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1 . INTR.ODVCCIÓN. 

Los elulces y su confección probablemente han tenielo su origen elescle el principio ele la 

civilización cuanelo nuestros ancestros elescubtieton que poclían satisfucet sus 

requerimientos naturales ele hieltatos ele carbono o azúcares por meelfo elel uso ele la 

miel o ele la savia ele ciertas leguminosas, árboles , hierbas , Frutas y otras formas ele 

vegetación. 

Con la evolución y el progreso ele l¡¡s maquinas ciertas plantas se han cultivaelo y 

elesattollaelo pata ptoclucit azúcares y ¡atabes que actualmente se utilfzan pata la 

elaboración ele caramelos en tocios sus tipos. 

El ;'itbol ele tamatinelo es una (ruta típica tropical que se obtiene ele un .'itbol ele flotes 

amarillas. El Fruto ele sabor agtaelable viene en una vaina ele color café oscuro ele la que 

se extrae la pulpa. 

La pulpa ele tamatinelo se prepara sepatanelo la (ruta ele la discata y la semilla para 

conccnh.:u.J.:~ en un.:t ma5.l consistente ctuc se cnvas.:1 y se almacena a baja temperatura. L.;:¡ 

pulp.:i ele esta Fruta tiene un característico sahot ácielo muy agtaelable y apropiaelo pata la 

elaboración ele dulces agrielulces y acielitos ele tamatinelo muy populares en el metcaelo 

latino. 

L.1 empresa se cleclica a la elaboración ele elulces y chocolates, elebielo al gran crecimiento 

ele b industria ele los caramelos en México con empresas graneles . meelianas y chicas 

<.juc est:in cl1tigicl<1s elitectamente a niños. se ve en la necesielael ele renovar y ampliar el 

mete.ido. 

Se elec1elió ttabajat con pulpa ele tamatinelo elebielo al auge que están tenfenelo estos 

ptocluctos, aelemás ele set un reto pata la empresa trabajar con materia ptima nueva 

como es la pulpa ele tamatinelo y el chile. En la actualielael se encuentran en el metcaelo 

una gtan vatieelael ele ptocluctos que tienen como base el tamatinelo como son el 
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pulpatinelo C ele la tos;:¡ ) Lucqs en tocias sus ptesentaciones CFemm ) • TamatO"'I • Pelón 

pelo tlco etc 

Pot las tazones antes expuestas, se ptd:encle aplicat hettamientas ele elesattollo ele nuevos 

ptociuctos que han ptobaelo su eficiencia en ottos ámbitos ele "m<inufuctuta, con el 
. ···- ,. -. 

ptopósito ele agilizat el elesattollo ele un elulce telleno ele pulpa ·ele tamatinelo. La 

metociología selecclonaela es el elespliegue ele Funciones ele caliclael C O.F:D. )::· :·'< 
El O.F.D. es una metociología que petmlte ttaelucit las nc:cesiclaeles. ele! co~sú,,:;ielot a 

"'···., ·. 
tequetimientos ele eliseño, los cuales se elc:spliegan a cada etapa clescle la ·pla.nfficqcfón ele! 

ptoclucto hasta la ingenietía y manufuctuta. 

11. OBJETIVOS 

;;.. Desattollat un catamelo telleno ele pulpa ele tamatinelo que satlsfuga al 

consumiclot meeliante el elesplic:guc ele Funciones ele cqlielael Q.F.D. (Quality 

Funtion Deploymcnt ) 

;. Dcnnit los patámettos fislcoqúímlcos y sensotiales que elebe te_net este ptociucto. 

ptociuctos 
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111. INFORMACIÓN GENERAL 

3.1 TAMARINDO ( T;¡m¡¡rlru/us inc/ic:;¡) 

DESCRIPCIÓN 

El tamarlnelo es un :jrbol que en conellclones favorables crece a una altura ele 25 metros 

que tarela ele 10 a 12 años en m<1clurar y proclucir frutos. El nombre científico es 

7::Jm<1rinc/us inc/ia. pertenece a la famllla leguminosa. subfamilia C¡¡es.¿¡/ pin<11c/<1e, tribu 

Amhe/"Sff;¡e, género T.;/m;¡rir1c/usy especie 1n4ic.:i. 

Es un árbol tropical ele maelera compacta y Ítoncloso. el follaje se extienele a un raello 

hasta ele 12 metros y el tronco pueclc llegar a tener una circunfetcncia ele 7.4 metros, 

tiene una corteza cxtcrn.:¡ clspcra y agrictacta c.!c color gris!icc:o. las ramas jóvenes son gris 

datas o parclo gris.leeos. 

Lls flores son poco v1s1blcs y<l que son muy pequcñols. ct-ecen en racimos terminales 

hasta ele 10 cm ele longitucl. tienen 5 pét.:¡los tres nacen en el exttemo ele la flor, son 

9tancles. oval.:iclos y ele color amarillentos páliclo y clos pétalos pequer1os y angostos 

tceluc1elos a pelusa. Los capullos clc la flor son ele color rasa clcbielo al color externo ele 

los sépalos que se clcsptenclen cuanelo la f101· se abre. Los frutos son vainas cutvaelas. 

oblongas e ittcgularcs que crecen en gi-an abunclanc1a y su t.lmaño varí.1 cle 5 a 18 cm de 

bt90 y ele 1.9 .:¡ 3 . .2 cm ele ancho. La corteza que encierra la pulpa es café canela o café 

gt1s;\cco y al principio tiene una piel suave vetclosa: la pulpa <-'S muy ácicla y las semillas 

sub<lcsattollaelas son ele color blanquizco, a me<l1<la que ma<luran las vainas se llenan un 

poco más y la pulpa ác1cla y jugosa se vuelve café o café rojiza. entonces la piel 5e 

convierten en una ciscara quebtacliza y la pulpa se elcshiclrata hasta aclqultir la 

ap<1t1encia ele una pasta cubierta por algunos hilos <le fibra gruesa que se extfen<le a lo 

latgo cid tallo. 
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L<¡s semillas ya bien (ormaelas son eluras. ovalaelas o cuaelraelas unlelas entre si con fibras 

que se encuentran en la pulpa y cubiertas lnellvlelualmente por una especie ele 

membrana. 

Vn buen árbol proeluce aproxlmaclamente 200 Kg. ele fruta por cosecha y casi el 50% es 

pulpa ácfela. y el resto corresponele a Qscara. semilla y fibr¡¡. 

3.2 ORIGEN V DISTRIBUCIÓN. 

Es originarlo ele las sabanas secas cid África Tropical. cultiv¡¡elo en América. Asia y otros 

países ttopic¡¡les elonele con Frecuencia se ha asilvesttaclo. Se ha cultivaelo y a menuelo 

naturalizaclo a lo largo ele las Antillas y clcscie México hasta Brasil . Se ha plantaelo en el 

sur ele Floriela. Bermuelas. Cuba y Puerto Rico. lntroclucielo al nuevo munelo entre los 

años 1700 - 1800 probablemente llevaelo con los primeros embarques ele esclavos clel 

oeste ele Á(ric.1. 

