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1. INTRODUCCION

Ante los retos que se observan en el mundo globalizado, los empresarios
reconocen la necesidad de ofrecer productos novedosos y atractivos al
mercado, asi mismo, los obliga a ser cada vez méas ingeniosos en el

desarrollo de estos productos.

Por esa razon en este trabajo de residencia se ha propuesto un producto
innovador que en este caso es la produccion de mazapan a partir de café y
cacahuate organico analizando los factores necesarios para la elaboraciéon

de dicho producto.

El principal objetivo de este proyecto es una forma mas para aprovechar el
café y asi fomentar la elaboracién de nuevos productos atrayendo a Chiapas
como un estado apto para la creacion de nuevas industrias y utilizando la
gran variedad de materias primas para la produccion de un sinfin de

productos.

Chiapas es un estado con una gran tradicion en el cultivo y la
comercializacion del café. Esta rubidcea africana de aromatico grano fue
introducida por primera veza territorio chiapaneco a la poblacion de Tuxtla
Chico en las cercanias con la frontera sur en 1847, proveniente de

Guatemala. Desde entonces, el café ha encontrado en Chiapas las mejores
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condiciones de clima y suelo para su crecimiento y produccion.

El cacahuate, materia prima del mazapan, es uno de los aportes de América
para el mundo. Dentro de las oleaginosas , el cacahuate es rica en proteinas
de alta calidad, vitaminas A, asi como algunas del complejo B. Igualmente
contiene minerales como potasio, fésforo, magnesio, azufre, calcio, silicio,
cobalto, hierro, zinc y manganeso, por lo que, el consumo de mazapan brinda

importantes beneficios al organismo, ademas de un exquisito sabor.

El mazapan se diferenciara entre los mas conocidos ya que se le adicionara
una cierta cantidad de café haciendo que el mazapan adquiera el sabor del
café pero sin opacar el gran sabor del cacahuate y para llegar a la

produccion de ese dicho mazapan se necesitaron los siguientes puntos:

Como primer punto fue la estandarizacién, efectuando pruebas sensoriales y
de gustativa a una cierta cantidad de personas para poder determinar las

cantidades adecuadas de los ingredientes para su elaboracion.

Posteriormente se efectu6 el analisis bromatoldégico para saber si se
encontraba dentro de la normatividad e implementado el valor nutrimental a
la etiqueta con los resultados obtenidos. Se elaboro la imagen y etiquetado

del producto con el nombre comercial propuesto.

Finalmente se realizo la descripcion del proceso y el balance de materia para

llevarlo a escala industrial.
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2. JUSTIFICACION

Chiapas es el principal productor nacional de café organico donde se
produjeron en el 2011 aproximadamente 545,936.54 toneladas de café, es
decir, casi el 42% de todo lo producido en el pais, ademéas el 80% de este se

exporta principalmente a Estados Unidos.

en Chiapas tratan de superar la crisis econémica que les dejo la baja de
precios que sufri6 el café en el mercado internacional, los Cafetaleros
coinciden en que el desplome de produccion del aromatico grano en el pais
se debid principalmente a que por casi 12 afios el precio se rigid6 muy por

debajo del costo de produccién.

Como resultado de esa “crisis cafetalera”, cientos de pequefios productores
abandonaron sus tierras para emigrar al norte del pais ya la Unién

Americana, ya que no pudieron sostener sus cultivos.

Mas de 187 mil Productores Afectados y 60 Fincas Estan Embargadas por
los Bancos esto fue el resultado de esta crisis segun reporto el diario EL

ORBE el 5 de enero del 2013.

Lo que conlleva pensar en otra opcidn para la utilizacién del café de Chiapas
con la finalidad de mejorar las condiciones econémicas de los productores de

café del estado; haciendo impostergable la necesidad de crear pequefias y
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medianas industrias que elaboren productos innovadores dando como
repercusion fuentes de trabajo para la poblacion de la entidad y superando la

crisis que actualmente existe.

Ofreciendo a los consumidores un mazapan de calidad, saludable, con alto
valor nutricional y con el beneficio del café porque contiene cafeina que
aumenta el estado de alerta, baja la fatiga, ayuda a tener un estado de animo
elevado, gracias a sus efectos estimulantes y contiene antioxidantes como
los acidos fendlicos, el acido cloro génico, y melanoidinas que ayudan a la

conservacion y longevidad celular y organica.

10
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar la tecnologia viable y factible para la producciéon de mazapan de
café y cacahuate organico de Chiapas, en base a la normatividad

especificada.

3.2. OBJETIVO ESPECIFICO

e Crear el producto con el sabor, el color y la textura mas agradable.

e Realizar los andlisis bromatolégicos y verificar que se encuentre
dentro de la normatividad.

e Estandarizar el proceso a un nivel industrial.

e Desarrollar el balance de materia.

e Elaborar una propuesta de etiguetado del mazapan.

11



AN
~ s} A A~
PRODUCCION DE
RESIDENCIA W\ rm -
A £ MAZAF’AN APARTIR DE
PROFESIONAL < Nyt CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO

4. CARACTERIZACION DEL AREA EN QUE SE PARTICIPO

4.1. Instituto Tecnoldgico de Tuxtla Gutiérrez

El Instituto Tecnolégico de Tuxtla Gutiérrez a 40 afios de su fundacion,
comprometido con brindar servicios de Educacion Superior Tecnoldgica de
calidad para la comunidad en el Estado de Chiapas busca transformar y
fortalecer el desarrollo integral de sus estudiantes con base en los principios

de justicia social, equidad y trasparencia.

El Instituto Tecnoldgico de Tuxtla Gutiérrez tiene un compromiso social con la
comunidad. Los logros de la Institucién son producto del aprovechamiento de
la capacidad instalada en aulas, talleres, laboratorios, centro de informacion y
de cdmputo, pero sobre todo de las capacidades del personal que atiende y

hace posible la realizacién de los servicios institucionales.

En la actualidad el tecnoldgico consta de 8 licenciaturas y 2 maestrias que
son Ingenieria Mecanica, Ingenieria en Sistemas Computacionales,
Ingenieria Industrial, Ingenieria Electronica, Ingenieria Eléctrica, Ingenieria
Bioquimica, Ingenieria Quimica, Ingenieria en Gestibn Empresarial, Maestria
en Ciencias en Ingenieria Bioguimica y Maestria en Ciencias en Ingenieria

Mecatronica.

12



4’/ \0
~ o) A A
PRODUCCION DE
RESIDENCIA W& ms -
A £ MAZAPAN APARTIR DE
PROFESIONAL S CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO
— ——

Ademas el tecnoldgico proporciona educacién a distancias 2 carreras que
son Ingenieria en Sistemas Computacionales e Ingenieria Industrial en 4

sedes diferentes que se encuentran en Concordia, Soyalo, Tiltepec y

Siltepec.

Ubicacion
El Instituto Tecnolégico de Tuxtla Gutiérrez se encuentra ubicado en la

carretera panamericanakilometro 1080, Col. Teran en Tuxtla Gutiérrez

Chiapas.

(Fig.1) Entrada principal de la institucion.

Visién

Ser una institucion de excelencia en la educacion superior tecnologica del
sureste, comprometida con el desarrollo socioeconémico sustentable de la

region.
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El Instituto Tecnologico de Tuxtla Gutiérrez es una institucion comprometida

a formar de madera integral profesionistas de excelencia en el campo de la

ciencia y la tecnologia con actitud emprendedora, respeto al medio ambiente

y apego a los valores éticos.

Organigrama de la Institucion.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE TUXTLA GUTIERREZ.

DIRECTOR DEL IL.T.T.G.
M.C.A. José Luis Méndez Navarro.

SUBDIRECTOR ACADEMICO.
Dr. Manuel Gracida Aquirre.

Subdirector de
Planeacion y
Vinculacion.

Ing. Atanacio Hernandez

Jefe de la Division de

; ; Jefa del Depto.de Jefa de la Div.de Ext.
E‘stugtl)%ser;t)éoéﬁzg)nrlglses. Ciencias Basicas. Invest. Y Posgrado.
V'ﬁ'f i Ing. Francisco de Jesus Dra. Teresa del Rosario

paserte- Suarez Ruiz. Avora Talavera.

14

Jefe del Depto.de Ing.
Quimicay Bioquimica.
Ing. Javier Ramirez
Diaz.

Laboratorio de
Alimentos.
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El laboratorio de alimentos que se encuentra dentro de la institucion fue el

que se utilizo para la elaboracién y estandarizacion del mazapan de café y

cacahuate organico.

EDIFICIO |

EDIFICIO M

CAFETERIA
DE
MAESTRO.

POLO
EDIFICIO Z
EDIFICIO U EDIFICIO M
EDIFICIO N EDIEICIO D EDIFICIOF
LABORATORIO
DE ALIMENTO
EDIFICIO E
CAFETERIA DE
ALUMMNOS.
EDIFICIO B
EDIFICIO A

EDIFICIO D1

EDIFICIO T

EDIFICIO )

EDIFICIO G

EDIFICIO H

BIBLIOTECA

EDIFICIO O

Croquis del Instituto Tecnoldgico de Tuxtla Gutiérrez.

15
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4.2. Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.

La UNICACH es una Institucion Publica de Educacién Superior, social e
histéricamente determinada, que tiene el propdsito de formar profesionales y
generar conocimientos en las areas de salud, ciencias naturales, ciencias
sociales y administrativas, ciencias agropecuarias e ingenieria, asi como de
llevar a cabo acciones de investigacion y extension tendientes a mejorar la

calidad de vida de la sociedad chiapaneca en general.

La UNICACH es un organismo autbnomo en constante mejoramiento de la
calidad de sus funciones: opera distintas modalidades de la educacion
superior, hace uso de las tecnologias pertinentes y estd regida por los
principios de servicio comunitario, universalidad, internacionalizacion,
diversidad, independencia, integridad y responsabilidad social y civica. La
universidad se organiza con un modelo académico funcional-departamental,
posee una oferta flexible y diversificada, aplica programas académicos que
permiten la discusiébn y construccion global del conocimiento y esta
estrechamente vinculada con los diversos sectores del estado, asi como con

organismos e instituciones de caracter nacional e internacional.

