
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-cuchl llos 
-peladora (2) 
-cut ter 
-tanque de esc1ld1do 
0 envuador1 
-selladora manual (2) 
-cajas de pllstfco p1r1 dfstribuct6n 
0 ter116utros 
·bal1nz1 gran1t1rta 
-b1lanz1 1n1lfttc1 
-pottnct6a1tro 
•mlttrtal par• adlisis ftstcoqufatco y bacttrlo16glco 
-cron6111tro 
·mesas dt trabajo (2) 
·bo11b1 de 1gu1 (1) 
-refrigerador Industrial 
·blscula de 100 kg 
·blscul1 dt 50 kg 



• so • 

l.J.2. DIAGRAMA DE B~OQUES, 

AO!CION DE lOS !fl'.RE 
OJENIES Al ll0'!100-
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3.4. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO, 

J.~. l. MATERIAS PRIMAS, 

Podrfa decirse que uno de los puntos .bhicos en la_ 
elaboraci6n de un producto son las materias primas, ya que _ 
de ellas depender& directamente la calid1d y costo dt fst1. 

Es por fsto qu1 al dis1n1r el proceso y f6rmul1 a _ 
seguir es necesario hacer un estudio de los ingr1di1nt1s se
leccionados, ya que el punto esencial en la compra dt las m! 
terias primas es su adaptacf6n a las esp1ciffcacfon1s a tSt! 
blecer, 1dem•s se deben buscar fuentes seguras dt materias _ 
primas esp1cfffcas, a un precio razonable y as1gur1r su exf! 
tencia (33). 

Existen tambffn ~ftrtos factores que hay que tomar_ 
1n cuanta como 11 lugar donde SI ·van a comprar; hacer una •! 
leccf6n d1 prov11dor1s; 1stabl1c1r algún proc1dfmfento qu1 ! 
segurt una rlpfda r1f1r1ncfa 1 los catllogos y listas di Pr! 
cfos que nos den una fnfor•acf6n adecuada sobr1 lo qui cada_ 
provudor pu1d1 ofr1c1r, ttc. Por lo qui una di las prim1-
r1s decfsfonts qui d1b1 sir 1doptada 1s la conv1nf1ncfa di_ 
obt1n1r los recursos dt un solo prov11dor o di varios a la _ 
v1z. Otr~ consfd1raci6n qu1 d1b1 h1c1rs1·1n la s1J1ccf6n di 
un prov11dor es su r1putacf6n dt s1rvfcfo y honrad1z con sus 
clf1nt1s. Adtmls 1s bu1no lograr qu1 los prov11dor1s 11an _ 
locales. 

Tomando en cu1nta lo anttrf or s1 no•brtn a contfnu! 
ci6n las materias primas qui s1 propon1n para sir utflfzadas 
en el proceso d1 TI "c'1bolh picada", 111ncfonindo algunas de 
sus prfncfpales caract1rfstfc1s: 

-CEBOLLA: -m1t1rf1 prfma prfncfpal 
-producto natural 



-SAL: 

-BENZOATO DE SODIO: 

-ACIOO CITRICO: 
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-fácil obtenci6n 
'-accesible todo el afto 
-económica 

-nombre qufm1co: Cloruro de Sodio 
-potenciador de sabor (12) 
-adici6n controlada (altas concen-
traciones alteran la calidad del 
alimento) 

-formaci6n del i6n cloruro, lo ~ue 
le da caracter!sticas de agente 
contra microorganismos (17) 

-altera la presi6n os116tlca (3) 
-fácil obtenci6n 
-reduce la solubilidad del oxigeno 
en material húmedo (17) 

-econ6mico 

-agente microbiano (preservativo CO.!!. 

tra bacterias, honqos y levaduras) (17) 
-reservador de sabor (3) 
-GRAS, aceptado por la F.D.A. (lf-
mite en su adici6n: 0.11) (1ZJ 

-nayor acci6n a pH entre 2.5 y 4 (3) 

-aumenta la actividad del Benzoato 
de Sodio y coo~era con el ~etabi

sulf1to (3) 
-adici6n limitada pues puede deco
lorar o alterar el pH (3) 

-escaso durante algunas fpocas del 

ª"º· 
·11ETABISULFITO DE SODIO: -actúa co110 lnactivador de enzimas (3) 



- 53 -

-previene los cambios enzimáticos 
y no enzim&ticos de decoloraci4n 
en v1getales (3) 

-ltmite en su adfci6n en compijes
tos con alto contenido de vitami 
na B (12) 

·!nhfbe la respiracl4n en frutas_ 
y vegetales (17) 

-agente •lcrobiano (17) 
·efectivo a pH bajo (12) 

·FOSFATO DE CALCIO + CARBON! ·ajusta el pH 
TO DE CALCIO· SOLUCIONA·· -no tiene 11mitaci6n 

MORTIGUAOORA -Uc11 obtenc16n 

3.4.2, ASPECTO GENERA~. 

Considerando que muchos productos son comprados pri 
mordialmente por su aspecto atractivo, cualquier producto _ 
debe tener una apariencia general agradable, o sea, que se_ 
destaque ya sea por color, estilo y/o belleza¡ es por fsto, 
y por los resultados del estudio de mercado (pag. 72) donde 
se advierte una preferencia por los envases dt pl,~tlco, ~ 
que se propone que la presentaci6n sea en bolsa de plástico 
transparente de manera que se aprecie el contenido, 

3.4.3, DIMENSIONES, 
El tamafto y la forma de un producto suelen tener ~ 

tamb16n una gran aceptaci6n dtl mismo por el consumidor, ~ 
po~ lo que el producto tratado se pretende presentarlo· en_ 
un ta"ª"º regular pr•ctico (250 g), tanto para su maneio, _ 
como para ser guardado en el rtfrtger1dor. 
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3.4.4. UI!LIDAp, 

La utilidad es l~portante, ya que existen pocas du
das de que cuanto mis usos tenga un producto, mayor es su ! 
tract1vo en el mercado. Este punto tambUn está considerado 
en el diseno del producto, y aunque aparentemente el uso de 
la cebolla se vea reducido, son muchfsimos los usos que pr! 
senta ya en forma picada. 

3.4.5. FACILIDA!! pE USO, 

Debido a la existencia de productos como el del que 
se habla, hoy es relativamente f4cll para un ama de casa~ 
preparar una comida completa con mezclas o con~lmentos pe-
quenos y en algunos casos stn utilizar ni un solo de los ~ 
instrumentos de cocina. En este punto podemos decir que no 
importa cual sea el producto, lo importante es que su dise
no sea tal, que su uso sea lo menos complicado posible. 
Punto con el que se considera puede cumplir la cebolla pie! 
da envasada, ya que su principal objetivo es facilitar y~ 
ahorrar trabajo, 

3.4.6. PRECIO DE VENTA, 
Es decisivo en 11· dls1fto y desarrollo del producto; 

en este caso se tratar& de obtener un precto accesible, y_ 
aunque es obvio que ser• mayor que el del consu~tdor, s1rl_ 
menor al tiempo y al trabajo que se pu1d1 ahorrar, cuestl6n 
ya aprobada por el pGbllco entrevistado. 
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3,5. DEFINICION DEL PRODUCTO, 

En las páginas anteriores se mencionaron las caract! 
risticas del producto; posteriormente se especificaron las 
pruebas tanto organolépticas, como flsicoquimlcas que se~ 
efectuaron con el fin de obtener las fórmula óptima; con to
dos éstos datos se pueden sacar conclusiones para poder asf 
construir una definición: 

Se trata de un producto natural comestible -la cebo
lla-, que aun siendo procesdda -cebolla picada envasada-, ~ 
cumple al igual en las funciones culinarias, ya que sus ca-
racterfstlcas organolfpttcas no son alteradas, además de que 
por la presentaclan elegida se consigue el facilitar el tra
bajo y ahorrar tie•po al consumtdor. 

3 • 5 • l. .!:!!!!&!· 
La marca es el signo que distingue a un articulo o 

producto de otras de su misma especie o clase (36). 

cta. 

Los objetivos de la marca, son: (8) 

J.) Dtstingutr al producto de los de la competen--

2.) Servir de garantfa dt cons!steneta y calidad. 
3.) Darle publicidad al producto. 
4.) Crear una Imagen del poducto. 