En México se llega a encontrar en (orm;¡ silvestre elel pacífico principalmente en los 

<--staclos ele Jalisco. Colima. Guettero. Sinaloa, Tabasco, Oaxaca. MichoaQn. Nayarit, 

Vcracruz y Vucatán. ( 13 ) 

3.3 HÁBITAT 

El tamarinelo tiene una gran elistribución en las zonas tropicales y subttopicales ele 

México, se elesattolla en terrenos árielos con poca atención técnica, rcali~nclose su 

multiplicación generalmente por semilla ya que presenta la ventaja ele tener un 

porcentaje alto ele germinación. El tamarinelo se encuentra en lugares con dima tropical 

scmiárielo y en dima tropical. El dima seco es importante clurante el perioclo ele 

clesattollo ele la fruta que cuanelo es joven es sensible al (río por el contrario el estaelo 

aclulto soporta sin elaños temperaturas ele 2ºC. Aclemás este (ruto eVolucfona bien en 
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tettenos profumlos ele textura migajón arcilla - arenoso y pH ele 6.5 a 7.5 pueele sin 

embargo vegetar en suelos relativamente pobres y crecer en terrenos caldireos siempre 

y cuanelo se le ele una buena fertilización y se cuente con aguas pata riego en petlcxlos 

ele sequía. Sus ramas fuertes y flexibles se ven poco aíectaelas por el viento y se conoce 

que es un ;ltbol resistente a huracanes y al fuego. Pueele sufrir algunos elaños por 

roeelotes, hongos ( tallo, maelera, raíz. hoja. fruto), Insectos (semilla, fruto, hoja ). Los 

frutos se llegan a infestar con pequeños escarabajos. ( 14 ) 

3.4 vsos 
El principal prcxlucto elel tamarinelo es el fruto. cuya pulpa carnosa y :iciela es muy 

aprec1aela. En plan inelusttial se elaboran pastas para concenttaelos que se utilizan en la 

preparación ele bebielas refrescantes. elulccs y hclaelos. La pulpa constituye el 40% ele la 

vaina y es (uente ele vitamin<i C y B. 100g contienen 115 calorí¡¡s, 3g ele proteínas y 18g 

ele hiel ratos ele carbono. Su acielcz obeelecc a la presencia ele ácielo tartárico. acético y 

ascótb1co. 

Los usos med1c1nales c\e la pulpa son: antipirético . .:entiescot'bútico. ácido úHco y 

colcstctol. c\1scntctí.:t. 1n(eccioncs bucales en los niños recién nctciclos. La corl:czol se 

utiliza en re~onas con asm:¡ y pqra la amenonca. La raíz es utilizac\q contra 

cnformcelac:lcs c:lcl hígaelo ( c:lesorc:lenes biliosos ) y hemorragias. Las vainas se usan como 

~1Stt1n9cntc y aperitivo. 

L:is semillas pulvcrizaelas y mezdaelas con goma arábiga resultan un excelente 

pegamento. c:le las ho1as se ha obtenielo un tinte amarillo. ( 13) 
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3.5 ESTADÍSTICAS AGRÍCOLAS 

TABLA 1. CVLTIVOS DEL AÑO AGRÍCOLA 1998 DEL ESTADO DE SINALOA. 

AVANCE AVANCE PRODVCCION HECTAREAS TON. DE 

CVLTIVOS SIEMBRA COSECHAS ESTIMADA DE PRODVCCIÓN 

HECTÁREAS HECTAREAS Tonelaelas SINIESTRO 

TAMARINDO 4 4 40 o 32 

FVENTE, INEGI. Anuario estaelístico ele la Proelucclón Agrícola ele los Estaelos Vnielos 

Mexicanos. 2000 

TABLA 2. CVLTIVO DEL AÑO AGRÍCOLA 2000 EN EL ESTADO DE NAYARIT 

MVNICIPIO CICLO CVLTIVO SVPERFICIE. SVPERFICIE PRODVCCION 

SEMBRADA COSECHADA (Ton) 

(Ha) (Ha) 

BAHIA DE PERENNES TAMARINDO 21.5 21.5 160 

BANDERAS 

SAN BLAS PERENNES TAMARINDO 7 7 20.5 

- - -FVENTE, SAGARPA. Anuario est:iel1st1co ele la producc1on agricola ele los Estaelos 

Vniclos Mexicanos. 2000 
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TABLA 3. VOLVMEN DE LA PRODVCCIÓN AGRÍCOLA SEGVN PRINCIPALES 

CVLTIVOS EN EL ESTADO DE COLIMA, 2000 

CVLTIVO TONELADAS % RESPECTO AL TOTAL 

NACIONAL 

TAMARINDO 11,584 38.2 

- -FVENTE, SAGARPA. Anuario Estad1st1co de la Producción Agr1cola de los Estaclos 

Vniclos Mexicanos. 2000. 
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3.6 PRODVCTOS DE CONFITERIA 

Son procluctos ele s;¡bor y textura varlaela. elaboraelos comúnmente a base ele azucares, 

chile o sal. puellenelo contener lngreellentes opcionales y aelltlvos permltlelos pata 

alimentos. Son ejemplos ele tales procluctos: Caramelos eluros con o sin relleiio; 

caramelos blanelos. semfsuaves y gomitas. turrones y maZ<lpanes, gomas ele mascar: 

frutas. hottafiz¡¡s, nueces y semillas confitaelas o crfstafiz¡¡das, elecoracfones a base ele 

azúcares: o la mezcla de tocios ellos. así mismo se comprenelen los llamaelos elulces 

ttaelicionales o regionales como l;¡s palanquetas. jamoncillos ele pepita, 

camotes. etc. (9) 

Los caramelos son procluctos hechos ele mezclas ele azúcares coc"inados a altas 

temperaturas y tienen como c<1racterística principal una humeelael baja que va ele 1.5 -

2.0 %. La temperatura de cocción de estos caramelos es ele 140º -155º e. ( 1 ). 

CARAMELO DVR.O RELLENO 

El proelucto que se va 'I elabot;ir de acuerelo a l;i elefinición anterior es un caramelo el uro 

relleno. 

Los rellenos pueelen set líquielos hechos ele jarabe ele maíz con la aelición de s;¡botes y 

colores n<1turales o attittcialcs y con un contenfelo ele humeelael ele aproxfmaelamente el 

21%. Tamhién pueelen estar rellenos ele metmelaelas. jale¡¡s, chocolate. mantequilla ele 

cacahuate o de nuez y mezclas ele jarabes. ( 2 ) 
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IV. OFD ( Ouality Funtlon Deploymcnt) 

4.1 DEFINICIÓN 

Es un sistema para la traclucción ele necesiclacles cid consumiclor a requerimientos 

apropiaclos ele la compañía en cacla etapa clcscle la 1~.:.~1g~ci~n .Y clesa~rollo.clel pr6clucto 

a Ingeniería y manufactura. 
'. . . . :· '·· ' 

El OFD. no solo es una herramienta ele caliclacl .. sino u¡;a· importante· herramienta ele 

planificación para introducir nuevos productos y .mejora1>'p;ocluctos ya ex¡stentes en el 

mercaclo. ( 14 ) 

4.2 DESARROLLO HISTORICO DE OFD 

El origen ele la metodología OFD se clef>c a varios factores que influyeron para que un 

grupo cie científicos japoneses crear.:¡ una hcn-am1cnta que vino a revolucionar las formas 

en que se cliscñan los ptocluctos. a partir ele las nec<.-siclacles <le los clientes. 