16
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Ubicacion.

La Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas se encuentra ubicado en el
libramiento Norte Poniente 1150, Colonia Lajas Maciel Tuxtla Gutiérrez,

Chiapas.

(Fig.2) Entrada pricipal de la institucion.

Visién

La Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas esta posicionada con un
fuerte reconocimiento social en la regiéon por la pertinencia de su oferta
académica, sustentada en programas educativos reconocidos por su buena
calidad, cuerpos académicos consolidados, que cultivan lineas de generacion
y aplicacion del conocimiento, y que logran una fuerte vinculacion con el
sector social, basada en un permanente programa de mejora continua,;
asimismo, sSe reconoce por sus procesos administrativos y de apoyo
académico certificados, por la actualizacién constante de su normatividad y

por la infraestructura adecuada a sus necesidades.

17
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Mision

Formar profesionales calificados en las areas cientificas, humanisticas y
técnicas, conocedores de la diversidad cultural y ambiental de la region y del
pais, comprometidos con la mejora continua y el desarrollo sustentable. Con
un enfoque educativo centrado en el aprendizaje, la universidad desarrolla la
investigacion, la extension y la difusion del conocimiento para mejorar la

calidad de vida de la sociedad chiapaneca.

Organigrama de la Institucién.

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS |
ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA AUTORIZADA EN OPERACION

RECTORIA

SECRE TARIA GENERAL

DIRECCI§N DE INVESTIGACI§N Y POSGRADO
DIRECCION DE EXTENSION UNIVERSITARIA

- FACULTAD 5 ‘ " i e
CENTRODE || DECIENCIAS FACULTAD FACULTAD ESTUDIOS ICIFLING
ESTUDIOS ODONTOLG DE CIENCIAS DE DIRECCIGN FACULTAD FACULTAD SUPERIORES ¥ POSGRADOD EN CENTRO DE

SUPERIORES GICAS Y DE LA CIENCIAS DE OFERTA DECIENCIAS DE DEMEXICO Y INVESTIGACION Y LENGUAS
5

NUTRICION HUMANAS EDUCAT VA NATURALES INGENIER{AS CENTROAMERI PREVENCION DE
4 brthtatind REGIONALZADA CA(CESMECA), RIESGOS POR
ALIMENT 08 FENOMENOS
NATURALES Y

- AMBIENTALES

ENARTES
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El laboratorio de la facultad de ciencias de la nutricion y alimentos que se
encuentra dentro de la institucion fue el que se utilizo para los analisis

bromatolégicos del mazapan de café y cacahuate organico.

Croquis de Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.
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5. PROBLEMA A RESOLVER.

Este proyecto de residencia propone el aprovechamiento sostenible y
rentable del cultivo de café y cacahuate con la formulacién y produccion de
un dulce denominado mazapan, el cual tiene el propésito de brindar una
alternativa viable y rentable en Chiapas, ya que en la actualidad la gran parte
de produccion se vende a empresas internacionales para ser exportado a un
costo por debajo del costo de produccion segun el diario EL ORBE,
provocado que los productores no sean beneficiados como corresponde,
pero al darle un valor agregado ayuda a sustituir las exportaciones haciendo
que el producto permanezca en el pais promoviendo el desarrollo econémico
de nuestro estado y provocando mas fuentes de trabajo para la poblaciéon
evitando asi la emigracion de los pequefios productores hacia la unién

americana.

6. ALCANCES Y LIMITACIONES

6.1. Alcances

e Se realizara analisis sensorial y de gustativa a una cierta cantidad de
personas hasta encontrar la cantidad adecuada o necesaria para la

creacion del producto.

20
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Realizar andlisis bromatolégico al producto terminado.

Visualizar los equipos necesarios para que este producto se lleve a
cabo a un nivel semi-industrial.

Elaborar el diagrama del proceso.

Disefiar la presentacion que caracterizara al producto terminado.

6.2. Limitaciones

Debido a la falta de equipos y materiales no se logro obtener la
temperatura necesaria 0 adecuada para que el cacahuate se tueste
perfectamente dandole el sabor y la textura que lo caracteriza.

El area donde se trabajo aun siendo un laboratorio de alimentos no
contaba con la inocuidad necesaria para produccion de alimentos.

Se tenia pensado trabajar en el laboratorio de alimentos del ITTG pero
por falta de los encargados de laboratorio, de materiales, reactivos,
dias festivos y con un solo dia para trabajar se tuvo que recurrir a
otras alternativas trasladandonos a las instalaciones de la UNICACH

donde nos proporcionaron su apoyo.
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7. FUNDAMENTO TEORICO

7.1. ESTANDARIZACION.

Se conoce como estandarizacion al proceso mediante el cual se realiza una
actividad de manera estandar o previamente establecida. El término
estandarizacion proviene del término estandar, aquel que refiere a un modo o
método establecido, aceptado y normalmente seguido para realizar
determinado tipo de actividades o funciones. Un estandar es un parametro
MAas 0 menos esperable para ciertas circunstancias o espacios y es aquello

que debe ser seguido en caso de recurrir a algunos tipos de accion. [1]

Sirve para unificar u homogeneizar los criterios sobre los cuales se produce,
asegurando la consistencia o uniformidad de la calidad del producto

independiente de donde se haya elaborado. [2]

La evoluciéon de la estandarizacién en los paises desarrollados ha sido un
proceso continuo de muchos afios y aun no esta completa. A medida que
cambian las preferencias del mercado y las exigencias del consumidor,
también cambian los estandares y grados de calidad establecidos. La
estandarizacion puede comenzar como un proceso informal en virtud del cual
un cliente o comprador que trata con un proveedor o productor requiere el

abastecimiento regular de un tamafio, color o madurez particulares.
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Ante la creciente complejidad y volumen del mercado, los proveedores
exitosos adoptaron marcas registradas, convirtiendose en abastecedores
reconocidos de productos de un "estandar" particular. La expansion del
comercio inter-regional e internacional abrié el camino a la intervencion legal
y oficial y a la creacién de los primeros estandares que fueron ampliamente
adoptados. La legislacidon de los estandares adoptados fue el comienzo de la
ayuda gubernamental a la industria de los productos frescos y al apoyar la
obligatoriedad de su organizacién, fue parcialmente responsable de la

estabilidad de la industria.

En 1949 la Comisibn Econémica de las Naciones Unidas para Europa,
establecié6 con la Organizacion para la Cooperacion Econémica y el
Desarrollo (OECD) un "Grupo de Trabajo para la Estandarizacion de
Productos Perennes". Desde entonces, se han establecido estandares para
la mayoria de las frutas y hortalizas comercializadas en Europa y los paises
de la OECD, los que han sido propuestos a los gobiernos miembros de la
Comunidad Econdmica Europea (CEE) para su aceptacion como
regulaciones técnicas y se han hecho extensivos a otros paises como

estandares internacionales para productos perennes. [3]
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7.2. MAZAPAN.

El mazapanes un dulce cuyos ingredientes principales son azucar y
almendras o cacahuate, en distinta proporcion dependiendo de la receta y el

lugar. [4]

El mazapan de cacahuate o mani es uno de los mas consumidos en
México en los estados de Puebla y Oaxaca, consumimos de muy
distintas formas, ya sea como botana, en reposteria y en forma de dulce en
el tradicional mazapan . También es un postre tipico de las épocas de

navidad. [5]

Sabroso y con grandes cualidades nutritivas, se dice que el mazapan fue
creado a base de almendras y azucar para combatir el hambre y la
desnutricibn generadas por las guerras en la Europa medieval. Segun los
linglistas, el nombre puede atribuirse al término arabe “mantha-ban”, que
significa “rey sentado”, ya que los primeros mazapanes que se hicieron en
Espafia llevaban impresa esa imagen. La tradicion europea llegd a México
con la Conquista y se adapté a los ingredientes americanos. El cacahuate,
ingrediente principal de nuestro mazapan, es una fuente de energia rica en

vitaminas, minerales y proteinas. [6]
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7.3. MATERIA PRIMA

7.3.1. Cacahuate.

El cacahuate (Arachis hypogaea L.) es una planta originaria de las regiones
calidas de América, Brasil, Las Antillas y México y era conocido desde antes
de la llegada de Colon al haberse encontrado cacahuates dentro de tumbas
peruanas de la zona de Ancdon que corresponden a la época de por lo menos

1200 afios a.C. [7]

La planta de cacahuate (Arachis hypogaea L.) tiene una vida anual, con tallos
rastreros y vellosos de entre 25 a 50 cm de altura. Los frutos del cacahuate
estan envueltos en una cascara o vaina coridcea que generalmente tiene dos
semillas cubiertas de una pelicula delgada, poseen un sabor muy agradable

y tienen un alto valor nutritivo.

Los cacahuates se desarrollan adecuadamente en temperaturas que varian
entre 21 y 27 °C, pues a 12 °C su crecimiento se detiene y a mas de 30 °C
aumenta considerablemente la transpiracion y puede deshidratarse. Los
suelos deseables para la siembra de esta oleaginosa son los permeables,

sueltos, profundos y sin agua freatica en 1 m de profundidad.
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El cultivo se utiliza de manera integral, como forraje para el ganado, para
consumo humano directo o para la elaboracion de productos industrializados.
En el primer caso se consume tostado como fruto seco y en confiteria, para
la preparacion de pan, dulces, galletas, ensaladas, etc. En el segundo caso
se destina para la fabricacion de aceite, harina, crema de cacahuate, tintas,

lapices labiales, colores, jabdn, entre otros. [8]

Tabla 1. Composicion quimica del cacahuate.