Para que la marca sea regtstrable requiere ser nove
dosa en el sentido de no estar ya registrada por un tercero, 
para iguales o similares productos. No es tndispensable que 
ya estf en uso, puede registrarse una marca cuyo futuro se _ 
co«temple. La marca registrada tendrá una vigencia de deter 
minado número de anos pudi6ndose renovar (33). 
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Para la determinación de un nombre o marca para el _ 
producto, se deben tener presentes las siguientes caracterf! 
ticas: 

a) No debe violar la protección legal de otra marca 
ya existente, 

b) Conviene que sea una palabra corta, sencilla, f! 
cil de reconocer, pronunciar, recordar y escribir, 

c) Si es posible que describa el producto, 

J, 5, 2, ENVASE V El1PAQUE, 

El envase es un medio de conservación, y de hecho, _ 
sf es deficiente puede deshacer todo lo que se ha intentado_ 
lograr por medio de las pricticas mh meticulosas (5). 

Los empaques se clasifican como primarios y secunda
rios. Los primarios son los que se ponen en contacto direc
to con el alimento, como una lata o un frasco. Los secunda
rios, son cajas o envolturas exteriores que contienen latas_ 
o frascos, pero no están en contacto directo con el alfment~ 

Es evidente que los empaques primarios tienen que estar lf-
bres de sustancias tóxicas y ser compatibles con el al~ment~ 
'para que no provoquen cambios dt color, sabor u otras reac-
ciones qulmicas extraftas l16). 

El empaque de alimentos utiliza una gran variedad de 
materiales que incluyen: metales rfgidos y flexibles, vf--
drio, plásticos flexibles, productos rfgfdos de cart6n, lami 
nados metálicos, papel. Estos pueden ser •uchas veces combi 
nidos ~ara lograr propiedades que no se pueden hallar en un_ 
solo componente (20), 

En mucho,s casos éste tiene que resistir operaciones_ 
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adicionales del proceso como esterilización, congelación y_ 

descongelacidn, cocimiento, etc., lo que debe tomarse en 
cuenta al elegir el material (17). 

Algunos de los más importantes requerimientos y fun
ciones generales de los empaques para alimentos son los si-
yuientes (20): 

l. Ausencia de toxinas y compatiblidad con el ali·· 
mento. 

2. Protección sani~aria. 
3. Protección contra pérdidas o asimilaci6n de gas_ 

y olor. 
4. Protección contra humedad y grasas. 
5. Protecci6n contra la luz. 
6. Resistencia ~ los impactos. 
7. Transparencia. 
8. Inviolabilidad. 
9. Facilidad de apertura. 

10. Medio de verter. 
11. Medio de cerrado. 
12. Facilidad de deshecho. 
13. Limitaciones de tamano, forma y peso; 
14. Apariencia, factlfdad p1r1 su impreso. 
15. Bajo costo. 
16. Caracterfstlcas especiales. 

Con base en lo anterior el envase que se design6, ~ 
consiste en una bolsa de material pl&stico {poliuretano), ~ 
con capacidad de 250 g, con excelente claridad y brillo, re
sistente a la ruptura y flexible a baja temperatura, sella·· 
ble al calor y de bajo precio. 

Para el empaque se consider6 que lo m&s apropiado 
ere usar cajas hechas de polietileno de alta densidad, ya 



que son de fácil manejo, pueden volverse a usar durante mu-
chas veces, con la cualidad de que son lavables, adem4s de_ 
que el producto ya envasado, puede ser fácilmente acomodado_ 
en ellas. 

3.5.3. ETIQUETA, 
La etiqueta es el material que s~ encuentra fijado _ 

al envase (34). 

Los objetivos que fsta presenta soN 

-Dar instrucciones sobre el uso del producto, 

-Proporcionar el contenido o ingredientes del produc 
to, 

-Informar precio, registro, patentes, etc., 

-Fecha de caducidad. 

Según la norme Oficial de Etiquetado, que se encuen
tra en el Código Sanitario (artfculo No. 223), las etiquetas 
y contraetiquetas deberán presentar ciertos datos que se ts• 
peclf1can en el capftulo sobre Aspectos Jurfdtcos. 
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CONTROL DE CALIDAD 

Con el control de calidad lo que se pretende, es ve
rificar s1stemltlcamente las condiciones a•bientales durante 
el transporte, almacenaje y procesamiento de los alimentos,_ 
en forma tal que se loqre prevenir la contaminacl6n de los 
productos por microorganismos, insectos, roedores y materias 
qufmicas; asf como, el mantener la calidad de la materia prl 
ma, en el producto terminado (40). 

Este debe comenzar desde el origen y todo lo que ro
dea a la materia prima, hasta que el alimento es servido pa
ra el consumo·humano, ya sea en un restaurante o en el hogar. 

El control de calidad, no es un accidente. Es el 
producto de la suma de una variedad de factores que involu-
cran desde la selecci6n adecuada de la materia prima, el ma
nejo cuidadoso y esmerado del producto, la envoltura atract! 
va y santiaria y la distribución efectiva, as! como las pri~ 
ticas sanitarias correspondientes (21). 

Un producto va a ser juzgado en última Instancia por 
el consumidor que lo evalúa con base en su precio, aparien·
cla, sabor y sanidad lo que implica, Indice de limpieza,~ 
frescura, pureza, seguridad, caracteres normales u organolép
ticos y valor nutritivo; todos estos factores están bajo el 
control directo o indirecto del fabricante y la dependencia_ 
reguladora de la~ pricticas sanitarias (opini6n pública, SA~ 
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SS, etc.). Estos factores son absolutamente necesarios para 
la aceptación final por el consumidor y, de no ser así, el 
producto resulta rechazado (21). 

Se puede decir, que uno de los puntos más importan-
tes en el control de calidad de cualquier producto al1menti
cio, es aquel en el que se determina el nivel de ~icroor9a-
nismos presentes, ya sea antes, durante y sobre todo después 
del proceso. Generalmente estos microorganismos estin clasl 
ficados ast(40): 

-Los de tipo patógeno, que pueden causar serias epi
demias, tales como fiebre tifoidea, calera, disenteria y o-
tras enfermedades infecciosas, 

-Los de tipo que destruyen el valor nutritivo oel prR 
dueto o que afectan su apariencia, sabor, olor y otras caras 
terlsticas que reducen la aceptación gustativa del consumi-
dor. 

Todo el que intervenqa en la Industria de alimentos_ 
debe estar consciente de la necesidad del control de calidad, 
tanto desde el punto de vista de salud pública, como del ec~ 
nómico. Si el fabricante de un producto falla en observar _ 
las pricticas sanitarias, el·producto será de baja calidad,_ 
seri rechazado por el consumidor y por consiguiente se verá_ 
afectado el negocto, ya que el consumidor duda sobre la call 
dad del producto, siendo lo mis prob1ble que cambte de marca 
o en el caso de productos como el que se presenta en este 
trabajo, se fnclfnará de nuevo hacfa el fresco, 

Por lo anterior, una vez que se determinó el proceso 
a seguir y la fór~ula óptima, se vió la necesidad de practi
car los siguientes análisis al producto terminado: cuenta 
estándar, investigación de coliformes, cuenta de hongos y 1! 
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vaduras, pH, acidez; mostrándose en la tabla expuesta a con
tinuacion los resultados obtenidos, 

Por otro lado, aún cuando ya se tenga seleccionado _ 
un proveedor de las determinadas materias primas es necesa-
rio hacer un anllisis tanto fisicoqufmico, co•o •1crob1o16gi 
co, para verificar la calid•d del producto que se estl rec1· 
hiendo. Como ya se dijo, para que el producto ter•inado po
sea las cualidades optimas, es necesario que los co•ponenetes 
que lo forman, reúnan las •áximas condtcfones de calidad y_ 
conservaci6n, ya que de lo cºontrarto cualquier defecto serfa 
acusado en el producto ftnal, afectándose pri•ordial•ente la 
vida de anaquel, punto que es bhico en la aceptaci6n del _ 
producto: 

Los anllisis que se consideran los tndtcados a hacer 
a la materia prima, son: 

-Cebolla: Cuenta estindar, Investigaci6n de Colifor•es,_ 
Cuenta de hongos y levaduras, pH y Acidez. 

-Sal: Humedad, Cloruros, Valoraci6n. 

-Benzoato de Sodio: Humedad, Solubilidad, Alcalinidad, 
Yaloraci6n. 