Sus orígenes se remontan a los finales <le la <léca<l.1 <le los sesentas en el país oriental ele 

J;ipón, cuan<lo la empresa Mitsuf>1shi Hcavy in<lustties cleci<l1ó expan<lir y consoliclar su 

ptcsencoa internacional al 1n<lustn.1l1zar l->uques <le gran calicla<l en sus muelles ele la 

Ciuclacl ele Kof>e. Japón. En esa cpoq, <.-sta compafHa p1cl1ó ayu<la al gof>iemo japones 

pata cle:oatrollat una logístic..1 que le pctm1t1eta consttuot cornplc1os f>uques ele carga cuya 

longitucl po<lía exce<ler Fácilmente tres campos <le fotl->ol. 

Así, el gohierno j:tponCs contrato a varios profesores univct"Sitarios, a fin de crear un 

sistema que permitiera asegurar que cada una ele las fases cid proceso <le construcción 

estuviera vinculado con un rcqucr1micnto cicl consumic!or específico. De aquí nació~ lo 

que hoy se conoce como el clespliegue <le Funciones <le cali<lacl (QFD ). 
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Esta eficaz herramienta Fue usaela posteriormente con éxlt,o en otras empresas faponesas, 

sienelo Toyota la compañía c¡ue la ello a conocer a escala Internacional por los 

sotprenelentes resultaelos obtenlelos. 

No Fue sino hasta mecllaelos ele la elécaela ele los ochenta cuanelo el Dr. Donalel Clauslng 

introclu¡o esta herramienta en Estaelos Vnlelos. en la Corporación Xerox; ele ahí se a 

extenelielo r.'.iplelamente a la Vnlón Americana y llegó a México a través ele compañías 

transnacionales como Forel Motor Company. ublcaela en Hermosillo, Sonora. ( 15 ) 

4.3 ESTRVCTVRA DEL OFD 

lmput 

,je! 

Chc:ntc: 

.;¡ IO!> ro.:¡uenmicntos Je 

m.lnufuctur.:a 

.:?. RcquetJmh:ntO!O .Jctu.Jlcs dd 

Fabnc.tnte / espcc1ficactones a los 

"""""'= 
4 RELACIONES 

/Ou<! 519n1fiQn los 

rc..:¡uerim•et'ltoo; Jcl d•ente p.ir.¡ el 

~bt1c::1ntc I 

I t"Jondc h.iy 1ntc:r;¡o:1ono cntn:: n:l.lc10fle5 / 

5. U5U ferarquluc!.1 de I05i 

rc¡uerlmlcnt05i crft~ <!el Pr'Cla:50 

ddprc.:!udot' 

Figura 1. ~ructura ele la Matriz OFD ( 15 ) 
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4.4 EL PROCESO DEL GFD 

C:icla matriz clesatrollacla como parte clel ptoceso QFD clebe estructuta.,;e conFotme a la 

·casa· c¡uc se ilustta en la figuta 1. Habt~ seis ele tales matrices en un ciclo completo cid 

ptoceso GFD. La figuta 2 muestta el Aujo y el en(oc¡uc ele un ciclo completo cid 

ptoceso GFD. El ptoceso ele cacla matriz se explica en los siguientes Incisos , 

a) La matriz 1 se usa pata compatat los tec¡uetlmientos clel cliente con las 

catactetísticas técnicas clel ptoclucto. Tocl;is las ott;¡s matrices se otiglnan ele esta 

primera 

Cat-actcrísticas técnieiis 

Rec¡uetlmlentos clel diente Mattiz 1 

Tecnologías ;iplicaclas 

Ca tactetísticas técnicas Matriz 2 1 

Ptocesos ele manufuctuta 

Tecnologías aplicaclas 

Ptocesos ele control ele caliclacl 

Ptocesos ele manufuctuta 

onttol est;¡qístico clef ptoceso 

Ptocesos ele control ele caliclacl MatrizS 

i Especificaciones pata el control final 

Control estaclístico cid ptoceso Matriz 6 

Figuta 2. El ptoceso GFDo Vn ciclo complejo 
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B ) La matriz 2 se usa para compar;ir las características técnicas en I¡¡ matriz 1 con 

sus tecnologías apllcaelas asociaelas. Est;¡s elos matrices proclucen la Información 

neces'lria para contestar las siguientes preguntas: 

( 1 ) i Que quiere el cliente/ ( 2 ) 1 Cu;\les son los requisitos técnicos ,;,laclonaelos 

con las características que quiere el cliente 1 y ( 4 ) i cu~les son los tr:¡ele" - off que 

tienen que ver con los requerimientos técnicos/ 

C ) La matriz 3 se usa par;¡ comparar las tecnologías aplicaelas ele la matriz 2 con sus 

procesos ele manuf.ictura asociaelos" La m;itriz ayuela a lelcntlfiéar variables críticas en 

los procesos ele manuf.ictur;¡. 

D ) La m;itriz 4 se usa para comparar los procesos ele manuf.ictura ele la matriz 3 

con sus proceso ele control ele ca 1 ielael asociaelos. Esta matriz procl uce la 

infotm~ción nccesai-ia p<lt.l optimlZ.lt pt-ocesos. A través ele la experimentación. se 

eletermina la confiabilielael y repctil>ilielael ele los procesos. 

E ) La matriz 5 se usa para comparar los procesos ele control ele calielael con sus 

procesos ele control estaelístico cid proceso" Est.:¡ matriz ;wuela a g¡¡rantizar que se 

<--stc!n usanelo los par.'imetros y varial>lcs cid proceso aelecuac!os. 

F ) La matriz 6 se usa para comp.:irar los par.'imetros cid control estac!fstlco elel 

proceso con las cspecific.1ciones que se han cicsarrollac!o para el proclucto termlnac!o. 

En este punto. se hacen ajustes para garantizar que el proc!ucto proclucic!o es el 

proc!ucto que quiere el cliente. El proceso QFD garantiza que tocios los recursos se 

usen ele manera óptima. ele tal manera que maximicen las posibllic!aeles ele la 

organización para satisf.icer o cxcec!er los requerimientos c!el cliente. ( 15 ) 
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4.5 BENEFICIOS DEL QFD 

El OFD ttae graneles beneficios a las organiz.aciones c¡ue Intentan increment<lr su 

competitivicl<1cl mejoranclo continuamente c:¡¡liclacl y procluc:tiviclacl. El proceso 

tiene los beneficios ele ser orientaclo ¡¡I diente. eficiente en tiempo. otlentaclo al 

trabajo en equipo y otientaclo hacia la clocumentación. Estos benefic:los se expllc:¡¡n 

en los siguientes párra(os. 