Substancia %

Agua 50
Proteina 30,0
Grasa 48 0
Carbohidratos 18,4
Fibra cruda 4,0
Ceniza 2.0

Fuente: © Asociacién Naturland - 12 ediciéon 2000

A través del programa FINCACAHUATE puesto en marcha por la Secretaria
del Campo, Chiapas se ha colocado en el tercer lugar nacional en la
produccion de cacahuate, beneficiando a mil 500 productores quienes han
alcanzado rentabilidad econémica de 70 millones pesos. [9] Actualmente, el
cacahuate se cultiva en diversos municipios como Cintalapa, Jiquipilas, El

Parral, Villacorzo, Chiapa de Corzo, Canelar, Velasco Suarez y Chicomuselo,
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contando con una superficie de 7 mil hectareas con una produccion promedio
de 14 mil toneladas; también es de resaltar que ya se le da un valor

agregado a este cultivo al ser procesado para su consumo local. [10]

7.3.2. Cafe.

Los cafetos (café) son arbustos de las regiones tropicales del género Coffea,
de la familia de los rubidceos. Dos son las especies que se utilizan para la
preparacion de la bebida, aunque también se han probado otras especies del

género Coffea con gran éxito y difusion.

o Coffea arabica o cafeto arabica es la que se cultiva desde mas

antiguamente, y representa el 75 por ciento de la produccion mundial
de café. El cultivo del ardbica es mas delicado, menos productivo y

esta reservado a tierras altas de montafia, entre 900 y 2.000 msnm.

o Coffea canephora o cafeto robusta ofrece una bebida rica en cafeina;

fuerte y mas éacido, usualmente usado para la fabricacion de café

soluble o instantaneo y mezclas.
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Tabla 2. Composicion quimica del café.

Calorias 297 (Ca)/ 100 gr
Proteinas 13.5 gr/100 gr
Grasas 13.4 gr/ 100 gr
Hidratos de Carbono 1.5 gr/100 gr
indice Glucémico (1G) Mo disponible

Fuente: http://elcafe-org.blogspot.mx

Los cafetos son arbustos con hojas persistentes y opuestas, que agradecen
disponer de algo de sombra. Producen frutos carnosos, rojos o purpuras,
raramente amarillos, llamados cerezas de café, con dos nucleos, cada uno
de ellos con un grano de café (la cereza de café es el ejemplo de una
drupapoli-esperma). Cuando se abre una cereza, se encuentra el grano de
café encerrado en un casco semirrigido transparente, de aspecto
apergaminado, que corresponde a la pared del nucleo. Una vez retirado, el
grano de café verde se observa rodeado de una piel plateada adherida, que

se corresponde con el tegumento de la semilla. [11]

El tiempo necesario para un cafeto joven que se establece para comenzar a
producir es de 3 a 4 afios. A continuacion el arbusto puede vivir numerosas

décadas. La copa se rebaja para evitar un excesivo desarrollo en altura.

Siendo el café una planta netamente tropical, requiere para su desarrollo

precisamente un clima de este tipo, ya sea caliente, templado o fresco, en el
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que no haya grandes variaciones de temperatura diurna y nocturna,
considerando como temperatura 6ptima la comprendida entre los dieciocho y
veinticuatro; requiere ademas una precipitacion pluvial normalmente
distribuida en el afio, de mil doscientos milimetros, en adelante, tomando en
cuenta que en un periodo de sequia mayor de tres meses, puede afectar en

algunos casos productividad. [12]

El extracto de café se emplea en confiteria y en reposteria como
aromatizante en helados, bombones, etc. Asi como para hacer el moka
tradicional (un bizcocho cubierto de una gruesa capa de crema con

mantequilla, azdcar y café).

La cafeina, que puede ser extraida del café, entra, por sus propiedades
estimulantes, en la composicion de algunos refrescos. Los granos de café,
tras el tostado y la infusion, son destilados con el fin de producir cremas o

licor de café.

En la actualidad existen multitud de medicamentos con cafeina, tanto sola
como asociada con otros principios activos como en el caso de los
analgésicos. Aquellos medicamentos que soOlo contienen cafeina estan
indicados oficialmente para casos de astenia (cansancio de origen intelectual
o fisico), aunque se suele recurrir a ellos cuando es necesario mantenerse

despierto, como por ejemplo el caso de los transportistas.
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Los restos de café son buenos fertilizantes para los jardines debido a su alto
contenido en nitrogeno. Los restos de café molido también contienen potasio,
fésforo, y muchos otros microminerales que ayudan al desarrollo de la planta.
Muchos jardineros aseguran que a las rosas les sientan de maravilla los

restos de café y cuando se les afiade se vuelven grandes y llenas de color.

Cuando es afadido al estiércol vegetal, los restos de café abonan muy

rapidamente. [13]

México ocupa el noveno lugar mundial en la produccién del grano, después
de haber ocupado el cuarto. Este producto agricola es una de las principales

fuentes de ingresos del sector primario en la economia nacional. [14]

De acuerdo con el Consejo Mexicano del Café, de los 12 estados
productores, Chiapas ocupa un honorifico primer lugar nacional con
545,936.54 toneladas de café. La variedad de café que mas se produce en el
estado (y en México) es la denominada “arabica” (Coffea arabica) y también
tenemos el café “robusta” (Coffea canephora), que es la otra especie que se
produce comercialmente en el mundo y se usa sobre todo en la industria de

los cafés solubles. [15]
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7.3.3. Azlcar.

Se denomina azlucar a la sacarosa, cuya férmula quimica es Ci2H22011,
también llamada «azlcar comin» o «azlcar de mesa». La sacarosa es un
disacéarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se

obtiene principalmente de la cafia de azucar o de la remolacha.

Tipos de azlcar.

e AzUcar morena se obtiene del jugo de cafia de azlcar y no se somete
a refinacion, solo cristalizado y centrifugado. Normalmente tiene entre
96 y 98 grados de sacarosa.

e Azucar blanco, con 99,5 % de sacarosa. También denominado azucar
sulfitada.

e Azlcar glasé también conocido popularmente como azUcar glas,
glasé, en polvo o "lustre". Es un azucar finamente molido y que sera
utilizado en el proyecto para la elaboracion del mazapan a partir de
café y cacahuate organico.

e Azulcar refinado o extra blanco es altamente pura, es decir, entre 99,8
y 99,9 % de sacarosa. El azlcar rubia se disuelve, se le aplican
reactivos como fosfatos, carbonatos, cal para extraer la mayor

cantidad de impurezas, hasta lograr su maxima pureza. [16]

31


https://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
https://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3geno
https://es.wikipedia.org/wiki/Ox%C3%ADgeno
https://es.wikipedia.org/wiki/Disac%C3%A1rido
https://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Ca%C3%B1a_de_az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Remolacha
https://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa

wOLOs

<& ’,
AN
~ s} A A
PRODUCCION DE
RESIDENCIA W& ms -
% /3 MAZAF’AN APARTIR DE
PROFESIONAL 4 Ny CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO

Con el azucar se fabrican los caramelos, las gominolas y todos los productos
de la industria de la golosina. Es base fundamental en la pasteleria y la

elaboracion de los chocolates.

Al azucar tiene otras utilidades, que no son las alimenticias: preserva el sabor
en las conservas de frutas para que no se agrien; es antioxidante, evita la
formacion de 6xidos en hierro; se utiliza como excipiente y agente granulador

y tenso activo en jabones, productos de belleza y tintas. [17]

Chiapas se coloca en un buen nivel de produccién en la republica, después
de Veracruz, Jalisco, Oaxaca, San Luis Potosi y Tamaulipas con lo que se
demuestra que en la entidad la produccion del cultivo de cafia de azucar es
un éxito, generando mayor productividad y mejorando los ingresos para los

productores de la entidad. [18]

Tabla 3. Composicion de la azucar

Azdacar blanco

Kcal 399

Hidratos 998 g
Agua 02¢g

Calcio 0.6 mg
Magnesio 0.2 mg
Sodio 0.3 mg
Potasio 2.2 mg
Fosforo 0.3 mg

Fuente: http://www.vitonica.com/alimentos/diferencias-
nutricionales-entre-el-azucar-blanco-y-el-azucar-integral
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8. PROCEDIMIENTOS

8.1. ESTANDARIZACION DEL PRODUCTO.

8.1.1. Formulado del producto

El proyecto se centro en la elaboracién de un producto que es un mazapan a

base de café y cacahuate organico con ciertas variaciones de un ingrediente

gue en este caso es el café.

MATERIALES Y MATERIAS PRIMAS.

MATERIALES EQUIPOS INGREDIENTES
Cuchara Licuadora Cacahuate crudo sin la
capa gruesa.
Papel Nylon o Celofan Procesadora de | Azlcar glasé.
alimentos
Moldes para galletas Estufa de gas Café molido
1 Recipiente para tostar | Balanza granataria Agua

el cacahuate

1 Vaso de precipitados
de 50mL.

4 Cristalizadores

1 Probeta de 50 mL.
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PROCEDIMIENTO.

1. Pesar y medir la materia prima: el cacahuate crudo, la azlcar glase, el
café molido y el agua.

2. Un recipiente colocamos el cacahuate y a fuego lento tostamos los
granos cerca de 5 a 6 min o hasta que se tuesten bien.

NOTA: El tiempo varia segun la cantidad de cacahuate y el recipiente.

3. Pesar el cacahuate tostado para determinar cuanta humedad se
perdio.

4. Dejar enfriar cerca de 10 minutos, y comenzamos a retirar la capa
interna que contiene el cacahuate.

5. Pesar el cacahuate pelado, asi sabremos qué porcentaje no sera d
utilidad.

6. Una vez que el cacahuate esta libre de cualquier capa que lo cubra, lo
depositamos en una licuadora para poder reducir su tamafio,
dejandolo en una consistencia mas fina o un tipo masa.

7. Mezclamos el cacahuate molido, el azicar glasé, el café y el agua en
un procesador de alimentos hasta formar una pasta compacta.

8. Depositamos la pasta en un cristalizador y empezamos a ponerlos en
moldes ejerciendo presion hasta que quede compacto.

9. Desmolde con cuidado y empacamos con el papel celofan.
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8.1.2. Andlisis sensorial y de gustativo.