-Acido Cltrico: Humedad, ·solubilidad, Vlloraci6n. 

-netabisulfito de Sodio: Humedad, Solubtlidad, Yaloraci6n. 

-Carbonato de Calcio: Humedad, Alcalintdad, Yaloraci6n. 

-Fosfato de Calcio: Humedad, Exceso de Acldo, Yaloract6~ 

-Agua; Cuenta estlndar de colonias, Colifor•es, pH, Ale! 
llnidad, Dureza, S61idos totales, Cloruros. 

En el caso de 11 cebolla s~ deberln efectuar antes 
de almacenar y antes de ser procesada, Con los demls in9re
dientes se hará el anAlisfs correspondiente al comprar, y~ 
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después cada 15 días se valorará y cada mes se checará micr~ 
biológicamente (cuenta estándar de colonias, investigación 
de coliformes y cuenta de hongos y levaduras). 

• Los métodos a utilizar en cada uno de los menctonados aná
lisis, se mencionan al final del trabajo en el Anexo #1, 



ANALISIS COIHROL DE CALIDAD 

MIALI SIS CTA, STO. GRUPO COLI IOOlS Y LEVA rH ACIDEZ 

col /tJ ( lnvesttqact6n) !Jl~M l• le Ido 
INTERV.~LOS DE TIEMPO ··--- c.o1/g cltrlca) 

u:soLLA FRESCA SIN r11rn.1 •.flf1 890 neg. o 5.14 0.21 

-
Ctl\0111\ RECHll l'HOCf.SAIJI\ o neg. o 3.7 0.45 

roonucro c/J DIAS M.JO RHRI' (•) o neg, o l.7 0.45 

rRODUCTO c 15 DlAS BAJO REFRI' (•) s neq, o l.B 0.410 

PRODUCTO c/7 lllAS BAJO REFRl, (•) 9 neq. 14 3. es 0,401 

rRollUCTO c/9 DIAS BA.JD REFRI' (•) 14. neg. 21 3 .9 0.310 

PRODUCTO c/¡2 DIAS BAJO REFRI,(•) 19 neq, 26 4.1 0,260 
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CAP 1 T.U LO V 

ESTUDIO PRELl"INAR DE "ERCADO 

5.1. ANTECEDENIES, 

AGn y cuando el me~cJdo de alimentos en M•xico, es_ 
amplio en lo que respecta 1 lo tradicional, y reducido a lo_ 
prlctico y nuevo, los prospectos para 11 Industria Alimenta
ria en el pals son grandes y positivos. 

Cuando una empresa trata de calcular 11 1111rcado fut!!.. 
ro para un determinado producto, el primer ~aso de 11 inv1s
ttg1ci6n puede consistir en estudiar detalladamente los mot! 
vos de compra que pueden influir 1n la reacci6n del consumi
dor ante el producto. Es bien conocido que la gente compra, 
a veces por razones puramente subjetivas. Es decir, su com
pra est• •otivada por una n1c1stdad interna o por un deseo _ 
interior que todo •undo tiene¡ en consecuencia, no existe un 
intento consciente de estudiar o valorar con cuidado tales 
adquisiciones. Por 11 contrario, muchos consumidores inten
tan calcular las ventajas e 'tnconv1nf1nt1s d1 la comora para 
llegar 1 una conclusf6n m•s o menos fnttlfgente sobre la mi! 
ma. En tales casos, se dice qui los clientes aetuan por •o
tivos objetivos (33). 

Si se 1sp1ra que un producto atraiga pri•ordt1lment1 
por motivos d1 compra subjetivos, 11 investigaci6n de merca
do ir• dirigida 16gieamente a hallar los qrupos d1 personas_ 
d~ una determinada localidad que estar•n dispuestos a·com--
prar el producto por rtzones de prestigio, estimtci6n socia~ 
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adaptación, novedad, popularidad, confort, distracción y o-
tros similares. Puede ser tambien útil hallar cual de estos 
motivos tendrá una mayor influencia para persuadir al consu
midor de la compra del producto. 

Se debe admitir sin discusión que un producto, si ~ 
quiere llegar a venderse bien, debe ganar la aceptación del_ 
público. Un diseno acertado de un determinado producto debe 
poseer las caracterfsticas que ponen en movimiento uno o más 
de los motivos de compra de tos consumidores, es por asto 
que se aplicó una encuesta (Anexo 12), a un total de 150 per 
sonas. Los resultados se muestran a continuación. 
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5.2. RESULTADOS ENCUESTA, 

l. Edad: 20 - 25 años 
26 - 35 años 
36 - 45 años 
46 - SS años 

mayores 

2.5 
15.0 
35.0 s 
47.0 i 

o. 5 

2. Colonia: las zonas de muestreo, fueron aquellas col~ 

3. 

4. 

s. 

6. 

nias en las qu~ el p~blico a entrevistar pert! 
neclera a la clase social media y/o alta. 

Ocup~c Ión: En su mayorfa fueron amas de casa, con d f f.t 
rentes profesiones. 

Servidumbre: -si 53 ~ 

-no 30 
•I veces 17 

Trabaja Ud.: -no 60 . " 
-si 40 % ¡medio dla • 65 l 

completo • 35 ~ 

Lugar de compra: ·mercado 10 s 
-sup·ermercado 79 s 
-abarrotes 6 s 
•m 1sct1'ntas 2 s 
-otras (l?) 3 S(•) 

(•) entregados en casa. 

7. Caracterfstlcas fundamentales en un producto alimenti·· 
cio: 

-sabor 
-color 
-textura 

2a ·s 
12 
13 s 
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-olor 
-presentac16n 
-dura e 16n 
-otros (l 7) 

8. Forma en el consumo de vegetales: 
-frescas .. 

9. Cocina preferida: 

-procesadas 
-111ht1S 

a) -Nac1ona1 
-Internacional 

b) -StMple 
-Elaborada •. 

10. Porcentaje en que ut11tzan la cebolla: 

o • 10 1 

11 - 20 1 
21 • 30 1 

31 - 40 " 
41 • 50 1 
+deS01· 

11. For1111 en que compra 1a cebolla: 

al Puo • 
bl Ptua 

12. 51 consume por d•a: 
a) 1/4 kg • 1/2 kg 

1/2 kg • 3/4 kg 
... di 3/4 di kg 

15 " 

9 " 

64 1 
8 1 

28 1 

62.5 1 

37.5 1 

70 1 

30 " 
42 1 

23 1 

13 1 

8 1 

11 1 

,3 1 

30 1 

70 1 

79 ' 12 1 

9 1 
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b) 3 piezas 
3 - p1ezu 
+ de p1ezas 

13. Forma en que se utiliza m!s: 
-picada 

14. 

-trozos 
-rebanada 
-pur6 • 
-otras 

Frecuenc1• con que se co•pr1: 
-diario 
-3 veces por se••n• 
-cada stHnl 

-c1d1 •es • • , • 
-c•d~ quince d11s , 

15. Holestla 11 preparar la cebolla: 
-s1 

16. C1us1 mayor Molestia: 

-no ••• 

-pelarh 
-reb1narl1 
-p1car11 
·lll01erh 
-otros 

17. Caracter11ttc1s or91notfptlc1s prefertd11: 

-ta.tura 

-olor 

suave 
crujiente 

fuerte 
suave 

73 " 19 ' 8 s 

55 

16 ~ 

23 " 6 1 

o ,; 

9 s 
13 s 
so ~ 

11 % 

p 1 

98 1 

2 s· 

4 ' 20 s 
70 1 

6 s 

12 1 
88 1 

52.51 
47.51 

"' 
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-color blanca 80 s 
roja • 20 1 

-sabor fuerte 62 1 
suave 38 s 

18. Notable fluctuac1tn durante el afio, en el precio de la C! 
bolla: 

-si .. 30 1 
-no 70 s 

19. Se co•pra alln estando cara: 

-•f 98 
-no , 2 1 

20. lnterh en el producto: 
-st 88 t:. 
-no 12 1 

21. Cu•p11•1ento postth~ en las acciones culinarias: 

-si • ... H t: 
-no • 6 s 
-a VeCH 8 s 

22. Dinero eKtra que se pag'arh (en porcentaje): 

-10 a zs 1 49 s 
-26 • 40 1 45 s 
-u • SS s ' 1 

23. Ta•afto preferido para el e•paque (voluHn): 

-250 g 57 1 
-500 g 26 s 

1 ICg ' 1 
- + de l ICg 8 s 
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24. Tipo de envase preferido: 

-vidrio 20 s 
-plhtleo (bolsa) 32 s 
-plistleo (vaso) 37 1 
-otros 11 s (•) 

* lata, 
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5.3. ANéLIS!S QE BESULTAQOS, 

Los resultados obtenidos en la encuesta, nos 1lev1n 
a la conclus16n de que el producto tiene aparentemente un ~ 
mercado potencial bastante fuerte, pero limitado a la clase_ 
social media y alta, debido a que el producto puede conside
rarse como lujo o comodidad. Partiendo de ésto último y de 
lo que se obtuvo en la preg~nta 16, se concluye que el lugar 
Ideal par1 vender el producto son los supermercados. 