Orientaclo ¡¡I diente. Vna otganiz.ación con c:¡¡liclacl total es una organización c¡ue 

esta orientacl¡¡ al diente. Esta in(ormac1ón se haclucc en un conjunto ele 

rec¡ueramientos específicos cid diente. El clesempeño ele l;i organización conha los 

tcc¡ucrimientos, ;:¡sí como la ele los compctielores se cstuelia cuielaclos<1mente. Esto le 

permite a la otgan1zación ver como se compat"a esta y su competencia al satisf.Jcct 

las ncccsiclacks ele los clientes. 

E(1cienc1.1 en tiempo. OFD pueele reelucir el tiempo ele cle5'1rrollo porc¡ue se 

centra en rcquenmaentos cid diente espec:ífkos y claramente iclentific:aelos. Debiclo a 

esto. no se ctespcri;:\1c1a tiempo en c.it-~ttollar C<ltadet-isticas que tienen poco o nulo 

valor p.1ra d cliente. 

Onentac!o al tr;:¡¡,;¡¡o en equipo. QFD es un enfoc¡ue otientaclo al trabajo en 

t.:qu1po. Tac..ias las clccisioncs cst5n hasadas en el consenso e incluyen ciiscusión a 

tondo y tormcnt;:i ele acle;:is. Tocias las acciones c¡ue clcben tomatse se ielentific:¡¡n 

como parte del proceso. los inclivicluos ven c!oncle enc.1jan en la escena completa. 

promov1cncio Lie esta rn.lnera d trabajo en equipo. 

Otaent;:ido a la elocumcntación. Vno ele los procluc:tos clel proceso OFD es un 

elocurnento amplio y completo c¡ue reúne tocios los elatos pertinentes ;icerc:¡¡ ele 

tocios los procesos y como éstos tesultan en suma. contra los tec¡uetimientos clel 

cliente. Este clocumcnto c:¡¡mbia constantemente al conocer nueva infotmación y 

qcsc;¡rt;:¡r la obsolct;:i. Tener inÍotmación ac:tualizacla sobte los rec¡uerimientos cid 
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diente y sobre los procesos Internos es particularmente útil cuanelo se tiene un 

trastorno. ( 16 ) ( 17 ) 

4.6 DIAGRAMA DE MATRIZ 

Es una herramienta útil pata ielentrficar y gr:lficamente elesplegat conexiones (.vistas 

como Intersecciones en el eliagrama ) entre responsabilielaeles. tareas. funciones. etc. 

Tal eliagrama se elesarrolla listanelo un con¡unto ele elementos verticalmente y el otro 

conjunto ele manera horizontal. En la figura 3, las tareas por realizar se listan 

verticalmente, y los elepartamentos o unielaeles responsables cst:in listaelos 

horizontalmente. Caela intersección entre los elementos vertical y horizontal se cocllfiea. 

Esto pueele hacerse usanelo números, letras o símbolos gráficos.( 14 ) 

MATRIZ L 
H1 

V1 

V2 

Entraelas V3 

V4 
verticales 

VS 

V6 

V7 

vs 

Figura 3. Matriz L 

Entradus horizontales 

H2 H3 H4 
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V. METODOLOGIA 

5.1 ENCVESTA 

Para s;¡ber las c.aracterístlc.as que clc:sc:<i el diente en el caramelo se: realizó una encuesta 

en los cxpenclios ele ptoclucto que tiene I;¡ empresa en cloncle se: les pregunta ele maneta 

abierta a nuestro target (niños entre 6 y 12 años ) /como te gustaría que Fuera un 

caramelo relleno ele pulpa ele tamarinclof 

Los elatos que arro¡;¡ la encuest;¡ son los siguientes' 

;.. Oue tenga mucho relleno 111 

;.. Oue el relleno no pique mucho 

;.. Oue sea pec:¡ueño 1111 

;.. No muygorclo 1111 

;.. De varios sabores 111 

:;.. Sabor n.'.lt-lnja • piña 11 

:;.. Caramelo no muy ~ciclo 1 

:;.. Oue sepa al pelón 

:;.. Forma ele p;ileta 

:.- Sabor mango 1111 

,_. Forma ele canica 1 

;. Oue no este rasposo 11 

:.- Suavecito al morclerlo 111 

;.... Oue sepa a tamarinqo 11 

1111 

:;.. Con pulpa ele Tam;irinclo sin huesitos 

:.- Relleno espeso 111 

:;.. Relleno no c!ulc:e 11 

:.- Relleno que sepa a chile 111 
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Frecuencia 

3 

4 

4 

4 

3 

2 

4 

3 

3 

2 

3 
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, Relleno klelo 111 3 , Cubierto ele polvo ele azúcar y chile , Chile pot foet;:¡ como la sanelía veto 

;.. Oue traiga polvito agtlcluke pot fueta 111 3 , Oue sep;:¡ afuet;:¡ al mlguelito 1111 4 

Realizacl<1s l;:¡s encuestas se encontró que se hablab;:¡ ele clistlntas partes cid caramelo 

algunas se enfocaban al telleno, otras ;al tamafio, otr;:¡s a la forma y otras al sabor y la 

cantielacl ele chile que <lebía llevar. Se ot<lenaron los caraci:etes y se llegó ;¡ la siguientes 

carqcterístiQs. 

;... En cuanto a fotma quieren un caramelo no muy gorclo peto con mucho relleno 

y <le tamafio pequcfio. 

;... Sabores a frutas ttop1cales ptinc1palmente mango. 

;... El relleno <le este catamelo clebet.:i tener las siguientes caraci:etísticas: la pulpa sin 

huesitos ni semillas. que pique peto mo<leta<lamente, que sea áciqo y que tenga 

un:t bucn.:l consistencia que no este aguqclo 

;... Reforente a l.:i cobertma se p1<lió un caramelo cubierto con polvo cte chile y áciqo 

agn<luke o en bolsitas con d polvo aparte. 
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5.2 Tabla 4. INVESTIGACIÓN DE MERCADO (CENTRAL DE ABASTOS ) 

La tabla número 4 presenta la investigación ele meteaelo c¡ue Fue tealizaela en la central 

ele abastos, pata conocer los elitetentes elabotaelos a partir ele tamarlnelo. Esta 

investigación nos ela una ielea aptoximaela elel metc;¡elo ele los elulces así como sus 

ingteellentes, empac¡ues y ptecios 

NOMBRE INGREDIENTES PRESENTACION CONT. No. EMPAOVE PRECIO 

Betamcx 

T¿¡tugo 

At'tutín 

To tres 

Montiel 

T.¡n1.inn.lo • .l<tÜc:.:tt • .l~t1.l.~lucQ<..l 

/\.;;; CR•1<-o. o,,¡¡J, dule.kl•ix>l 

l .¡m~11r>Ju .• VUClt,.l<J:...l.',Jlu..:oo;.1 

A.:. Citn.;o, ""11. d11le Je l•t>..>I 

T-1m4rtndu,.¡7i«;.:i• . .l~ll.l.':-:J!U<:0">.1 

;'\..: Citti..:o.~!. -.l11le ,j.,..1•h.~I 

1 .ln1.1r1.-..Ju .• u:1"iw• .. 1;<•-1.;I u..:<J'.,l 

A-. \~1i.,..:o.">.ll. _lul<" dr j.¡.,.__,¡ 

T. Monticl 1-1m-1•1n.!<J.-1ruw• .. i.;••-t.--Jlw:a-..1 

,,~ c:trl.;.'.o,">.jl, ..:hde .¡.., l•¡-....,1 

La cuhan.i 

Ricaleta l.:irn.1•1r .. io . .:i1i>c.:i• . .t-;(<..l~llH.:<"""l 

,.'\u..: 1._'ftt"l-.O.';,.l\, .;;h1l<:dr".lrJ-.,.·;! 