Para poder producir el mazapan de acuerdo a la aceptabilidad del
consumidor llegando al formulado més aceptable, se realizo una prueba del
producto a varias concentraciones de café a 10 personas para que evaluaran
cual de todos era la mejor y dandonos a conocer sus opiniones para mejorar

el producto.

8.2. ANALISIS BROMATOLOGICO.

8.2.1. Determinacién de humedad.

Aplicaciones. Alimentos en general.

Fundamento. La determinacién de humedad es una técnica a utilizar en
andlisis de alimentos para valorar la calidad del mismo, asi como su
adulteracion durante su procesamiento.

En la desecacion por estufas a 60-65 ° C durante 24 horas, los resultados
dependen del grado de division del material, tiempo, temperatura y presion
mantenida en la estufa. En el material bioldgico existe, fuera del agua libre,
que se puede evaporar por el calor tan facilmente como el agua de arena
hameda, el agua combinada tan tenazmente por fuerzas fisicas (atribuibles a

las fuerzas de Van der Waals o de formacion de enlaces de H) a los
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componentes macromoleculares, coloidales e hidrofilicos como proteinas y
polisacaridos (pectinas, almidones, celulosas, azucares), que no se congela
por el frio.

MATERIAL Y EQUIPO.

MATERIALES EQUIPOS

3 Cajas petri. 1 Balanza analitica

1 Pinza 1 Desecador.

1 Espétula Estufa de secado con

control de temperatura

PROCEDIMIENTO

1. Marque en cada caja petri alguna sefial que la identifique.

2. Coloque las cajas petri en la estufa de secado a una temperatura de
50°C, hasta obtener el peso contaste (Po).

Nota: las cajas petri deben pesarlas de la estufa al desecador CON
CUIDADO y esperar que se enfrien para pesar en la balanza analitica.

3. Distribuya, aproximadamente 5g de muestra (Pm) fina en el interior de
la caja petri a peso constante y extender el producto para que ocupe
la mayor la mayor superficie posible.

4. Introduzca la caja petri con la muestra (sin tocar con las manos) en la
estufa de secado y evapore el agua a 50 — 65°C durante 24 a 36
horas (hasta peso constante); también se puede evaporar el agua a

100°C por 2 a 5 horas.
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5. Retire la caja petri de la estufa, pongala en el desecador, espere a
gue se enfrie la muestra y pese la caja petri con la muestra seca (P1).

6. Calcule el contenido de humedad a partir de la pérdida de peso de la
muestra.

CALCULOS.

(Pm + Po)— P1
% DE HUMEDAD = pro * 100

8.2.2. Determinacién de cenizas.

Aplicaciones. Alimentos en general.

Fundamento.La cantidad de cenizas que contiene un ingrediente o alimento
se determina mediante la calcinacion de la muestra a una temperatura
controlada. EIl calentamiento a temperaturas de 500 a 600 °C, incinera la
materia organica presente en la muestra, permaneciendo la materia
inorganica o cenizas; esta porcion representa el contenido mineral de la
muestra, por esta razon, este procedimiento también sirve para la
determinacién de elementos trazas en los ingredientes (sobre las cenizas
obtenidas se efectlan los analisis quimicos correspondientes). Debe de
sefialarse sin embargo que las cenizas pudieran estar contaminadas con

residuos de carbono de la materia organica, los cuales se unen a los
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verdaderos minerales para formar carbonatos, por ello para estimar los

verdaderos minerales se hace en base a otro método llamado determinacion

de cenizas insolubles en &cido, el cual se aplicara en una practica posterior.

MATERIAL Y EQUIPO.

MATERIALES EQUIPOS

3 Crisoles. 1 Balanza analitica

1 Pinza 1 Desecador.

1 Espétula Mufla eléctrica con
indicador de temperatura

PROCEDIMIENTO

1. Limpie bien 3 crisoles y marquelos en la base con lapiz.

2. Ponerlos a peso constante en la estufa de secado (50°C)

3. Saque los crisoles cuidadosamente con la pinza (no tocarlos) y

pongalos en el desecador, cuando hayan enfriado, cerrarlo.

4. Después de enfriar en el desecador los crisoles deben ser pesados

(Po).

5. Adicione 5 g (Pm) de muestra molida, en una capa delgada, en cada

crisol.

6. Carbonizar sobre la parrilla de calentamiento hasta que deje de

liberarse humo, CUANDO QUE NO SE INCENDIE, pues puede haber

pérdida de pero por “proyecciones de la muestra”.
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7. Incinerar en la mufla a temperatura de 550 a 600°C.

8. Mantenga la temperatura de la mufla hasta que las cenizas tengan un
color BLANCO A GRIS-BLANCO (aproximadamente de 2 a 3 horas).

9. Retirar los crisoles de la mufla con MUCHO CUIDADO, colocarlos en
un desecador para que se enfrien

10.Deje enfriar 30 minutos y pese los crisoles (Pt), sin tocarlos con las
manos.

11.Incinerar durante otros 15 minutos y volver a pesar después de enfriar.

Repetir si se observa una disminucién de peso significativa.

Pf-Po

Pm

CALCULOS: % de cenizas B.H =

(100)

8.2.3. Extraccion de grasas cruda.

Aplicacion. Aplicable a todo tipo de alimentos.

Fundamento.La determinacion de grasa en los ingredientes alimenticios se
basa en su propiedad de ser solubles en solventes organicos, se usa un
solvente organico el cual se calienta para que se volatilice, se hace pasar el
solvente a través de la muestra, arrastrando consigo las substancias
solubles. El proceso descrito se repite en forma continua, hasta que no

gueden residuos de material extraible en la muestra, posteriormente el
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solvente se destila y el material soluble permanece en el recipiente colector.

MATERIAL, EQUIPO Y REACTIVOS.

Matraz bola con fondo
plano y cuello
esmerilado de 250 ml

1 Balanza analitica

Hexano

Mortero con mano

1 Desecador.

Pinza para crisol

Equipo de extraccion de
Soxhlet

Papel filtro o cartuchos
de papel

Estufa de calentamiento

Perlas de vidrio

Algodon

Gasas

Espatula

PROCEDIMIENTO.

1. Moler, lo més fino y homogéneamente la muestra bioldgica (30 a 50q)

y secarla.

2. Colocar 3 cartuchos, con su respectiva cama y tapa de algodon, a

peso constante. Pesar (Po) con ayuda de la pinzas, y regresar al

desecado, SIN TOCAR.

3. Pesar 5g de muestra seca (Pm) dentro del cartucho.

4. Depositar el cartucho con su contenido en la camara de extractor,

cuidando que este quede abajo del sifon.

5. Afadir de 2 a 3 sifonadas de hexano al extractor.
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6. Abrir la llave de agua del refrigerador y encender la fuente de calor.

7. Extraer por 16 horas (cuidar de que siempre haya paso de agua y
hexano suficiente), dependiendo del contenido de grasa de la
muestra.

8. Colocar el cartucho con la muestra sin grasa a peso constante cuando

se haya evaporado el solvente. Pesar (P1).

CALCULOS

Realizar el calculo en base HUMEDAD.

i Pf — Po
% Extractoetéereo = ——x100
pm

8.2.4. Determinacion de proteina cruda.

Aplicacion. Alimentos en general

Fundamento. La sustancia a investigar se somete a un tratamiento oxidativo
con acido sulfarico concentrado en presencia de una mezcla catalizadora (las
sales/Oxidos metalicos sirven para el transporte de oxigeno con formacion
intermedia de oxigeno naciente; el sulfato potasico sirve para elevar el punto de
ebullicion, alcanzandose temperaturas de 300-400°C durante la digestion). Del

sulfato amaonico formado se libera el amoniaco por tratamiento alcalino y éste

41



<& 7,
Y/A\X
~ . .
PRODUCCION DE
RESIDENCIA W& ms -
A V& MAZAF’AN APARTIR DE
PROFESIONAL T oumeae? CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO

se transporta con ayuda de una destilacion en corriente de vapor a un

recipiente con &cido borico y se realiza una titulacién con una solucion valorada

de acido sulftrico. El contenido en proteina de la muestra se calcula teniendo

en cuenta el contenido medio en nitrdgeno de la proteina en cuestion.

MATERIAL, EQUIPO Y REACTIVOS.

MATERIALES EQUIPOS REACTIVOS

Matraz Micro-Kjeldahl | 1 Balanza | Acido sulfarico (libre de

de 30 mL. analitica nitrdgeno).

Matraz Erlen Meyer de | Digestor. Oxido de mercurio.

125 mL.

Pipeta de 2 mL. Equipo de | Sulfato de potasio (libre de
Destilacion. nitrdgeno).

Pipeta de 10 mL. Equipo para | Solucion de  Sosa-Tiosulfato
titulacion. Pentahidratado (NaOH-

Na2S2035H20): disolver 60 gr de
sosa y 5 gr de Tiosulfato en agua
y diluir a 100 mL

Perlas de vidrio

50 mL de Solucién Saturada de
acido Borico al 5%

Espatula

HCI0.02N 6 0.05N

INDICADORES MICRO-KJELDAHL

A) Mezclar dos partes de solucién alcohdlica de rojo de metilo al 0.2%

con una parte de soluciéon alcohdlica de azul de metilo al 0.2%.

B) Mezclar una parte de solucion alcohdlica de rojo de metilo al 0.2% con

cinco partes de solucion alcoholica de verde de Bromocresol.
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PROCEDIMIENTO

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Pesar entre 0.2 a 0.1 gr de muestra libre se grasa y seca.

Adicionar la muestra a un matraz Micro-Kjeldahl de 30 mL, lavado
perfectamente.

Agregar 2 gr de catalizador Micro-Kjeldahl (1.9 gr de K2SOa4 + 40 mg
de HgO)

Agregar 2 mL de acido sulfdrico.

Adicionar perlas de vidrio y colocar en el digestor de 1 a 1.5 hrs
(cando la muestra se vuelve transparente, calentar 1 hora mas).
Transferir la solucion al aparato de destilacion y lavar el matraz de 5 a
6 veces con porciones de agua.