Los datos obtenidos en las preguntas #13, 15 y 16,_ 
reforzaron la Idea de presentar el producto en forma picada, 
puesto que la mayorfa del público entrevistado afirmd que es 
la forma en que m•s se utiliza, asf como la que más moles·-
tlas causa preparar. 

Por otro lado, ¿on las preguntas 10, 11, 12,"i4 y _ 

19, se puede deducir que la cebolla como producto fresco na
tural presenta un consumo diario, asf como su demanda conti
núa Igual, aún si el precio de fsta se eleva. Esto puede d! 
berse a que aparentemente ta gente prefiere la cocina nacio
nal, donde la cebolla es un condimento priaordlal (pregunta_ 
t9). 

Es conveniente aclarar que dentro del púb)lco entr! 
vlstado y con inter•s en el ~roducto, se encontr6 en su may~ 
rfa amas de casa, con o sin servtduabre, dedtcadas al ho9ar_ 
o con trabajo, as{ como una tendencia aayor a la preferencia 
de cocina simple, lo que aumenta las posibilidades de •xito. 

En cuanto al producto como tal, se obtuvieron resul 
tados muy significativos, ya que el 981 del pübllco entrevl! 
tado aflrm6 estar Interesado en ft, asegurando que Aste pre
sentaba un cumplimiento positivo en sus acciones culinaria;_ 
prefiriendo que ta presentacf6n fuera en evases de pl•sttco_ 
de ZSO 9 1 y aunque hubo preferencia por el vaso, se coment6_ 
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mucho que se preferfa la bolsa, pues el primero aumentarla _ 
el costo del producto. 
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C A P 1 T U L O VI 

ASPECTOS ECONOt11COS 

El precio deberá ser el factor decisivo en la reali 
zaci6n de una compra sólo cu1ndo los otros factores sean i-
guales; es comprensible que no será acertada la adquisición_ 
da art!culos a bajo precio, si ésto slqnifica que la calidad 
caerá por debajo de los niveles exigidos y por otro lado, un 
alto preéio no siempre garantiza una buena c1lldad. De cual 
quier forma hay que reco~dar que tinto la calidad como el 
servicio cuestan dinero y el com~r1dor que los exija debe •! 
tar dispuesto a pagarlos. 

El precio al que se Intente vender un producto, ti! 
ne también una decisiva Importancia en el disefto y desarro-
llo del mismo. Si las caracter!stlcas especiales del disefto 
elevan el precio lo suficiente como para reducir consldera-
blemente el mercado, puede no ser rentable producir tl artf
culo. Por lo que hay que to'!'ar in cuenta que algunos. produ_s 
tos son dlsenados y promocionados dellb1rada•1nt1 para un~ 
mercado reducido mientras qut otros se conciben para que tt[ 

gin un uso casi universal. 

Es' por ésto que se tenfa pensado calcular y es?ecf
flcar detalladamente al costo del producto to~ando tn cuenta 
la 1nversl6n que se tuviera que hacer, los sueldos a pa9ar,_ 
depreciaciones, etc., pero considerando la 1ltuacfdn actual_ 
del pafs, es i111posfble presentar un cilculo exacto y r'epre·· 
sentativo, m4s aún, sf se to~• en cuenta ti tfe111po que lleva 
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de la fecha en que se efectúe, a la que se dé por conclufdo 
el trabajo. 

No está de más mencionar que el estudio se efectuó_ 
(1981), con el f!n de por lo menos saber si en un momento de
terminado el producto desarrollado podrl1 constituir un nego
cio rentable; hubiera sido !deal el poder co•pletar el prest! 
te trabajo con dichos datos, pero para d1r una ligera idea a_ 
continuación se pone el cálculo del costo de 11 •1teria prima 
en estos momentos (julio, 19~3). 

-PARA 100 Kg DE PRODUCTO TERMINADO: 

-t11terla Prima: 

-Cebolla . 
-Metabisulfito de Sodio 
-Fosfato de Calcio • 
-Carbonato de Calcio 
-Acido Cftrico .• 
-Benzoato de Sodio 
-Sal . . • .... 

1,584.00 (•) 
uo· 
3.43 
0.62 

77.CO 
32.30 
4.80 

1,706.15 

(•) El precio de 11 cebolla es el que se obtiene en 11 mer
cado 1 m1yoreo, y considerando el 201 de mer•• que existe 
11 someterla a proceso. 

-100 Kg de producto terminado tienen un costo tn cuanto a ma-
terfl prima de: s 1,706.15 

-1·Kg de cebolla sin procesar tiene un precio al públi~o de: 

-suoermercado •••• $ 25.80 (') 
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;mercados .•.. , 
-mercado sobre ruedas • 

18.60 ( ') 
16. 50 (') 

-1 Kg de cebolla sin procesar tiene un precio al m1yor10 de: 

-mercado 13.20 

-1 Kg de cebolla proecesada tiene un costo en cµanto a mate• 
ria prima de: 17 .06 

-el producto ya envasado en presentaciones de 250 ~ tendrfa_ 
un costo en cuanto a ~ateria prima de: 6.95 

(') Los precios aquf puestos son un promedio que se s1c6, 
investigando el precio de la cebolla en diferentes esta-
bleclmlentos durante 15 dfas a Intervalos de cada tercer_ 
dla (junio-julio, 1983). 
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CA P 1 TU LO VII 

ASPECTOS JURJDICOS 

P1r1 poder tnst•l•r un1 tndustrt1 de 1lt•ento1 es _ 
nec1s1rto cu•pltr con una s1rl1 de requt1tto1 le91l11, 101 _ 
que 11 a1ncton1n 1 conttnu1ct6n: 

·L• tndu1trt1 se ttene que dar de 1lt1 en Te1or1rf1 
y en H1cf1nd1, •sto es p1r1 cubrtr 101 11pecto1 ft1c1le1¡ ya 
que el C6dtgo Fhcal de l,1 Feder1ct6n, 11t1btece que l.~• pe.e. 
1on1s aor1le1 y 111 untd1d11 1con~•tc11 debtrln tntcrtbtrte_ 
en 11 Reg11tro F1d1r1t de Causantes de 11 S1cret1rf1 de Ha;. 
ct1nd1 y Crldtto PGbltco. 

·Es n1c111rto cu•pltr con 11 Ley del l•pue1to 11 V! 
lor Agregado, tentlndote que expedir docu•entos que co•prue· 
ben 11 valor de 11 contr1pr11t1ct6n p1ct1d1, 

·L• Ley del !apunto so.-re 11 Renta, gravarl -los 1! 
puestos que provengan de 11 ~e1ltz1ct6n de Acttvtd1di1 Co••.t 
ct1l1s, lndustrt1l11, •te., y se con1td1r1rl c1u11nte mayor. 

·Ley del D1s1rrollo Urbano del D.F., l1t1 11 to•• _ 
en cuenta porqu.e la tndu1tr11 se 11t1'1ecerl en el D.F •. Et· 
ta Ley d1p1nd1 del D.D.F., el que dtcfdlrl st se otorga 11 
Ltcenct1 de FunctonHtento. 