Paletas 

Bolitas 

Banelerillas 

B~n<lct1llas 

Paletas 

NETO PIEZAS 

1600g 40 Bols;¡s $22.00 

52 Bote $20.00 

18 Bote $25.00 

$40.00 

40 Bote 

40 

840g 70 Bote $30.00 

~~---.--- -~-~~·--~-----t-~-,,,---t--,,.-,--t-~--.,..,,.--....,i-,=~~ 
Pu)par-1ndo l '-1"i.u1ndo-1.1u.:..t•.l':Ju.l'llu .... u-..1 B.itt<lS 280g 20 Caj<t catón $12.50 

,.-.....: ... 1tn..._.._,...,, ,J 11.-J,. ..i•r..._,¡ 

Extrap1ccmtc <ldga<las 

T<lmol ttOC¡-- ~:-n_¡,•in .. !u .. u'•~•.-1·1•·--:t."~~.=;:::¡- ---P-;¡l-e-t;¡-s---i----t-----t-------1-~---< 280g 20 C<1j<1 cattón $12.50 

T~manocq 

Chidotinelo 

Pepe 

Caimán 

..------·---

T .lr.J.l•lndo . .}.lÜ<: .. n.:~u.l.-Jl•ic~ 

Ac C!h1.:o.-..1I. dnle <!e :'lrtx>l 

An1.¡r1ll...> 5 • .1"1.ll"l!!u 6. •010 .¡o 

T .l"'.ll"lnJo .• uUCJf.~u.1.~lu~ 

Ac Cih1co.'\.JI. chile Je .lrlx>I 

Paletas 

p<tlct;¡s 
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5.3. TABLA 5 INVESTIGACIÓN DE MERCADO DE CONSUMO DIRECTO 

Esta tabla nos muestta como se encuenttan elisttibuielos los ptcxluctos con tamatlnclo en 

las 20 tienelas visitaelas clentto ele la zona mettopolltana. y a pattit ele esta tabla y ele la 

tabla No. 4 clefinit otto tipo ele ptcxlucto como el catamelo telleno ele pulpa ele 

tamatinclo 

PRODUCTO 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Pulpa tinelo 

Pul pazo 

Pelón rico 

Cuchatit<t 

Banelctilla 
1------1--l- 1 • __ ¡_.._.._ -;-- --.-L-L _ __¡__ __ _¡ __ ----1--+--+-+--l---+---"i---+--! 
Tarngo 

Ctayón ele 

t~m~rin<lo 

Chaca-chac.i 

Pelucas 

Ricalcta 

Pulpa clip 

Bomb~zo 

Ollitas 

Tamanguito 

·--L___ -- -- - - ___ ,_ _ _,___,______¡_..._¡__¡___,__¡____¡ 
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TIENDA 

LA FLACA 

MI ROSITA 

ABARROTES PROSPERIDAD 

EL MONJE DE IXTAPALAPA 

LOS DOS BVHOS 

LA VAOVITA FELIZ 

EL VECINO 

EL AMIGO CHARL Y 

DON LENCHO 

LA CHIOVITA 

LA TIENDITA 

DONATOMASA 

LA GVADALVPANA 

LA SIRENA 

ROSA 

EL PROGRESO 

LA LVPITA 

ABARROTES MARIO 

LA SELVA 

LA BVGAMBILIA 

~· 
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DELEGACION 

ALVARO OBREGON 

BENITO JVAREZ 

BENITO JVAREZ 

IZTAPALAPA 

IZTAPALAPA 

MIGVEL HIDALGO 

MIGVEL HIDALGO 

IZTACALCO 

COYOACAN 

COYOACAN 

MAGDALENA CON fRERAS 

GVSTA va A. MADERO 

TlAHVAC 

TLAPAN 

AZCAPOTZALCO 

MILPA ALTA 

CVAJIMALPA 

CVAVHTEMOC 

XOCHIMILCO 

XOCHIMILCO 
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VI DESARROLLO DEL PRODVCTO 

FORMVLACIONES. 

Con base en las catactetTstlcas c¡ue se solicitan pata el caramelo relleno ele pulpa ele 

tamatinelo se elcsattollaton las siguientes formulas 

6.1 FORMVLACJON DE CARAMELO BASE. 

La formula c¡ue se utiliza pata la elabotación elel caramelo es una formula base tomaela 

ele un llbto pata elabotat caramelo eluto relleno. ( 5 ) 

Azúcat 50 % 

Glucosa 30 % 

Agua 15 % 

Ctemor nttaro 5 % 

6. 2 FORMVLACJON DE RELLENO 

Como base pata la formulación elel relleno se utilizó la pulpa ele tamatlnelo. el azúcar y 

I;¡ glL1cosa se utilizan pata elat consistencia. sabot elulce y elismfnult el sabor astringente 

ele la pulpa. la cantielael ele chile y ácielo utillzaela se formulo ele acuerelo a los parámetros 

solicitaelos pot los consumielotes. 

Pulpa ele tamatinelo 

Azüc:ar 

Glucosa 

Mezcla ele Chile guajillo yac. CTttlco 

50 % 

20 % 

15 % 

15 % 

24 



6. 3 FOR.MVLACION DE LA COBER.TVRA. 

El caramelo relleno ya ttoquelaelo pasa a un bombo pata cuhtitlo con una mezcla ele 

.'icielo cítrico. chile guajillo en polvo. azúcat tefinaela y sal. 

Ácielo cítrico y sal 

Mezcla ele chile guajillo y ele .'itbol 

Azúcar 

6. 4 FOR.MVLACIÓN FINAL 

Azúcar 

Pulpa ele tamarinelo 

Glucosa 

Chile 

Mezcla .'iciclo cítrico y sal 

Agua 

Cremar T..irtaro 

33.33% 

16.66% 

15% 

15% 

13.33% 

5% 

1.66% 

40 % 

30 % 

30 % 
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VI 1 DIAGR.AMA DE FLVJO PAR.A IA ELABOR.ACIÓN DE CAR.AMELO DVRO 

RELLENO DE PVLPA DE TAMARINDO Y PVNTOS DE CONTROL 

Punto~e Conttol 

MVEST~ 
RECEPC:lf NDE ~ATE RIA PRIMA . 