Colocar un matraz de 125 mL con 5 mL de acido bdrico y gotas de
indicador, bajo el extremo del condensado, cuidado que la manguera
guede sumergida en la solucién de acido baorico.

Agregar 10 mL de la solucion sosa-tiosulfato y comenzar la
destilacion.

Colocar 50 mL de destilado.

10)Titular con HCI 2.02N 6 0.05 N hasta la aparicion de un color violeta.

NOTA: Se debe hacer lo mismo sin muestra (blanco).
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CALCULOS.

% N Total

_ 14.007(mL de HCl muestra — mL HCI blanco) (N acido)
B mg de muestra

(100)

% Proteina Cruda (Pc) = (%N Total) (factor)

8.2.5. Determinacioén de fibra cruda.

Aplicacién. Aplicable a los alimentos vegetales, alimentos mixtos. No es

aplicable a los alimentos de origen animal.

Fundamento.La fibra representa la porcion no digerible de los alimentos v,
por consiguiente, mientras mayor sea su concentracioén en un producto dado,
menor sera su valor alimenticio, aunque es importante recomendarlo para el
buen funcionamiento del intestino. La naturaleza quimica de la fibra cruda,
aun cuando no esta bien establecida, se considera constituida por celulosa,
hemicelulosa y lignina. El contenido de fibra en los vegetales de consumo
habitual oscila entre un 3-8% de alimento comestible. En la fruta es del 1,4-
2,4%, siendo la media del 1,6%. Los alimentos mas ricos en fibra son el
salvado, las alcachofas, las habas, los esparragos, las espinacas, las judias
verdes, las berenjenas, las acelgas, la col lombarda, los puerros, los tomates

y otros.
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MATERIAL, EQUIPO Y REACTIVOS.

3 Vaso de berselius 1 Balanza analitica | Acetona
1 Vaso de precipitado Condensador Reactivo de  Scharrer-
de 250 mL. de fibra cruda. | Kurschener (S-K): Disolver

50 ar de acido
tricloroacético en 1 a 1.5
litros de acido acético al
1 Probeta de 50 mL. 70%, adicionar 124 mL de
acido nitrico (65% vy
densidad de 14) vy
3 Embudo bucher completar a 2 litros con
acido acético al 70%.

3 Papel filtro.

1 Espétula
3 Matraces Erlenmeyer

PROCEDIMIENTO.

1) Muestra bioldgica desengrasada, molida y tamizada (0.6 mm de
diametro).

2) Colocar el papel filtro a peso constante (Po), tratar de no tocarlo con
las manos.

3) Trasferir la muestra al vaso de berselius y adicione 30 mL del reactivo
S-K.

4) Colocar el vaso en el condensador de fibra cruda.
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5) Llevar el contenido del vaso de berselius a ebullicion lo mas rpido
posible (agitar cada 5 min. aproximadamente).
6) Hervir por exactamente 30 min.
7) Filtrar en caliente a través del embudo buchner (utilizando el papel
filtro llevado a peso constante).
8) Lavar el residuo con agua caliente.
9) Lavar el residuo con acetona (hasta obtener la decoloracion).
10) Colocara peso constante el papel filtro.
11) Pesar el papel filtro mas residuo (P1)

P1-Po

Pm

CALCULOS: % de Fibra =

(100)

9. RESULTADOS.

9.1. ESTANDARIZACION.

Con el fin de obtener los resultados mas fiables posibles se escogieron
aguellas técnicas bromatologicas que fueran eficaces, susceptibles a
evolucion, acordes con nuestros medios y posibilidades pero lo principal es

gue estén de acuerdo a las normas.
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Para poder producir y evaluar el producto se debe tener al alcance de

nuestras manos las materias primas que lo forman.

9.1.1. Proporciones de materias primas.

Las proporciones de los ingredientes que contiene el mazapan determinadas
a través del analisis sensorial y de gustativa, utilizando como base 100 gr

son los siguientes:

Tabla 4. Composicion del mazapan de café y cacahuate organico.

Materias Primas Cantidad
Cacahuate 50.25 %
Café 4.32 %
Azlcar 42.41 %
Agua 3.02 %

9.1.2. Pruebas bromatologicas.

Tabla 5. Pruebas bromatolégicas del mazapan.

Prueba Porcentaje (%)

Humedad 7.58
Cenizas 1.12

Grasa cruda 26.47
Fibra cruda 3.12
Proteina cruda 13.21
Carbohidratos 48.42

Contenido energético 256.6 Kcallg
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9.2. PROPUESTA PARA ELABORAR EL PRODUCTO.
9.2.1. Diagrama del proceso para la produccidon semi-industial.
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9.2.2. Descripcion del proceso de elaboracién.

9.2.2.1. Recepcidn y Almacenamiento de Materias Primas.

El cacahuate, café y azlcar se reciben en la planta y seran almacenados bajo

condiciones especificas de acuerdo la materia prima.

e Cacahuate: La temperatura debera mantenerse en un rango de 1 a
5°C (34-71°F) con una humedad relativa de 55 a 70%. La circulacion
del aire en el interior del almacén debe ser adecuada para mantener
temperaturas uniformes a través de todos los cuartos de
almacenamiento con todas las puertas cerradas. Una inspeccion de
termometros ubicados aleatoriamente al inicio del dia debera
confirmar la presencia de una adecuada circulacion de aire. Deberan
instalarse charolas o bandejas bajo el equipo de refrigeracion que se
encuentre sobre el producto almacenado. Los cacahuates que sean
sacados del almacén frio deberan ser “templados” antes de ser
embarcados para permitir suficiente tiempo (48 a 72 horas) para que
los cacahuates alcancen una temperatura de 18.33°C (65°F). Esto
ayudara a prevenir problemas de humedad.

e Café y Azlcar: El café y la aztcar seran almacenados en silos de

acero inoxidable.

49



<& ’,
Y/A\X
~ . L
PRODUCCION DE
RESIDENCIA W\E m -
A £ MAZAFAN APARTIR DE
PROFESIONAL T oumeae? CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO

9.2.2.2. Descascarillado.

El cacahuate serd depositado en una molino descascarillado donde se le

sera quitado la cascar y la cuticula de una sola vez.

9.2.2.3. Tostado.

Después de remover la cascara y cuticula del cacahuate pasara a ser

tostado a 150 °C.

9.2.2.4. Molturacién del Cacahuate.

Pasan a la maquina trituradora-refinadora de harina de cacahuate

después de haber sido tostado. La molienda no debe ser excesiva

porque en ese caso, el cacahuate comienza a soltar el aceite, lo cual no

interesa, ya que se obtendria una masa aceitosa y con poco jugo a la hora

de la elaboracién. La harina de cacahuate obtenida de la trituradora se

pasa por un tamiz para que no pasen particulas grandes que puedan

perjudicar a los consumidores, ya que haya pasado el tamiz se almacena en

un depdsito, del que pasa a la mezcladora mediante otro tornillo sinfin.
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9.2.2.5. Mezclado y Refinado de la Masa.

Una vez obtenida la harina de cacahuate se mezcla con la azlcar y el café
que procede de otra tolva y que al igual que la harina de cacahuate ha
pasado a la mezcladora mediante un tornillo sinfin. En esta fase, ademas se
afiaden la cantidad necesaria de agua.
A continuacion, la pasta obtenida se transporta a la refinadora, con el fin de
gue la pasta resultante tome un mayor grado de refinado, mediante otro
tornillo sinfin.
De esta fase, obtenemos una masa humeda, triturada y refinada; que es la

propia del mazapan.

9.2.2.6. Reposo de la Masa.

La masa que hemos obtenido de la etapa anterior, se coloca en unos
recipientes de acero inoxidable, denominados bateas y se cubre con un film
de plastico transparente, donde permanece en reposo durante un periodo

de 6-10 horas.

9.2.2.7. Amasado.

Una vez que la masa ha reposado, tiene lugar la etapa de amasado, donde

la pasta toma el grado 6ptimo de refinado, caracteristico de ésta.
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9.2.2.8. Moldeado de las Figuritas de Mazapan.

Con la masa fria y amasada, se alimenta la méaquina moldeadora
manualmente. Un obrero situado entre la amasadora y la moldeadora se en
carga de vaciarlas bateas en la tolva de la moldeadora. Esta maquina esta
dotada de un rodillo troquelador que es el responsable de dar la forma a las
figuritas. Estas se depositan sobre bandejas de acero inoxidable, que
pasan al horno.

Al final de la cinta transportadora, hay un obrero en cargado de eliminar las
figuritas defectuosas. La pasta sobrante cae en unos recipientes metalicos

y se reutiliza.

9.2.2.9. Horneado.

Las bandejas con las figuritas pasan al horno de cinta, que trabaja en
continuo. Primero pasan por el tanel desecado, donde se alcanza una
temperatura del190-200°C y posteriormente por la zona de flameado, donde

la temperatura es de 270-280° C.

9.2.2.10. Enfriamiento.
Las bandejas que salen del horno y un obrero es el responsable de colocar
las bandejas en los carros de enfriado, donde permanecen

aproximadamente durante un periodo de cuatro horas.
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9.2.2.11. Envoltura.
Transcurrido el periodo de enfriamiento, comienza la fase de envoltura, que
consiste en envolver las figuritas individualmente con polipropileno
biorentado, papel apto para uso en la industria alimentaria.

La maquina encargada de llevar a cabo este proceso es una envolvedora de

tipo “flow-pack”.

9.2.2.12. Pesado.
Las figuritas envueltas individualmente pasan por una pesadora, que
determina si poseen el peso estimado (30 g). Si es asi, comienza la

siguiente etapa, denominada estuchado.

9.2.2.13. Empaquetado.

Las figuritas envasadas y pesadas acceden a la maquina estuchadora
mediante el canal de descarga de la pesadora. Esta fase consiste en llenar
los estuches de cartén conl2 mazapanes. Los estuches poseen un peso de

360 gramos.
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9.2.2.14. Encelofanado.

A continuacion, los estuches se cubren con celofan individualmente en la
encelofanadora, también denominada retractil.
Posteriormente, de forma manual se sellan, indicando el nimero de lote, asi

como la fecha de envasado y caducidad.