~El C6d1go S1ntt1rto, est1bl1c1 el control sanltl•• 
rto de diversos productos¡ se r1qut1r1 de Ltcenct1 S1ntt1rt1, 
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para poder establecer la industria; dicha licencia es expedl 
da por la S.S.A. Ademh ·los productos alimenticios deben de 
contar con su registro respectivo del Departamento de Salu-
bridad. los productos deben procesarse en condiciones higi! 
nicas y llevarán etiquetas y contraetfquetas, y en lstas, ~ 
los siguientes datos: 

l. Nombre del producto y dtnom1n1cf6n genfrica o _ 
descriptiva del mismo; 

2. El nombre y domicilio co•ercfal del titular del 
registro y direccidn del lugar donde se elabore o se envase_ 
el producto; 

3. El nú•ero de registro del producto con la rtd•i 
cl6n requerid• por 11 s.s.A.; 

4. L• 11y1nd1 -Hecho en Mlxlco- o -Envasado en Mf· 
xlco- según corresponda; 

5. La decl1r1cf6n dt toJ!o~. los. ingredientes en or
den de predominio, tndlc1ndo el porc1nt1j1 dt cons1rv1dor1s, 
antioxidantes, est1bt11z1dor1s o dt aquellos 1ngr1df1nt1s o_ 
materiales que los r19l1•1ntos d1t1rmin1n y en los casos que 
proceda 11 composlct6n cu1ntft1tiv1 del producto; 

6 El contenido neto, para escurrido o drenado del_ 
producto, expresado en untd1d1s del s1st••• ••tr1co decl•al; 

7. El número de lote y fecha de caducidad; 

Las leyendas y textos-de las etiquetas de los pro-
duetos nacionales 1 que se refiere 1st1 1rtfculo (Art. No. 
223, C6dlgo S1nit1rto), con 1xc1pci6n del no•br1, dtber•n •! 
crlblrse en 1sp1ftol en 11 p1rt1 dt 11 1ttqu1t1 que norm1lmt! 
te se presenta 11 consu•idor en el •o•ento de 11 venta, pu-
dlfndose repetir en otros Idiomas a juicio del interesado PI. 

ro en caracteres •enoru. 

Ante li S.S.A. tambffn se deben llenar estos requl• 
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sitos que se conoce como la Norma Sanitaria: 

a) Cumplir con la norma sanlt1rfa del producto a _ 
salir y que fue aprobada debidamente por la s.s.A. 

b) Llenar la solicitud de registro que proporciona 
la S.S.A., por medio del Departamento de Control de Regls--
tros de Alimentos y Bebidas y de 11 Dlreccl6n Gener1l de Co~ 
trol de Alimentos, Bebidas y Medicamentos. 

c) Anexar la formul1cl6n dt composlcl6n completa,_ 
ennu•1r1ndo los Ingredientes, con el ~ dt c1da uno y al nÜ•! 
ro dt reg h tro .. 

d) Anexar el tipo de envase, sus caracttrfstfcas,_ 
•atarla! y capacidad. 

'e) SI se usaron aditivos en 11 f6r•ul1, antaar el_ 
porque dt su 1•plto y can,tldadts .que 11 reco•l'endan t\llPhar. 

f) Anexar: -Conla de la Licencia Sanlt1rt1 del •! 
t1bl1ctmf ento donde se 1l1bor1, o del tr&mtte en que se tn• 
cutntrt; 

-Copf1 de 11 Licencia Santtarl1 d1l mt 
quflador dtl tr••1t1 en que 11 encuentre; 

-Copia dt 11 Licencia S1nlt1rt1 del 11 
mtcfn o del tr&•lte en que se 1ncu1ntr1¡ 

-copl1 del co•probantt de pago por de· 
rtchos por tr&•lte de r191st,o; · 

-Copla certificada dt la Escritura ~ 
Constftuttv1 de la Sociedad o nG•ero de e•pedtente en que se 
encuentre; -

-Docu•tnto que acre~tte ta personat1-· 
dad 11911 para tr1111itar tl r1ghtro autorizado por la Stcctlln 
Legal dtl Oepartamenta dt Control de Registros de Alimentos_ 
y Bebidas; 

-Estudios de Laboratorto reconoc~do 
por 11 Secret1rf1 dt Salubridad; 

-Muestras del producto o dt los· inqre-



- 83 -

dientes cuando se requieran; 
-Constancia del documento de maquila; 
-Copia de la factura de adquisici6n d1 

los ingredientes o envases cuando se requiera; 
-Fotograflas del equipo instalado y/o_ 

copia de la factura de adquisici6n del mismo cuando se soli
c 1ten; 

-Literatura cientlfica y/o copi1 de la 
Legislac16n Sanitaria respectiva de otros paises con rela--
ci4n 1 ingredientes o 1ditivos, cu1ndo se consideren n1ces1-
r1os. 

-Con respecto a la construcct6n del 1dif1cto, 11 
S.S.A. Y. 11 Secretar!• del Tr1b1jo y Pr1vist4n Social, d1t1r 
m1nan t1s medidas de pr1venc14n y control de 1ccid1nt1s que_ 
ocurran en el trabajo, 111 como lo neces1rlo p1r1 sat1sfac1r 
lis condiciones htgtlnic1s. 

-Se requiere adem•s de la Licenci1 de Funcion1mien
to que expide la Direcci4n General de lnsp1ccl4n del Trabajo 
de la Secret1rla del Tr1b1Jo y Pr1vlst5n Soci1l p1r1 1utori· 
z1r 11 ut11iz1c14n del equipo 1ndustr11l (1rt, 153 • R19l•·· 
mento d1 Medtd1s Pr1v1ntiv1s d1 Acc1d1nt1s di Tr1b1Jo de 11_ 
Ley Feder1l del Trabajo], 

-Ley d1 Cl•1ras di Co•1rcto y di las Industrias; la 
industrta d1b1 tnscrlblrs1 en 11 Canactntra (dlsposlc16n d•_ 
la ley antes mencionada en el articulo No. S). 

-Ley d1 lnv1nclon1s y Marcas, 11 Importante una pr~ 
tecci6n legal 1n el proc1dimi1nto ••Piiado par1 la fabr1ca-
c16n del producto y para 11 producto m1s•o, por lo cual se _ 
requiere r191strar h marca y obtener el .c1rttf1cado di tn·· 
venci6n. En cuanto a la marca, se habla de ella en 11 capf· 
tulo 111 · inciso 3.5.1. 

i' 
I; 
I' 

¡ 
!. 
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·Ley General de Normas y de Pesas y Medidas¡ esta_ 
ley especifica que los industriales y comerciantes además de 
estar obligados a manifestar en los propios artfculos, envol 
turas, empaques o envases en form• clara y comprensible los_ 
materiales, sustancias o ingredientes que los constituyan o_ 
integren, e indicar el contenido neto de la materia ·o mercaa 
cla que contengan. Asf mismo, la Secretarla de Comercio ti! 
ne que autorizar los instrumentos de pesar y medir que se u
ti 1 Icen en la industria. 

·La Ley Federal de Protecc16n al Consumidor, obliga 
en su artfculo No. 2 tanto • comerciantes, industri1les, em· 
presas de particlpaci6n estatal, etc., 1 su cumplimiento. 

-se prohibe la publicidad que induzca 1 error sobre 
origen, componentes y usos del producto. L1 publlcid14 ser' 
en idioma espallol y en tinninos co111prenstbles. 

·La Secretarf a de Comercio f1J1 precios de prodijC•· 
tos de consumo generaliiado o de interis público. 
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e o N e L u s 1 o N E s 

Con base en los objetivos planteados al principio ~ 
del presente trabajo, y a los resultados obtenidos a travfs_ 
del desarrollo de fste, se puede concluir, que es convenien
te la realizact6n de este ~royecto, debido a que: 

-El producto debe ser fabricado cumpliendo con las_ 
condiciones 6ptimas de caltdad y conservacl5n, balanceando~ 
los cuatro factores prtmordt1le1: 

-Ucntco: en c'uanto al desarrollo de la fllraula, _ 
se 1ogr6 llegar a la 5pttma donde el equipo a utilizar es·~ 
sencillo, de f•ctl ••nejo 1 instalact5n; asf coao las ••te-
rfas prl•as, las cuales son de f•ctl obt1nct5n en 11 mercado 
nacional. 

-Nutritivo: debido 1 que el consu10 de 11 ctbo11e_ 
no se base en su valor nutritivo ya que fst1 no es alto, ·no_ 
hubo necesidad de evitar pfrdfdas al proc111r. 