ALMACENAMIENTO. 

·:·/i ' ', 
TRANSPORTE DE 0ATERIAS PRIMAS AL 

MVESTREO 

MVESTREO 

COCCIÓNDECARAMELO - PuntocleConttol 

¡ Ú2°c 
DESCARGA 

i~ RELLENO 

MOLDEO Y TROOVELADO..._.· __ _ Punto ele Conttol 

¡ 70ªC 

ENVASADO 

¡ 
EMBALAJE 

¡ 
DISTR!BVCIÓN 

Y VENTA 
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7.1 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO. 

:.- Recepción ele m;¡teti;¡ ptlma. 

Se recibe la m;¡tetla ptlm;¡ y· se somete ;¡ análisis p<tt'I ;¡segut<tt el cumplimiento ele las 

NOM ( norm;¡ ofÍci;¡I mexic;¡na ) y los est'incl<ttes Internos tequeticlos 

:.- Alm;¡cen;¡miento y tt;¡nspottc ele la m;¡tetl<t ptlm;¡ . 

. La m¡¡tetia ptima es alm¡¡cenacla cettacla en el alm¡¡cén ele m<iteti¡¡ ptlma y se le coloc;¡n 

etiquetas con cócligos ele colores p<ita iclentifÍc;¡tla y llev<it ;¡c;¡bo con eflcienci'l el slstem¡¡ 

PEPS ( ptimctas enttacl<is ptimetas saliclas ) 

:;.. Peso ele lngteclicntes. 

Pat;:i la el;:iloot;:ic1ón ele este caramelo se v;:i a utiliz.1t un;¡ m'iquln<i semiautomática la cual 

inyecta glucos;:i y agua pot meclio ele tuberías y el azúC'lt y ctemot t'ittato pot meclio ele 

C'lnploncs. Pot esta razón pata esta maquina en especifico no se pes;¡n los ingteclientes, 

solo se coloc..1n en 1.is tolv~s y se abren l<ls válvulas de paso. 

:;.. Mczd;i ele ingtcclicntcs y cocción cid C'lt<1mclo. 

Aztic.lt". gluc05.:l. ~gua y cremar tártaro se mezcl.:tn en una matmit~ a una tempetatut-a 

de 110ºC pata fotmat un jarabe líquido y ctist;:ilino que pasa a la maquina coclnaclota 

..¡ue aument;i la tcmpet<1tuta del j'1taloe a 142ºC y un vacío ele 40mmHg p<tt'I fotmat el 

C.lt~mclo. 
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;;.. Descarga. Molcleo y troc¡uelaclo. 

La máquina c\CSC'1rga en cazos metálicos el caramelo caliente, este se pasa a mesas Frías 

cloncle es empastaelo y es en este momento cuanelo se le agrega el color y el sabor. 

Al empastar se forma una pasta suave y molcleable c¡ue es ttanspottacla a la máquina 

ttoc¡uelaelora la cuál le cla forma al caramelo. 

El relleno se prepara en una marmita a 70ºC y es colocaclo en una tolva que lo bombea 

clentro elel caramelo para rellenarlo. este relleno clebe tener las siguientes características 

para c¡ue sea bombeaclo' 

ºBé (graelos Baumé) 38 - 42 

ºStix 35 - 38 

El caramelo ya troc¡uelaelo pasa por unas banclas cloncle se en(ría por mec\io ele 

vcntilaelores y c.1e a un tamiz en cloncle es recibiclo y revisaelo por el personal con el fin 

ele escogerlo, sacar el caramelo roto, ovalaclo. con rebaba y exceso ele relleno. tocio esto 

para evitar c¡ue cause problemas en las máquinas envolvecloras ele caramelo. 

;.. Envasaclo 

En d c.1so ele este caramelo elespués ele troc¡uelaclo se pasa al área ele bombos en cloncle 

se cubre con la mezcla ele áciclo. sal y chile. 

El caramelo cubierto pasa a las maquinas envolvccloras en cloncle se envuelve. 

:;... Embalaje, Distribución y venta. 

Ya envuelto se pasa al área ele empac¡ue en cloncle se lleva aC:abod proceso ele envase y 

embalaje para ele ahí ttaslaclarlo a la c\istribuiclora ele cloncle sale para ventas al cletalle o 

para mayoreo. 
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7. 2 PVNTOS DE CONTROL 

~pelón de matetia p~ 

La materia ptima que se tecibe clebe estar etiquetacla. con númeto de lote y fecha ele 

cacluciclacl o consumo ptefetente. Debe venir con un certlfÍcaclo ele cal!clacl en cloncle nos 

muestren sus p.itámetros fisico::¡uTmicos. 

Cocción del caramelo 

Cuanclo el caramelo sale ele la coclnaclota se toma una muestra pata cletetminat los 

azúcares tecluctotes y la humeclacl que contienen pata vetifÍcat que cumpla con los 

pat<lmettos internos ele acuetclo al tipo ele caramelo que se esta elabotanclo y la maquina 

que se usa. Para esta maquina se tienen las siguientes características' 

% Azuc~tes recluctotc_-s 18 -21 

% Humeclacl 2.3 - 2.7 

En la b1t.lcota ele ttaba¡o se anota la hora, temperatura y c:I vacío a la que fue tomacla la 

muestra. 

TO<los estos pat.lmchos son muy importantes ya que ele ellos clepencle la vicia ele anaquel 

cid ptoclucto. 

Mol~_!=~ 

En este punto ele conttol el catamelo se tevisa visualmente pata que la rebaba no 

cl1ficulte su envoltuta, que tenga el peso inclicaclo ( 6g. En este ca.so>. que no este 

ovalaclo. que no ttaiga exceso ele tellcno ( máximo 33% ),también se verifica que el colot 

y el sabor concuerden uno con el ott-o. 
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Empaque y Dfsttfbycfón 

Para este etapa se toman muestras en el área ele empaque para rectificar que las bolsas ele 

caramelo lleven el peso neto lnelicaelo en la etiqueta. se revisad número ele lote el 

consumo pr-c::Fcr-eotc . 

Tocio este proceso es muy importante para tener control ele el ptoclucto cuanelo sale ele 

planta. 

El proclucto ya cmpac:aelo y cntarimaelo también lleva un cócligo en el cartón que 

permite sin 11ecesiclacl ele abrirlo S<lbcr cual es su (=ha ele elaboración lo cual ayucla 

mucho cuanelo hay elevoluciones o redamos ele dientes. 
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VIII. ESPECIFICACIONES DE LA MATERIA PRIMA 

A continuación se elescriben los principales ingreelientes y proveeelores ele los mismos 

para la elaboración elel caramelo relleno ele pulpa ele tamarinelo. 

8.1 INGREDIENTES 

8.1.1 AZÚCAR. 

El azucar esta formaelo por la unión ele una molécula ele glucosa y una ele fructosa a 

través ele un enlace glucosíelico, y se encuentra en la caña ele azucar y en la remolacha y. 

en general en muchos frutos y raíces. ( 7 ) 

El azucares el mgreel•ente principal clel que est:\n hechos los el u Ices y otros confites. 