9.2.2.15. Embalaje.

Las cajas se forman de forma manual; asi como el llenado de las mismas.
Hay un obrero encargado de recoger los estuches sellados y colocarlos en

cajas de carton. En cada caja irdn 20 estuches.

A continuacion, otro obrero se encarga de precintar las cajas y colocarlas en

los palets.

0.2.2.16. Almacenamiento del Producto Terminado.

Los palets que se han formado en el armado y agrupado de cajas se
trasladan mediante la carretilla eléctrica al almacén.

Los mazapanes se almacenan entre 5-15°C.
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9.3. BALANCE DE MATERIA.

La capacidad de procesamiento es el 20% en base a la cantidad de

cacahuate producida en el estado anualmente que es 13°843,750 Kg/afio

e Capacidad de produccion por afio: 2°768,750 kg/afio
e Capacidad de produccion por mes: 230,729.16 kg/mes

e Capacidad de produccién por dia: 7,691 kg/dia

9.3.1. Transportador vibratorio.

La base de calculo sera la produccion de un dia que es 7,691 kgque

suponemos que el 10% de la materia que entra es basura.

F2="
F1=7,691kg |—» — 3| Cacahuate.
Xse=0.9

Xba= 0.1

F3="?
Basura
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F1=F2+F3

F1Xbai = F2Xbaz + F3Xbas

(7,691)(0.1) = E240) + F3 (1) entonces

F3 =(7,691) (0.1) F3 = 769.1 kg

Sustituir valores.

F1=F2+F3

7,691 =F2 +769.1 entonces

F2=7,691-769.1 F2 =6,921.9 kg
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9.3.2. Descascarillado.

El cacahuate esta estructurado por el 74.9 % de semilla, 24.8 % de cascara y

el 0.3 % de cuticula.

F2=6,921.9 kg

Xca= 0.248 > F4 =2
Xcu=0.003 Xc=1
Xc=0.749

F5 =7
Xca=?
Xcu="7?

F2=F4+F5

F2Xc2 = F4Xca + F5Xcs

(6,921.9)(0.749) = F4 (1) + E50) entonces

F4 = (6,921.9) (0.749) F4 =5184.5kg

Sustituir valores.F2 = F4 + F5
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6,921.9=5,1845+F5 entonces

F5=6,921.9 -5,184.5 F5=1,737.4 kg

F2Xcaz = Rd#cas + F5Xcas

(6,921.9)(0.248) = (1,737.4) (Xcas) entonces

Xcas = [(6,921.9) (0.248)] / 1,737.4 Xcas = 0.99

Xcas + Xcus =1

Xcus =1-0.99 Xcus = 0.01

9.3.3. Tostador.

El grano de cacahuate segun lo investigado contiene 8-10% de humedad.

F4 =5,184.5 kg rf-;;v ~ @E

Xc=0.92 == F5 =?

Xh =0.08 VUWWW - M Xc=1
H=>
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FA=F5+H
Tomamos como base de calculo la humedad.

FAXha = F§XNs + HXhn

(5,184.5)(0.08) = H (1) entonces

H = (5,184.5) (0.08) H =414.76 kq
FA=F5+H

F5=5,184.5-414.76 F5=4,769.74 kg

9.3.4. Trituracion y Tamizado.

R ="?
Xcg=1
F5 =4,769.74 kg ' : F7 =2
Xcg=1 I ‘ Xcc=1
F6 =72
Xcg=0.8
Xcc=0.2
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Suponemos que el 20% del cacahuate triturado se regresa a molino y si:

F5=F7 entonces

F7 =4,769.74 kg

Pero F7 es el 80% de F6 y el otro 20% es R y entonces quedaria.

F7 = F6Xcgs porque es el 80% de F6.

F6 = F6Xcgs + F6XcCs entonces
F6 =4,769.74 + F6 (0.2) F6 —0.2F6 = 4,769.74
F6 (1 -0.2) =4,769.74 F6 =4,769.74/(1 —0.2)

F6 = 5962.175 kg

9.3.5. Mezcladora.

F7 =4,769.74 kg
Xc=1 |:|
=anil B
S
="
Fg =2 ., ol
Xcg =1 i Xce =
F9 =2
Xc=1 I
A =?
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Para tener la cantidad de azucar, café y agua que se necesita utilizamos los

datos de estandarizacion.
Por cada 50 gr de cacahuate se necesita:

e 42.2 gr de azlcar glase.
e 4.3 grde café.
e 4.8 grde agua.

Cacahuate que entrara a la mezcladora es 4,769.74 kg

lwios = cacahuate a la mezcladora * los ingredientes estandarizados
flujos = 0.05 kg

4,769.74 kg * (1a2)kg

F8 — 4,025.66 k
0.05 kg g
4,769.74 kg * (1gar)kg
F9 = = 4102k
0.05 kg g
4,769.74 kg * (%)kg
A= = 4579 kg

0.05 kg

F10=F7 + F8 + F9 + A

F10 = 4,769.74 + 4,025.66 + 410.2 + 457.9

F10 = 9,663.5 kg
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9.3.6. Molino, tanques de reposo y mezcladora.

Estos equipos no provoca perdida de producto o las pérdidas que se hacen
son insignificativas es por eso que decimos que todo lo que entra eso mismo

es lo que sale.

9.3.7. Horno.

Se hornean los mazapanes de 190 — 200 °C por unos minutos por lo que

pierde un 5% de humedad donde el producto final seria

PF =9,663.5 - (0.05) (9,663.5) PF =9,180.3 kg de mazapan.

PROCESO ENTRADA (Kg) SALIDA (Kg)
Transportador vibratorio 7691 6921.9
Descascarillado 6921.9 5184.5
Tostador 5184.5 4769.74
Trituracion y Tamizado 4769.74 4769.74
Cacahuate: 4769.74
Mezcladora Azlcar :4025.66 9663.5
Café: 410.2
Agua: 457.9
Molino, Tanques de 9663.5 9663.5
reposo y Mezcladora
Horno 9663.5 9180.3
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9.3.8. Empaquetado.

El dltimo pasé pero el no menos importante es el empaquetado donde
constara de una caja de 12 mazapanes de 30 gr entonces la produccion

sera:

Tabla 6. Produccion de mazapan por dia.

PRODUCTO CANTIDAD PRODUCIDA
Mazapan de 30 gr 306 mazapanes.
Cajas de 12 mazapanes. 26 cajas

9.4. PROPUESTA PARA LA PRESENTACION DEL PRODUCTO.

9.4.1. Caracteristicas del material de empaque.

El mazapéan sera empaquetado en envolturas de polipropileno biorentado
posteriormente puestos en cajitas con capacidad de 12 mazapanes y

después envueltas en celofan.

CARACTERISTICAS

El polipropileno biorientado posee dos capas de polipropileno estirados

biaxialmente, esto significa que una capa es puesta en forma transversal
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sobre una capa de OPP y otra capa es estirada en forma longitudinal en la

otra cara del OPP.

Propiedades del Polipropileno Biorientado:

o Excelente calidad y brillo.

« Alta resistencia y rigidez.

« Es ideal para aplicaciones de contacto directo con alimentos y
cosmeéticos ya que no posee olor ni sabores que se traspasen a éstos.

o Las diferentes capas, convierten al producto en una barrera contra

gases y humedad.

El film o celofan es inodora, incoloro y tiene transparencia cristalina y
brillante. Analisis 6pticos demostraron que la transparencia se extiende a la
gama de los rayos infrarrojos y ultravioletas, transmitiendo 95% de la luz
visible. Esto permite que el producto tenga una gran atraccién visual en el

local de venta.

Otra ventaja es que posee una baja carga electroestatica - al contrario de las
peliculas plasticas, no atrae particulas de polvo en suspensién y mantiene

de esa manera el envase con una excelente apariencia constante.

El celofan puede soportar una temperatura maxima de 110° C y puede
mantener esa temperatura por mas de una hora sin sufrir ningiin cambio de

color.
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Como se produce a partir de un producto esencialmente natural (celulosa),

el contacto con productos alimenticios es totalmente inocuo.

El proceso de fabricacion del papel celofan no altera la naturaleza quimica
de la celulosa. Para ello, reune las propiedades del material quimicamente
inerte, insoluble, infusible e inocuo para los alimentos y productos con los
cuales entra en contacto. El celofan también se mantiene estable en casi
todas las soluciones acuosas, se ve afectado solamente por los alcalis y
acidos concentrados. De este modo, las caracteristicas del producto

envasado se mantienen durante todo su tiempo de vida.

9.4.2. Caracteristicas del empaque.

v' Cada mazapan sera presentado individualmente en envoltorios de
papel celofan con un peso neto de 30 gr.
v El producto sera presentado en paguetes de cartdn con un peso de

360 gr que constara de 12 piezas de mazapanes.
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9.4.3. Caracteristicas del etiquetado.

Parte central.

Nombre comercial o marca comercial registrada.

>
» Logotipo.

» Fecha de vencimiento
» Ingredientes.

Parte lateral izquierda.

» Caodigo de barras

Parte lateral derecha.

» Contenido neto del producto
> Laleyenda “HECHO EN MEXICO”

Parte de atras

> Tabla nutrimental

» Simbolos donde se hagan auto-declaraciones informativas de

aspectos ambientales de que el producto es considerado como un

producto ecoldgico.
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Prueba

Porcentaje (%)

Humedad

7.58

Cenizas

1.12

Grasa cruda

26.47

Fibra cruda

3.12

Proteina cruda

13.21

Carbohidratos

48.42

Contenido energético

256.6 Kcallg
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10. CONCLUSION.

Se cumplieron con los objetivos planteados al principio de este proyecto,
realizando la adaptacién de la tecnologia para elaborar un mazapan a partir
de café y cacahuate orgéanico que engloba el analisis y el disefio del proceso
semi-industrial, no obstante realiz6 una estandarizacion para determinar la
cantidad de materia a procesar y un balance de materia que nos ayudara

posteriormente a obtener las dimensiones de los equipos a utilizar.