-Econ5afco: una Yll efectuado el estudio de 11rc1-
do y contando con los precios de tas dffer1nt11 •atert1s pri 
aas, ap1r1nt111nt1 se puede lograr que 11 costo del producto 
qu1d1 dentro de los lfmlt1s •arcados por 11 pGbltco 1ntrev11 
tado sin que asto afecte de 1l9Gn •odo a la ••presa. 

-Legal: el desarrollo del presente trabajo an r•l! 
cl6n a tos estipulado en el capitulo VII, sobre 11p1ctos ju~ 
rfdlcos, puede cumplir satlsf1ctorf111nt1 con todo lo e•lgt-
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do. 

El ~ftodo que s1 seleccfon6 pira la conservaci6n _ 
·el escaldado· a pesar de ser sencillo, tiene 11 desventaja_ 
de que su 1pllc1ct6n no cuenta con par•metros 1st1bl1cidos _ 
(p1g. 15), lo que pudo haber complicado el desarrollo de la_ 
for•ul1cl6n de no haber sido porque 11 toMaron COMO bast al· 
gunos estudios efectuados sobre cons1rv1cl6n de cebolla. 

A pesar de que sf hubo ntc1sfd1d dt alladtr sustan·· 
c1as qufmlcas, 11 producto procesado no perdfa las caracte-· 
rf sticas blsfcas ffstcas y organolfptlcas del fresco, y sf _ 
se lograba ahrga·r la vtda de anaquel. La Gnic:a car1ct1rh· 
tlca que no se logr6 que Igualara del todo al producto frts
co, fue lo cruJtente dt la cebolla, cuestl6n qu1 quizi rtdu· 
ce el nOmero d1 consuMldor1s coMo producto crudo, pero qu1 _ 
si se 11 consid1r1 para cocinar o fretr no IMporta. 

A continuac16n se Muestran las ventajas y de1v1nt1-
Jas del producto, d1 acuerdo a las caracterfsttcas del mere! 
do nacfonal, con respecto 1 su lndustrta1111ct6n y coaercla· 
1 lzacl6n. 

•VtntlJIS: 

1. Otsponfbl ltdad de •1terf11 prf•H dur111U todo 11 _ 
alto; 

2. Equipo fictl de adqutsfct6n y adaptact6n para el pr~ 
ceso de una tndustrtalfzacf6n; 

3. Larga vida de anaquel; 
4. 

.5. 
cf6n; 

6. 
7. 

F&cll de almacenar y transportar; 
Listo para su uso sin necesidad de ninguna prepara--

Precio 1cce1fbl1 para el consu•idor¡ 
Producto Gnico (en 1'fxfeo) en su clase¡ 
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8. No h11 co•petenc11 directa actual en el mercado •ex! 
cano¡ 

9. Excelente para 11 prep1ract6n dt co~ldas improvisa·· 
das 1/0 rlpldas¡ 

10. Conserva todas las caracterfsticas del producto natJ!. 
ral fresco¡ 

11. Ali•ento popular 1 ~e uso en la ~11orf1 de las pr•P! 
raciones cultnar1as, en su for•a natural¡ 

12. Evita 11 ensuciar uttnstlfos 1 rectpfentes para su 
prtparacih¡ 

13. Envase pr•cttco¡ 
14. Coopera con el desarrollo de la industria 1lfm1nti·· 

cla 1Hxfc1n1. 

·DesventaJas: 

1. Predlsposici5n del pueblo ••xicano con respecto a 
los alt•entos proce11do1; 

2. Consu•ido sol•••nte por ciertas cl1111 1oct111s; 
3. Otstrlbuct5n exclusiva 1 lu91r11 con conocl•ftntos 

en conservacl5n; 
4. Producido por .p1q111111. fndustrta; 
s. V1rt1ci5n en 11 precio di 11 cebolla natura' 
6. La existencia de 101 procesadores de ~!t•entos. 

Con lo anterior 1 los rlsuttaélos · olltentdos tanto en 
los anlllsls organolfpticos, co•o 1n 11 estudio de Mercado,_ 
donde se logró en 11 prl••r caso una aceptact5n excelente, 1 
en el segundo una 1prob1ct6n dt casi el 1001 del pGbltco 111· 
travtstado, 11 pu1d1 concluir que la fln1lld1d del presente_ 
trabajo se alc1n15 con resultados positivos. 
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A N E X O No, l 

-CUENJA sSTANQAB QE COLQN!AS (11). 
Pr1p1racfdn del Hedio.- se uttlfzt •tdfo dt 191r _ 

soya trlpticasa, se pesan 23.5 g de i1t1 y se suspenden en 1 
litro de 1gu1 destilada; se a9ita y 11 d1j1 r1pos1r por cin
co minutos hasta lograr una suspensf6n untformt. Se calien
ta agitando dt vez en cuando y se lleva 1 tbullfcfdn durante 
un minuto. El ••dfo se p111 1 m1tr1c1s, los que se 1st1rfll 
zan durante cinco minutos 1 121 •e (15 lb/plgZ de pr1st6n).-

Proctdfmltnto: se pesan 11 g dt •u1str1, 11 cual _ 
se toma en condtclones 1sipttc1s y se tr1nsft1r1 1 una bott-
1 la que contenga 99 ml dt una solucidn dt cloruro d1 sodio_ 
previamente 1st1riliz1d1 (ista solucfdn se prepara· dlsolvf•! 
do de 8.2 a 8.5 g de cloruro d1 sodio por lftro dt 19u1). _ 
Se agita 11 botella y se preparan soluciones d1ct•1l1s hasta 
lograr una dlsolucl6n 1propt1d1 con 11 cual no s1 11191n 1 _ 
tener mis de 300 colontas por c1j1. Con un1 ptp1t1 1stfrfl, 
se toma 1 mi dt 11 1olucf6n, 11 cual s1 v1cf1 tn un1 c~j1 P! 
tri, se 11 agrega de 12 a 15 •1 dtl ••dio a una tt•peratura_ 
de 43-45 •e y 11 ••dio si distribuye p1rf1cta•1nt1 por tod1_ 
11 cija h1clindol1 un movtmftnto d1 rotactdn. Se deja soll-. 
dlflcar para Invertir las cajas y post1rlorm1nt1 se Incuban_ 
a 35.37 •e durante 48 horas. Se cuentan las colonias y el _ 
resultado se reporta como •cuenta Est•ndar• dt acuerdo 1 11_ 
dflucf6n fnocul1d1. 

-INYllTIGACIAN DE GQLIEQBMll (li). 
-Pr1p1~1ci6n del medio.- se uttliza como mtdfo ca! 
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do lactosado. Se pesan ~7 g de tnfusl6n de cerebro y cora-
zón, 5.0 g de bacto-lactosa, se mezclan en un matraz y se a
ñaden 1000 ml de agua destilada; se calienta ligeramente ha! 
ta que se disuelvan por completo, se agrega Indicador púrpu
ra de bromocresol (10 ml), el cual se prepara disolviendo~ 
0.04 g de púrpura de bromocresol en 20 ml de alcohol et!lico 
y aforando con agua destilada a 100 ml. Una vez preparado_ 
el medio se pasa a tubos de rosca con tapa, y con campana 
(10 ml por tubo). Se esteriliza a 15 lb/plqz durante 15 ~i:" 
nutos (121 ºC). Va esterilizados se guardan en el refrlger! 
dor para su uso. 

-Procedimiento: La muestra se prepara y se hacen _ 
las diluciones como en el caso anterior, se selecciona la S! 
rie de tubos por utilizar de acuerdo con el grado de contam! 
nación que se sospeche en el producto. Se Inocula 1 ml por_ 
dilución a cada uno de los tubos con 10 ml de Caldo Lactosa
do; los tubos se Incuban examinan y se observa si hay acumu
lación de gas en la campana de fermentación. La presencia _ 
de gas, en cualquier cantidad dentro de 48 hrs, hace positi
va la prueba. 

·CUENTA DE HONGOS y LEVADURAS (11). . 
-Preparacl6n de1 medio.- se suspenden 39 g de papa 

dextrosa en 1 lt de agua destilada, se calienta a ebulllct6n 
para disolver el medio completamente. Se pasa a matraces y_ 

se esteriliza durante 15 minutos a 121 'C (15 lb/plg 2 de pr! 
slón). El medio debe acidificarse a pH de 3.5 con una solu
ción estéril de 'cldo tartárico al 10 ~ (aproximadamente 1.4 
ml de ácldo/100 ml de medio). Una vez agregado el &cldo tar 
tirico no se vuelve a calentar el medio. 