Se obtienen a partir ele la savia celular ele la caña ele azucaro ele la remolacha azucarera 

Existe en varios tamaños <le cristal . clcpcnclienclo cid tamaño ele esté la pureza aumenta 

o elisminuyc. entre mas largo sea el cristal mas alta es su pureza. El azucar bien reflnacla 

contiene menos del 0.15% cic ceniz~s y humec:\qcl. ( 4 ) 

Espcc1fic~c1onL~; 

Provcec\ot-: CAZE ( Corisorcio AzuQtcro Escotpióo ) c:\e vqtios ingenios. 

Costales ele 50 Kg. espec1flcanelo en dios el año ele la zafr;¡. el tipo ele azúcar ( est:\nclar 

o reflnacla ) y el ingenio cid cu;¡I provienen. 

Refinacla' El azúcar es un procludo sóliclo elerivaelo ele la caña ele azúcar constituiclo 

esencialmente por cristales sueltos ele sacarosa. en una concerittaclón mínima ele 99.85% 

ele polarización. ( 11 ) 

Cristales blancos libres ele materia extraña 

Color V 1 45 máximo 

Humeclacl 0.04 3 máximo 

Trazas mdálicas Plomo O.SO ppm máximo 

Arsénico 1.0 ppm máximo 
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Est~n<\aro Proclucto sóli<\o <\erlva<\o <\e la c;iña <le azúcar o <le la remolacha azucarera 

constituiqo por cristales sueltos <\e sacarosa los cuales no han si<lo someti<\os a un 

proceso <\e refinación. ( 12 ) 

Cristales color amarillo a café libres <\e materia extraña 

Color en uni<\a<\es <le% <\e reflectancla igual o mayor a 40.3 

Hume<\a<\ % m~ximo 0.06 

8.1. 2 GLUCOSA ( f'lrabe <\e m;iíz ) 

Se procluce por mc<110 <\e una hl<lrólisis enzlm~tica o ~cl<la <le fécula <\e maíz, 

generalmente tiene varios gra<\os <\e conversión y según el <lulce c¡ue se elabora es el 

tipo <\e glucosa que se <\ebe usar. La glucosa es un proclucto muy importante <\entro <le 

la formulación ya que ayu<\a a controlar la cristalización • <la cuerpo, afusta el nivel <le 

dulzura en el car;imelo. ( 3 ) 

Espcc1ficacionL~: 

Existen tres tipos <\e glucosa que se pue<\cn utilizar para la elaboración <\e caramelo <luto, 

pata c..'Ste ttaba¡o se utiliz<i un<i Glucosa con l;:is siguientes características• 

Pwvee<\ot, Ar;inc1a Corn Proclucts • se envía en pipas con sellos inviolables y con 

sistema de tompe olas. 

Flwclo caliente espeso ele incoloro a amarillo ligero 

ºBe 41 -43 

DE 39 -42 
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8.1. 3 CREMOR TÁRTARO 

Generalmente hecho ele jugo ele uva , es actualmente el 'iciclo suave mas usaclo en la 

inclustria par;¡ proclucir la Inversión clel azúcar y evitar el engran<1mlento (apariencia ele 

granitos ele azúcar en el caramelo ) cid caramelo. ( 5 ) 

Especificaciones: 

Proveeclor : lnclustrias Ragar ( Chile ) . proclucto lmportaclo se envía con certificaclo ele 

caliclacl y etic¡uctaclo según la NOM 051. Especificaciones generales ele ctic¡uetaclo para 

;¡limentos y bebiclas no alcohólicas pre envasaclos. (10) 

Polvo fino color blanco 

% humeclacl = 0.5 - 1.5 

8.1.4 PVLPA DE TAMARINDO. 

La pulpa ele tamarinclo en este caso va ser parte cid relleno cid clulce clebe est;¡r libre ele 

p.'.lrtícul~s cxh4ñas como huesos y c.lscar-a 

Ptovccc!or: L~ Ctrn.l 

Presentación : Cubetas ele pl.'istico ctic¡uctaclas según la NOM 051 con una bolsa interior 

c¡ue contiene la pulpa ele tamarinclo la cual c\ebe cumplir las siguientes especificaciones 

% :ic1ciez = 1.92 - 4.50 % 

ºBt1x = 31 - 38 

Dens1clacl =1.10 - 1.25 

pH = 2.60 - 3.0 

An'ilisis Microbiológico 

Coliformcs Totales < 10 VFC / g 

Hongos < 10 VFC lg 

< 10 VFC/g 
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8.1.5 CHILE EN POLVO. 

Proveeclor ' Me Cormlc:k • m=d¡¡ ele chile ele árbol y gu¡¡ffllo. 

Presentación ' S;¡c:o ele p<!pel KraA: ele 25 Kg. con los elatos cid proclucto Impresos según 

la NOM051 

Espec:iÍic:ac:iones, 

Polvo Íino. libre ele materia extt<1iia. 

Análisis Mfc:robtológico Cuenta Total 10,000 VFC / g. 
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B. 2 ENVASE Y EMBALAJE. 

Envase Primario 

Este tfpo <le envase es el que esta en contacto clitecto con el pto<lucto. para el caramelo 

vamos a usar una película <le poliptopileno vi orientaclo ( BOPP ) ya que esta es la mas 

usacla para la envoltura <le caramelos clebiclo a que es un material mas económico que el 

celof.in . tiene altas ptopieclacles <le transparencia • resistencia a la punción y muy poca 

resistencia a 1 rasgaclo. 

Envase Secunclatlo 

Es aquel que contiene a uno o v.:¡rios envases primarios y puecte tener como función 

principal el agtupat estos productos. 

El envase sccunclatio que vamos a utilizar es <le dos tipos' 

;.. Cajas plcgaelizas autom;lticas hechas ele cartulina blanca impresas en off' set que 

van a servir también como exhibidor ele! ptoelucto. Estas cajas serán utilizaelas por 

las personas de ventas al detalle. es decir pata tienditas. 

:.- Vitroletos hechos <le Clotuto de polivinilo ( PVC ) . esta ptesentación será 

utilizaela pata ventas mayoteo como tienelas COSTCO. CENTRAL DE ABASTOS. 

también ser;l utilizael<1 pata tiendas <le autoservicio. 

Envase Terciario. 

En este caso el envase terciario es aquel que va a contener a etas o mas envases 

secundarios . normalmente sirven pata el embalaje elel producto. ( 6 ) 

Pata l<is cajas plcgaelizas y los vitrolctos se utilizaran cajas de cartón corrugado 
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8. 3 ETIQVETADO 

El etlc¡uet;¡elo v;¡ ;¡ set ele ;¡cuetelo con J;¡ NMX-051-SCFl-1994 . Especificaciones 

genet<1les ele et1c¡uet<1elo p<1ta ;¡Jimentos y bebiel;¡s no ;¡lcohólicas pre env;¡s;¡el;¡s. 