Se realizaron los analisis bromatoldgicos con el fin de obtener la informacion
nutrimental del producto para que sea expuesta en el etiquetado segun la

NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

El proyecto es rentable poniendo como base la disponibilidad de materia
prima porgue Chiapas ocupa el segundo lugar a nivel nacional de produccién
de cacahuate y en primer lugar en produccién de café sin dejar a un lado que

en el municipio de Puijiltic se encuentra una fabrica productora de azucar.
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11. RECOMENDACIONES.

v' Se propone la realizacién de un estudio de mercado del producto para
determinar su viabilidad y determinar su éxito dentro del mercado.

v Seleccion de los equipos adecuados para las operaciones de proceso
semi-industrial y su costo.

v' Realizar el analisis financiero para determinar la rentabilidad de este

producto.
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FUENTES DE INFORMACION.

[1]http://www.definicionabc.com/general/estandarizacion.php
[2]http://www.portalgraf.com/normativas/blog
[3]http://www.fao.org/docrep/x5056s/x5056s02.htm

[4] http://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%Aln#cite _note-1
[5]http://teresitacerecero.blogspot.mx/2013/04/mazapan-de-cacahuate.html
[6]http://aggnutricion.com/dulces-tradicionales/
[7]http://producirmejor.net/Libros/cacahuate/Cacahuate.pdf

[8]http://www.financierarural.gob.mx/informacionsectorrural/Documents/Mono

grafias/Monograf%C3%ADa%20Cacahuate _Junio-2011.pdf
[9]http://www.inforural.com.mx/spip.php?article81962

[10]http://www.diariolatribunadechiapas.com.mx/index.php?option=com_ cont

ent&task=view&id=35251&Itemid=27
[11]http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9

[12] Barrios, G. (1991). El café en Cuetzalan. México: Talleres graficos de la

camara de diputados.
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cafe.html

[14] Zddiga, M. (2002). 32 Oportunidades de inversion: Mundo ejecutivo, (2),

216- 223.

[15]http://www.ecosur.mx/ecofronteras/ecofrontera/ecofrontl2/cafe%20en%?2

Ochiapas.pdf
[16]https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
[17]http://www.euroresidentes.com/Alimentos/azucar.htm

[18]http://elorbe.com/seccion-politica/estatal/06/16/en-chiapas-repunta-

produccion-de-cana.html
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ANEXO 1. Produccion de cacahuate en por estado.

PRODUCCION AGRICOLA
Ciclo: Primavera-\ferano 2011
Modsttad: Risgo ~ Temporsi
CACAHUATE

Ubicacion

Sup. Sembrada Sup. Cosechada Sup. Siniestrada Produccién Rendimiento  PMR  Valor Produccion
{Ha} [Ha} H.

[Ha} {Tan} (ToniHa) {S/Ton}  {Miles de Pesos}

5
:
5
g
:

574.50 1.20 11,223.7¢ €,505.50

§
2

CHIHUAHUA 8.282.12 101.70 17.782.28 2.82 10.722.85 190.882.97

£
g
§
g
o
2

298.60 0.20 21.107.12 8.413.30

:
;
:
:

0.00 401867 1.82 1051522 42,257 19

JALISCO

-
B
:
B

11.00 1.138 64 2132 12.448983 1417588

H
i
]
:
]
:

T48.12 1.40 7.254.18 5,427.00

MAYARIT

;
8
;
3

0.00 1,512.33 1.92 15,018.43 22,709.80

OAACA 8,142.40 8,142.40 0.00 8,041.76 1.21 12,583.16 101,120.74

SINALCA 21,949.58 19.684.732 2.284.82 11.209.44 0.57 9.157.80 102.862.76

TAMAULIPAS 87019 62319 47.00 47876 076 18.000.00 8.581.88

WFUCATAN 2850 38.50 0.00 45 86 122 897723 420.87

10,820.29 £840,046.50

ANEXO 2. Produccion de café por estado.

PRODUCCION AGRICOLA

Ciclo: Perennes 2011
MOGIMERE: FISEO + TEMporal

Sup. Sembrada Sup. Cosechada Produccitn Rendimiento PMR Valor Produccidn
{Ha} {Ha} {Ton} {Ton/Ha} {5/ Ton} {Miles de Pesos)

Ubicacion

COLIMA 2,572.50 2,524.50 2,627.05 1.04 5,420.79 14,240 .68
e
HIDALGD 26.323.26 26.332.26 27.541.73 1.05 297515 £1.240.90
e
MEXICT 378.79 366. 75 1.425.49 3.89 520223 7.415.73
B
MORELCS 88.50 26.00 336.80 3.51 3.884.32 1.308 .24
OAXACA 15474578 127.2168.53 158,941.09 1.23 32,800 07 598,387 .01
QUERETARO 370.00 258 00 104 30 035 6,000 00 625 80
TABASCO 1.,040.18 1,040.16 9z28.00 0.89 5,207.44 4,822.50

TE0,974.05




~ o) A A
N PRODUCCION DE
RESIDENCIA B\ A MAZAPAN APARTIR DE
PROFESIONAL S CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO
—— — -

ANEXO 3. Tiempo seguro de almacenamiento en funcién de las diferentes

temperaturas y el contenido de humedad de los granos.

del grano

Temperatura

Contenido de Humedad (%
base humeda)

14 15,5/17/18,5 20 21,5 23

(°C) | Dias

10,0 256/128 6432 168 |4
155 128/64 32116 8 4 2
21,1 64 32 168 4 2 |1
26,6 32 16 84 21 0
32,2 168 42 10 0
37,8 8 4 21 00 0

Fuente: Christensen, 1974.

ANEXO 4. Composicion quimica del cacahuate con cascara.

Aporte por 100 gr. de porcién comestible

Aporte por racion

Energia [Kcall 563,00
Proteina [a] 25,23
Hidrates carbeno [g] 7,
Fibra [g] 8,10
Grasa total [g] 45 00
AGS (o] 8,88
AGM [g] 22,03
AGP [g] 13,15
AGPJAGS 1,52
(AGP + AGM)/ AGS 408
Colesterol [mg] 0,00
Alechel [g] 0,00
Agua [g] 10,58

Minerales

Calcio [mg] 60,00
Hierro [ma] 2,50
“Yodo [ma] 13,00
Magnesio [mag] 210,00
Zinc [mg] 3,50
Selenio [ug] 7,20
Sodio [ma] 2,00
Potasio [ma] 570,00
Fosforo [ma] 130,00

Vitaminas

Vit. B1 Tiamina [mg]

Vit. B2 Riboflavina [mg]

Eqg. niacina [mg]

\it. B5 Piridoxina [mag]

Ac. Folico [ug]

it. B12 Cianocobalamina [pa]
Vit. C Ac. ascorbico [mg]
Retinol [ug]

Carotenocides (Eg. p carotenos) [ug]
Wit. A Eg. Retincl [pg]

Vit. D [wg]

0,30
0,16
18,38
0,44
110,00
0,00
0,00
0,00
2,00
0,33
0,00
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Acidos grasos
Wiristico C14:0 [g] 022 Palmitoleico C16:1 [g] 0,00 Araguidonico C20:4 [g] 0,00
Palmitico C16:0 [a] 471 Oleico C18:1 [g] 21,55 Eicosapentaenoico C20:5 [g] 0,00
Estearico C18:0 [g] 1,19 Linoleico C18:2 [g] 12,75 Docosapentaenoico C22:5 [g] 0,00
Omega 3 [g] 0,35 Linolénico C12:3 [q] 0,35 Docosahexaenoico C22:6 [g] 0,00
Ac. Grasos cis 0,00 Omega & [g] 12,75 Omega 3/ Omega & 0,03
AGP ciz 13,10 Ac. Grasos trans 0,00 AGM cis 22,03
AGHM trans 0,00 AGP trans 0,00
Aminoacidos
Alanina [mg] 697 00 Glicina [mg] 1.410,00 Prolina [mg] 1.230,00
Arginina [mg] 2.975,00 Histidina [mg] 511,00 Serina [mg] 1.574,00
Ac. aspartico [mg] 2.847 00 lzoleucina [mg] 1.058,00 Tirosina [mg] 1.023,00
Ac. glutdmico [mg] 4.842 00 Leucina [mg] 1.745,00 Treonina [mg] 731,00
Cistina [mg] 370,00 Lisina [mg] 545 00 Triptéfano [mg] 275,00
Fenilalanina [mg] 1.324,00 Metionina [mag] 267,00 ‘Valina [mg] 1.247 .00
Hidroxiprolina [mg] 0,00
Hidratos de carbono
Hidratos de carbono simples Acidos orgédnicos Fitosteroles
Glucosa [g] 0,00 Ac. organicos disponibles [a] 0,00 Fitosteroles totales [mg] 220,00
Fructosa [g] 0,00 Oxalico [a] 0,00 Beta-sitosterol [mg] 142,00
Galactosa [g] 0,00 Citrico [g] 0,00 Campesterol [mg] 24,00
Sacarosa [g] 402 Malico [g] 0,00 Estigmasterol [mg] 23,00
Lactosa [g] 0,00 Ac. Tartarico [g] 0,00 Estigmasterc| D7 [mg] 0,00
WMattoza [g] 0,00 Ac. Acético [q] 0,00 Brasica-esternl [ma] 0,00
Oligosacaridos [g] 0,00 Ac. Lactico [g] 0,00 Avenaesterol DS [mg] 0,00
Avenaesterol D7 [ma] 0,00
Otros fitosteroles [mg] 0,00
Hidratos de carbono no
disponibles
Polizac. no celu.zolubles [g] 1,90
Polizac. no celu. insolubles [g] 2,30
Celulosa [g] 2,00
Lignina [g] 0,00
Almidén [g] 0,00
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ANEXO 5. Composiciéon quimica del café.