-Procedimiento: se efectúa el mftodo descrito para 
Cuenta Estindar~ y se coloca 1 ml de cada dllucl6n por dupl! 
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cado en las cajas petri estériles y se agreqan 12-15 ml de ! 
gar papa dextrosa acidifi~ado y fundido¡ se incuba a 22 •e_ 
durante 15 dlas. Unicamente se cuentan aquellas cajas que_ 
contengan menos de 50 colonias y la cuenta total se reporta 
como "Cuenta Est&ndar de Hongos y Levaduras por gramo a 20 _ 
ºC durante 5 dlas. 

-pEIERtl!NACION QE PH (14), 
El término pH se utiliza para designar la intensi-

dad o grado de acidez de un producto y su valor corresponde_ 
al logaritmo negativo de la concentraci6n de iones hidr6geno' 
en soluci6n. Se determina por la medida de la diferencia de 
potencial entre dos electrodos sumergidos en una soluci6n. _ 
El método consiste en efectuar una soluci6n 1:10 y leer di-
rectamente el valor de pH en un potenci~metro con dos elec-
trodos, uno de vidrio y otro de calomel o referencia. Para 
obtener una mayor precisi6n en la determinaci6n el potenci6-
metro se estandariza con soluciones buffer a pH de 7.0 ±0.1_ 
y 4.0 ±O. l. 

·W]ll. (1). 
Se transfieren 10 g de la muestra triturada a ~n r! 

cipiente que contenga unos 200 ml de agua destilada recien
temente hervida y neutralizada, que contenga 0.3 ml de una_ 
disoluci6n alcoh611ca al l ' de fenolftalefna por cada 100 _ 
ml de disoluc16n a titular. Se titula con h1dr6x1do de so-
dio O.lN hasta que aparezca una 11~era pero permanente tona
lidad rosa. La observac16n del viraje queda fac111tada por_ 
un fondo blanco bien 11um1nado, 

-.l:lllliiDAD ( 1 o ) . 
Humedad es la pérdida de peso que se sufre al cale~ 

tar a una temper~tura no m!s alta que la de la ebu11ic16n ~ 
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del agua. Generalmente se considera que esta plrdfd1 corre! 
ponde al agua pero se sabe que lsta es la pérdida total de 
materia volltil, expulsada a la te•peratur1 utllz1da en el 
ensayo. 

-Procedimiento: en un crisol de aluminio 1 ptso ~ 
constante se pesan de 2 a 4. g de 11 •uestra dfstrlbuyindola_ 
uniformemente, se coloca en una estufa 1 100 •e durante a--
prox lmadamente 5 horas, posterlor•ente se transfiere 11 cri
sol al interior de un deseca"?r hasta que 1lcanc1 11 temper~ 
tura ambiente {aprox. JO minutos); se pesa el crfsol con la_ 
muestra d1secad1, y se hace el siguiente calculo: 

.~orctento de Hu•ed1d • (PM " Ps) x lOO 

" 
Donde: P" • Peso del crisol y de la. muestra ltúiMda en gramos. 

P 5 • Peso del crfsol y de la muestra seca en gramos, 
M • Peso de 11 MUtstra tn gr&lllOS, 

Lis plrdldas por des1c1cl4n son dfferentts en cada 
caso, es por ésto que 1 conttnuacl4n se citan los tst•ndares 
de cada co•pu1sto: 

-Sil (Cloruro dt Sodio} 
-Benzoato d• Sodio 
-Acido Cltrfco 
-"•tabfsulfito de Sodio 
-Carbonato de Calcfo 
-Fosfato de Calcio 

-YALPRACJON pE cLoauso pE sop10 (41). 

no mis de o.SO % 

no ni&s de 1.00 s 
no mb de o.JO s 
no m&s de 5.00 s 
no mis de 0.20 '.t 

no mb dt 0.20 %(41) 

Se pesan con exactitud unos 250 mg de cloruro. de S!l, 

di~. previamente desecado, se disuelven en 50 ml de agua en 
un matraz con tap6n de vidrio y se anaden 50 ml de AgN0 3 0.1 
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N,· 3 ml de icido nftrfco y 3 ml de nitrobenceno, Se agf ta _ 
bien, aftadir Z ml de s.R: de sulfato flrrico amónico y se V! 
lora el exceso de nitrato de plata con tiocianato de amonio_ 
O.IN. Cada ml de nitrato de plata O,lN equivale a 5,845 mg_ 
de NaCl. Contenido de NaCl no menor de 99,5Z, 

-CLORUROS (CLQRYRO PE SPp!O) (41), 
Se disuelven alrededor de 0.25 9 de sal, exactamen

te pesados, en unos 50 ml de agua y se valora con nitrato de 
plata 0,lN utilizando 0.5 - 1 mi de cromato de potasio, has
ta la primera aparfci6n de un lfg1ro color naranja frente al 
color amarillo del fndtcador. El porcentaje de cloruros se 
calcula asf: 

1 mi de AgN0 3 a 3,545 mg de Cloro 

-SOLUB!b!QAD QEL BENZOATQ RE SODIO (41). 
1 g de benzoato de sodio se disuelve en 2 mi de a-

gua, en 75 mi de alcohol y en 50 mi de alcohol al 90 s. 

·ALCAL!N!pAD pEL BENZOATO QE SOQIO (41). 
Se disuelven 2 9 de benzoato de sodfo en 20 ~1 de ! 

gua caliente y se aftaden 2 gotas de SR de fenolftalefna: el 
color rosa que se forma, si es que lo hay, desaparece por a-. 
dición dt o.z ml de icido sulfúrico O.IN. 

-VALORAC!ON DE BENZOATO QE SODIO (41). 
Se transff1r1n unos 1.5 g de benzoato, pr1vf1•ente 

desecado 1 105 •e durante 4 horas, y pesados con exactitud,_ 
a un vaso de precipitado alto y se aniden 75 •1 de iter + s_ 
gotas de SR de anaranjado de metilo .. La mezcla se valora 
con &cfdo clorhfdrico o.SN, mezclar fntimamente las capas a-
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cuosa y etérea por agitación vigorosa, hasta que se produzca 
color anaranjado permanente en la capa de agua, Cada ml de_ 
ácido clorhldrico 0.5N equivale a 72.06 mg de c7H5Nao2• Re
sultado no menor de 99%, 

-SOLUBILIQAD ACIDO C!IRICO (41). 
-lg se disuelve en 0.5 ml de 1gua, en 2 ml de alco-

hol y en t30 ml de Ater. 

-VALORACION DE AC!DO C!TR!CO (41). 
· Se ponen unos 3 g de leido cftrico en un matraz ta

rado, y·se pesa con exactitud, Se disuelven en 40 ml de agua 
r_se v~lora con NaOH lN, usan~o SR de fenolftalefna como in
dicador: cada 1111 de NaO'H lN equtvale a 70.05 r:ig de c7H807·_ 
H2o. Contenido de Ac1do Cftr1co no menor de 99.7~. 

-SOLUB!LIQAD DEL METAB!SULFITO DE SOQIO (41). 
-lg se disuelve en 2 1111 de agu1, y es ligeramente_ 

soluble en alcohol. 

·VALORACION DEL METAllSULE!!O QE SOQIO (41). 
se disuelven aprox. 200 mg, pes1dos con exactitud 

en 50 ml de yodo, se anide l mi de leido clorhfdrico y se ti 
tula el exceso de yodo (O.lN) con tiosulfato de sodio O.lN _ 
empleando SR de almld6n como Indicador, Cada mi de yodo 0.1 
N equivale a 4.753 mg de Metablsulf1to de Sodfo. Contenido_ 
no menor de 95%, 

-ALCALIH!pAp CARBONATO DE CALCIO (41). 
Mezclar 3 g en 30 mi de agua libre de bl6xldo de 
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carbono durante 10 minutos y filtrar. Se añaden 2 gotas de 
SR de fenolftalelna a 20 'm·l de f11trado y se titula con lci:
do clorhfdrico O.lff: no se deben requerir mis de O.OS mi P! 
ra desaparecer el color rosa. 