P;¡r;¡ el envase ptim;¡tio se elebe especificar c¡ue es un ptoclucto con chile. el peso neto cid 

ptoclucto, J;¡ empres;¡ c¡ue lo el<1bot<1, la matC'I cid ptoclucto tocio esto en un tamaño ele 

letra apropiaelo. 

Ll etiqueta será en forma ele caballete la cual conteneltá el cócligo ele barr;¡s, el conteniclo 

neto ele la bolsa. al igual c¡uc el nombre cid proclucto y su clescripción. también elebetá 

llevar un número ele lote y en este caso una Fecha ele consumo pteÍerente. 

Para el caso elel cartón c¡ue va a contener las bolsas o los vittoleros. este clebetá llev;¡r el 

número ele bolsas c¡ue contiene con el p<-"50 neto ele cacl'I bols;¡ aelemás ele un;¡ leyencl'I 

ele manéjese con cuielaclo y el número m;lximo ele estiba c¡ue pueele tenet la t;¡rima par;¡ 

<-"Vitar con esto c¡ue el ptoelucto se maltrate. 
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IX. PRODVCTO TERMINADO 

9.1 Evaluación Sensorial 

En este caso se va a llciVat acabo una prueba ele aceptación mon~clica c¡ue se realiza 

cuanelo no existe co~petencfa en el merca<io. 

Se realiza utilizan<lo una escala continua <le aceptación general pata c¡ue sea mas fficil <le 

entenclet pata los niños. ( 8 ) 

Disgusta 

Exttema<lamente 

NI gusta 

NI elisgusta 

Gusta 

Exttemacla mente 

9. 2 Espccifkacioncs flsicoc¡uimlcas <icl caramelo relleno ele pulpa ele tamatinelo 

Peso <icl caramelo' 6g. 

~de relleno: 33% 

~ Azucares tecluctotes, 18 - 21% 

~ Humec\ael '2.3 -2.7 % 

Sabores, Mango. naranja y piña 
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XI . DISCVSIÓN 

En la MatHz 1 se pue<le ver que los <latos obteni<los <le las encuestas rc:altza<las in<lican que: lo 

que: los niños quieten c:n un caramelo es que sea áci<lo . que pique • que tenga mucho 

relleno . que: traiga chile: pot fuera y que la cubierta a<lc:más sea agti<lulce, en cuanto a la 

forma es muy vatia<lo ya que lo pi<len en fotma <le paleta o <le canica . <le vatios sabores 

principalmente mango. 

De acuerclo a tocios los datos recabaclos el caramelo que se va a realizar va a tener sabot"cs 

hopicales mango. naranja y pifia. van a ser caramelos con un peso de 69 con un m~xfmo 

33% de relleno porctue con mas cantic::iacl el cu-amelo se nos tompería en las maquinas 

cnvolvedoras. 

Va a cstat cunierto de una mezcla c!c chile en polvo. ácido cittico. azúcar y sal. Este proceso 

se V<l a llevar .:¡car.o en un hom ro el cu.tll a su vez va a estar en un :ti-ea cerracla ele: la planta y 
lo mas alejado posible de los otros pro4uctos. 

El relleno va a ser de pulpa de tarn.:u-inclo mezclada con azúcar y glucosa pata clarle cfc:tta 

consistencia y chile. Es 1mpot"t:<inte aclarar "{Uc la pulpa que vamos a utilizar es solo pulpa 

<..fue no hac hue5-o na dsc.::¡ta n1 ninguna p.'.ltt:ícula extraña que puec!a obstruir d ptoceso c!e 

llenado dd c.:n:lmelo tJpando la b>om1"ta. 

El matctial ele empaque que se va a utilizar es <le los mismos ptovee<lores que se 

m.1ne¡an en planta. es mas f'icil <le esta maneta ya que son proveeelorcs conoci<los y 

aprobaclos ptcv1amente. 

Pata la mattiz 2 que son las caractetístlcas técnicas se planea utiliza• una maquina 

coc1na<lot:i a 142ºC y 40mmHg que <le un caramelo con un<i humeela<l máxima ele 

2.7% que se pue<la empastar (~cilmcnte en mesas (rías para <lcspués ser troc¡uela<lo y 

relleno <lel jarabe ptepata<lo <le pulpa ele tamarin<lo con chile . La pulp<i ptepatacla <lebe 

tener m~ximo 42ºBé (gra<los baume ) p<ita que pue<la pasar sin ningún problema pot la 

39 



bomba y el caramelo pucela tenc" la cantlelael óptima ele relleno (máximo 33% clel peso 

total elel e<1tamelo). 

En la Matriz 3 se pueele vet cuales son los parámetros a los que se qeben ttabajat en 

cuanto a temperaturas tiempos qe empastaelo cantielaeles ele sabor y color que qebemos 

utllizat pata obtener el ptoelucto que satlsfuce al diente . 

El propósito qe la visita a la central ele abastos y a las tienelitas en el área metropolitana 

eta vet que prcx!uctos había hechos con pulpa qe t;imarlnelo • como se pueele observ;ir 

en las tablas existe una gr;¡n varieelael ele estos clescle los que son semilíquielos hasta los 

que vienen en Forma ele tal->lilla como el pulparinelo, la ventaja qe el caramelo relleno ele 

pulp:i ele t;imarinelo que se ptctenele elaborar es que no existe otro igual en el mercaelo 

mexiQno lo cual nos pet-mite innovar en un metQc\o t4ln competitivo como es el ele los 

clulces. 
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XII. CONCLVSIONES 

:.. El caramelo relleno ele pulpa ele tamarlnclo es fuctlblé ele realizarse clentto ele las 

especificaciones c¡ue marcan las normas y clentto ele los estánclares Internos ele la 

empresa. 

:.. El clesatrollo cid clulce relleno ele tamarinclo mecllante el clespliegue ele funciones 

ele caliclacl arro¡o c¡ue el proclucto obteniclo es barato y con características 

sensoriales aceptaclos por los clitcctivos ele l;i empresa 

;... Sensorlalmente se puecle lograr ya c¡ue los parámetros sollcltaclos por los 

consumiclorcs como el s;:il->or agriclulce y picoso no son cliÍícllcs ele cumplir 

;... Los ptoveeclotcs serían los mismos lo cual focilit;¡ el proceso ya c¡ue estos ya están 

aprobaclos. A los nuevos provcccl.orc..~ se les hizo una auc:iitoria ptevia pata 

cerciorarnos que cumplen con lqs ncces1c!.:tc::les c:le l=t empresa. 

;... Para I;¡ aplicación cid OFD en el clcc-sanollo ele nuevos ptocluctos es necesario 

una invctStón cons1der.:¡r.le en 1nvest1g.ic1ón c:le merc.:ic.io y la formación de un 

cc¡uipo multicl1sc1plinat10. peto a brgo plazo esto rccluce muchos costos porc¡ue 

permite gener.:u· .acciones prcvcntivols mas que conectivas en el lanzamiento ele 

los ptocluctos y clismuwción en los costos ele operación y ele liclerazgo en el 

mercaclo. 
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