Cafe en grano

Aporte por 100 gr. de porcion comestible -
Aporte por racion Minerales Vitaminas
Energia [Kcal 315,00 Calcio [mg] 146 00 Vit. B1 Tiamina [mg] 0,07
Proteina [a] 13,50 Hierro [mg] 17,00 Vit. B2 Ribeflavina [mg] 018
Hidratos carbono [g] 6,70 Yodo [mg] 3,30 Eg. niacina [mg] 13,00
Fibra [g] 58,20 Magnesio [mg] 201,00 “it. BE Piridoxina [mg] 0,14
Graza total [g] 13,10 Zinc [mg] om Ac. Folico [pg] 22,00
AGS [g] 516 Selenio [pg] 480 Wit. B12 Cianocobalamina [pg] 0,00
AGM [g] 1,07  Sodio [mg] 12,00 Vit C Ac. ascirbico [mg] 0,00
AGP[g] 513 Potasio [mg]  1.653,00 Retinol [pg] 0,00
AGP JAGS 0,99 Fosforo [mg] 50,00 Carotenoides (Eg. B carotenos) [pug] 0,00
(AGP + AGM) [ AGS 1,20 Wit A Eq. Retinc [ug] 1,00
Colestercl [mg] 0,00 WVit. D [pg] 0,00
Alcohol [g] 0,00
Agua [g] 434

ANEXO 6. Composicion quimica del azlcar.

Azucar blanco

Aporte por racign
Energia [Kcall
Proteina [a]

Hidratos carbono [g]
Fibra [g]

Grasa total [g]

AGS [g]

AGM [g]

AGP [g]

AGP IAGS

(AGP + AGM) / AGS
Colestercl [mg]
Alcohol [g]

Agua [g]

399,00
0,00
99,30
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,20

Aporte por 100 gr. de porcion comestible -

Minerales

Calcio [mg] 0,60
Hierro [mg] 0,29
odo [mg] 0,00
Magnesio [ma] 0,20
Zinc [mg] 010
Selenio [pg] 0,80
Sodio [mg] 0,30
Potasio [mg] 220
Fosforo [mg] 0,00

Witaminas

Wit. B1 Tiamina [mg]

it. B2 Riboflavina [mg]

Eqg. niacina [mg]

Wit. B& Piridoxina [mg]

Ac. Folico [ug]

Wit. B12 Cianocobalamina [pg]
Vit. C Ac. ascorbico [mag]
Retinol [pg]

Carotenoides (Eqg. f carotenos) [ug]

Wit. A Eq. Retincl [ug]
Vit. D [pgl

0,00
1,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
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ANEXO 8. Fotografias de los analisis bromatolégicos.

Determinacién de cenizas.
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Determinacién de grasas.
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ANEXO 9. Normas.

NMX-F-003-SCFI-2004, Industria azucarera—azucar refinada—

especificaciones.(Esta norma mexicana establece las especificaciones de

calidad que debe cumplir el azicar (sacarosa) refinada que se comercializa
en territorio nacional como su proceso |y también su
almacenamiento).http://200.77.231.100/work/normas/nmx/2004/nmx-f-003-

scfi-2004.pdf

NMX-F-353/1-S-1980. Cacahuate, otras nueces, granos y sus productos.

(Determinacién de aflatoxinas). (La presente Norma Mexicana, establece el

método de preparacion de la muestra y de la obtencion del extracto de
aflatoxinas en cacahuate y sus productos; para ser usado en la

79


http://200.77.231.100/work/normas/nmx/2004/nmx-f-003-scfi-2004.pdf
http://200.77.231.100/work/normas/nmx/2004/nmx-f-003-scfi-2004.pdf

2N
~ s} A A~
PRODUCCION DE
RESIDENCIA W\ rm -
A £ MAZAF’AN APARTIR DE
PROFESIONAL < Nyt CAFE Y CACAHUATE
ORGANICO

determinacion de aflatoxinas por el método de cromatografia en capa fina.

b T ]
- e

para determinar y prevenir una intoxicacion al ser humano. Es también
aplicable a otras nueces, granos y sus productos).
http://www.colpos.mx/bancodenormas/nmexicanas/NMX-F-353-1-S-
1980.PDF

NOM-247-SSA1-2008, Productos vy servicios. Cereales y sus productos.

Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base

de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o

sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones v

especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba. (Esta

Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones y especificaciones
sanitarias que deben cumplir el transporte y almacenamiento de cereales
destinados para consumo humano, asi como el proceso de las harinas de
cereales, sémolas o0 semolinas, alimentos preparados a base de cereales, de
semillas comestibles, de harinas, de sémolas o semolinas o sus mezclas y
los productos de panificacion. establece los nutrimentos que se deben
adicionar y restituir en las harinas y su nivel de adicion, exceptuandose las
utilizadas para: frituras, como texturizantes o espesantes y base para harinas
preparadas).

http://depa.fquim.unam.mx/amyd/archivero/NOMcereales 12434.pdf

NMX-F-013-SCFI-2000. Café puro tostado, en grano o molido sin
descafeinar o descafeinado-Especificaciones y métodos de prueba.

Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 18
de agosto de 2000.

http://www.google.com.mx/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&sq
i=2&ved=0CCOQF|AA&url=http%3A%2F%2Fwww.cafechiapas.org%2FLeqisl

acion%?2Fcafe puro tostado.pdf&ei=d-
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I Uf7TE4vQ8wTPS5IDODwW&Usg=AFQ]CNEN_64bOMDEtNvCgbYrPaUMJvzfq

A&bvm=bv.47883778,d.eWU

NOM-006-fito-1995, por la que se establecen los requisitos minimos
aplicables a situaciones generales que deberan cumplir los vegetales, sus
productos y subproductos que se pretendan importar cuando estos no estén
establecidos en una norma oficial

especifica.http://www.senasica.gob.mx/?doc=560

CODEXSTAN 200-1995, Norma del codex para el mani (esta Norma se

aplica al mani destinado para el consumo humano donde debera ser inocuo,

estar exento de sabores, olores anormales, de insectos y acaros vivos. Aplica
también a los limites permisibles de sustancias peligrosas Yy
nutrimentales).http://www.google.com.mx/url?sa=t&rct=j&g=&esrc=s&source
=web&cd=1&ved=0CCOQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.codexalimentarius
.0rg%2Finput%2Fdownload%2Fstandards%2F63%2FCXS_200s.pdf&ei=70i

UbOgDY7e8wTIhIDYCQ&uUsg=AFQ]CNEL8VI2DbjxBwwNtQyUhDEtR8aW5
Q&bvm=bv.47883778,d.eWU

CODEX STAN 192-1995, Aditivos alimentarios(La presente Norma se

aplica a los alimentos elaborados a base de cereales destinados a la

alimentacion de lactantes como alimento complementario en general desde
la edad de seis meses en adelante, teniendo en cuenta las necesidades
nutricionales individuales, y para alimentar a los nifios de corta edad como
parte de una dieta progresivamente diversificada, en concordancia con la
Estrategia Mundial para la alimentacion del lactante y del nifio pequefio y la
resolucion 54.2 (2001) de la Asamblea Mundial de

Salud).http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/docs/CXS_192s.pdf
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NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Tiene por objeto establecer la informacion

comercial y sanitaria que debe contener el etiquetado de los alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados de fabricacion nacional o extranjera,
asi como determinar las caracteristicas de dicha informacion.

http://dof.gob.mx/nota detalle.php?codigo=5137518&fecha=05/04/2010
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LISTA DE EQUIPOS

CLAVE NOMBRES FUNCION DIMENSIONES

TRANSPORTA LA MATERIA PRIVA Y
3110 TRANSPORTADOR VIBRATORIO

ELIMINA IMPUREZAS =S ms, A<im
H2m L35 m A
i MOLNO DESCASCARILLADOR PO MEDIO DE RODLLOS, REMUEVE LA
CASCARAY CUTICULA
7ms
2130 ELEVADORDECANGILONES  ELEVA LA SEMILLA DE CACAHUATE ALA
Tou
Hes s D3 ms
rai0 ToLa RECIBE Y CONCENTRA LA SEWILLADE
CACAHUATE
. L=23ms, He3ms, A 12ms
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- = LA SEMILLA DEL CACAHUATE A .71 MM
. L2 m, o158,
SEPARA LAS PARTICULAS DE TANARO
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xaaonmic aATEAS OE REPOSO e Acene
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X-230 AB X-220A/BIC HORNEAR LOS MAZAPANES A 110 °C
e HoRno
=37 ms, 0= ams
ENFRIA ATEVPERATURA AVBIENTE LOS
e ENFRIADO EN CARROS firenbey
TRANSPORTADORES [
ENVASADORA AUTOMATICA ENVASAR CON PAPEL CELOFAN 05
b%0 ERCEPALONADORA MAZAPANES MOLDEADOS e s, 0= 6 s
ALNACENA EN CAIAS LOS MAZAPANES y
o~ 158 BANDA TRANSPORTADORA PARA PRODUCIDOS s, D=3 mis
% o ENVASAR A MANO EN CAJAS
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E-340 D-360
REVISIONES oW APROBADO s CHW
POR PROCESO DE MAZAPAN DE CAFE Y CACAHUATE. DIAGRAVA DE PROCESO DE
2013 MAZAPAN DE CAFE Y
DESCRIPCION ToE DrEUT INSTITUTO T
FECHA POR oE TECNOLOGICO DE bro CACAHUATE
REFERENCIA TUXTLA GUTIERREZ,
CHAPAS =N PROVECTO PR eV
o8/08/2013 !
s MERINO MENDEZ JAZMIN REV. N 3
PoL
) TR — TOOR 1

CONDICIONES DE
OPERACTONAL
Pot= 3 Hp, 350 vibraciones por mnuio
Capacdad=2.4 onlhr,pot =7.3Hp
Pot= 2 Hp,capacidad= 1535 tonhe

Capacitad 3ton
Pot= 9,9 Hp, recuencia d rotacian=20. pm,
Aberura= 0,833 mm, recuencia d rotacion= 3455 rom,

N° de mallas=24

Frecuencia de roacion=Pot 50 Hp

Fljo de hexano entante= 2276 kgt

Traxinaz300°C

Pot=05 P

Pot=05 HP