-EXCESO DE ACIDQ EN FOSFATO QE CALCIO (41). 
Se desbaratan 3 g en 3 mi de agua, se disuelven en 

100 de agua, y se aftade 1 gota de anaranjado de 1111tilo (SR), 
debe aparecer un color rojo que indica la ausencia de la sal 
dibislca, el cual ca•bta a amarillo con no •'s de 1 mi de Hl 
dr6xido de Sodio O,lN. 

-VALORACION PE CARIOftA!O y FOSfA!O DE CALCIO, 
En este caso se decldl4 revalorar const1nte1111nt1 e! 

tos compuestos une vez aftadldos en el lfquldo de esc1ldido,_ 
es decir, cad• vez que se 1fectu1r1 11 proceso se verifica-
ria que el pH que se obtenfa, 1r1 el dese1do !3.7. 

-ALCALINIDAp DEL AGUA (42). 
Se agrega 0.1 ml (2 gotas) de tndic1dor de f1nolft! 

lefna a una 111uestr1 de volumen adecuado 50 o 100 1111 si'1s p~ 
sible, contenida en un ma-tru 1rlen.e,111r. 51 titula, sobre 
una superf1cl• blanc1, con •cido v1lor1do 0.0211, huu 11 e~. 
loraci6n correspondiente 11 punto de equtv1lenct1 de pH 8.3. 
Los cilculo~ se hacen de la siguiente ••nera: 

A leal. a la fenolf. 
(1119/l ¿e CaC03) 

1111 de ac. valorado x no,...ltd&d ac. x· 50000 

•l di -•tra 

-El resultado no debe ser mayor de 200 PP•· 
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-pUREZA DEL AGUA (42). 
En· un matraz se colocan 25 ml de la muestra, se a•

gregan l - 2 ml de la soluci6n amortiguadora (pH = 10); se a 
naden l - 2 gotas del indicador (negro crome T) y se agrega
lentamente el titulador (EDTA O.OlMt, hasta la desaparic16n= 
del último tinte rojizo. 

-Cilculo: 
. ml del tituhdor EDTA x 1000 

Dureza (EDTA)(mg/l de CaC03 • ----------
ml de 1111111tr1 

-No .debe ser mayor de 300 PP.r.t. 

·QEIERMIN6CION QEL PH (37) . 
. 'Por las diferencias entre las distintas marcas y In! 

delos comerciales de rned1~ores de pH, es imposible prooorc1! 
nar instrucciones detalladas para 11 operaci6n correcta de _ 
cada instrum1nto, d1bi1ndo s19uirs1 en cada caso las lnstrú~ 
clones de los fabricantes. El electrodo de vldrto y el de _ 
calomel se deben hume~ecer y preparar para su uso, de acuer· 
do con las instrucciones que se proporcionen. El instrumen
to se puede normalizar con una soluclan amortiguadora cuyo _ 
pH sea vecino al de la muestra, y cuando menos, se debe com
probar la respuesta lineal del electrodo, con otra solucian_ 
amortiguadora de pH diferente. La determlnac16n es directa_ 
sobre el agua. 

·SOLIQOS TOIAL§S EN EL AGUA (37). 
Se calcina una c•psula de porcelana, se enfrfa y se 

pesa (A); se miden 100 ml de la muestra en 11 probeta gradu! 
da y se pasan a la clpsula; se evapora li muestra a sequedad 
en la estufa a 103 •e hasta peso constante o en bafto marta 
primero y después en la estufa a 103 ºC. Se enfr1a y se pe
sa {B). 

pprn de 561 idos totales • (B · A) • l,OOO 
nll de muestra 
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-No más de 500 ppm. 

-CLORUROS EN AGUA (37). 
Se usa una muestra de 100 1111 o.una porci6n alfcuo

ta apropiada, dllufda a lOQ ml, (si es nec1s1rio se ajusta_ 
el pH de 7 - 10 con NaOH o con HiS04 ), st agreqa 1 1111 dtl ~~ 
dlcador (cromato de potasio), se titula con la soluci6n O.lN 
dt Ag~o 3 hasta un vire 1m1r~llo rojizo. Se lleva un ttstino 
siguiendo los mismos pasos antes descritos. C'lculos: 

1119/1 dt Cl {A - B) x N x 15~5_, 
1111 di lllUIS tri 

A ml dt AgH03 para. 11 •utstra 
B - ml dt AgN03 para 11 ·testlqo (0.2 - 0.3 1111) 
H • Hor1111lldad dtl A9N03 
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-ENCUESTA, 

l. Edad: 

2. Colon-Ja: 

3. Ocupación: 

A N E X O No. 2 

20 • 25 11101 
26 • 35 allos 
36 • 45 lllos 
46 - 55 aftos 

111yores 

4. Tiene servidu11bre de planta 
·Si , , 

en 11 cocina? 
( 

5. Trabaja Ud,? 

-no 
·a veces 

-ii 
·no 

( 
{ 

tnettio dfa • 
lc0111pl1to • f ! 

6. Generalmente d6nd1 ef1ctu1 Ud. o su f111tlt1 11 co11pr1 _ 
de alimentos? 

•mercado ••• 
-su11er1111rc1do · 
-abarrotes • 
·mi scel aneas 
-otras (L?) 
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7. Qué características considera fundamentales en un pro-
.ducto alimenticio (ordenar del 1 al 7, en orden de lmpor. 
tanela)? 

-sabor 
-color 
-olor 
-textura 
-presen taci 6n 
-duración 
-otros (L?) 

a. En el caso de consumir verduras, vegetales o sl~llares, 
r6•o lo hace y en qui proporcl6n? 

·fresen .. 
·procesadas 
·mhtu 

9. Qui tipo de cocina prefiere? 

a) ·Nacional . • ( 
·Internacional •• ( 

) 

l 
) 

b) -Sl111ple . 
-Elaborada 

10. En qui porcentaje utiliza Ud. 11 cebolla en la prepara· 
ci6n de sus alimentos? 

o • lOS ·) 

11 . 20% l 
21 - 301 ) 

31 - 40% ) 

41 50% l 
+ di 50% ) 

11. En qui for111a acostumbra comprar Ud. 11 cebolla? 

1) Peso . 
Pieza 
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12. Cuánto consume de ésta, por d!a? 

.. 

a) 1/4 kg - 1/2 kg 
1/2 kg - 3/4 kg 

+ de 3/4 kg 

b) - 3 piezas 
3 • 5 piezas 
+ de 5 piezas 

13. Cull es la forma mis común en que consume la cebolla? 

·Picada • 
·trozos • 
·rebanada 
-purl . 
·otras 

14. Con qué frecuencia la com~ra? 

·diario .•.. 
·3 veces por semana 
•cada semana 
·cada HS • 

·otras (U) . 

15. Considera molesto el preparar la cebolla? 

-si 
-no •.•• 

16. SI la respuesta anterior fue aflr•atlva, qui es lo que_ 
considera mls molesto? 

-pelarla 
-rebanarla 
·picarla 
-molerla 
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-otros (l?) . , , , , , . 

17. Cuiles son las caracterfstlcas organoléptlcas que pre-· 
fiere en la cebolla? 

·textura -suave 
-crujiente 

-olor -fuerte 
-suave 

-color ·blanca 
·roja 

·sabor ·fuerte 
•SUIVI 

18. Consfdera Ud. que 11 prieto de la cebolla fluctua mucho 
durante 11 ano? 

·•1 
-no 

19. Co•pra Ud. la cebolla aun st la encuentra a un precio_ 
alto? 

-si 
·no 

20. Le int1resarfa una conserva de cebolla ec~o la que se 
11 presenta? 

-si 
-no 

21. En el caso de haber sido afirmativa su respuesta ante-
rior, pruebe Ud. el producto y 1srecfftque por favor, si_ 
considera que esta conserva puede satfsfae1r sus pr.op6st
tos culinarios: 

-si 
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-no 
-a veces 

22. Culnto dinero m&s pagarta por esta conserva (en porcen-
taje), en relacf6n con el precio del producto natural? 

de 10 a 251 
de 26· a 40: 
de 41 a 5&~ 

23. Qu• cantidad en volumen le gustarfa que presentare el 
••p1qu1 del producto? 

1/4 kg 
1/2 kg 

1 kg 
+de 1 kg 

24. Qut tipo de 1nv1s1 pref1rirf1? 

-frasco de vidrio 
•VISO d' p14stfco 
·bolsa de pl•stico 
-otros (l?) •... 

( 

( 
( 

( 
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