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RESUMEN

Se realiz6 un estudio sobre la aplicacion de la fibra de bambd en hamburguesa con el objetivo
de reducir el contenido de carne en la formulacion estandar sin que existan diferencias
significativas en la formula propuesta con el uso del nuevo ingrediente. Se sometieron dos
tipos de fibra de bambU a pruebas y se determin6 que con Sanacel® Bamboo 1000 se logro
obtener una formula con una reduccion de carne de 22.4 por ciento, siendo 20.37 por ciento
mas econdmica que la formula estandar, sin que se viera afectada la calidad sensorial del
producto, por el contrario, mejorando la misma al tener una pérdida por coccion 53.7 por

ciento menor que en la férmula estandar.

Palabras clave:

Carnica, funcional, aditivo, industria, alimentaria.



ABSTRACT

A study was carried out on the application of bamboo fiber in hamburger with the objective
of reducing the meat content in the standard formulation without significant differences in
the proposed formula with the use of the new ingredient. Two types of bamboo fiber were
subjected to tests and it was determined that with Sanacel® Bamboo 1000 it was possible to
obtain a formula with a reduction of meat of 22.4 percent, being 20.37 percent cheaper than
the standard formula, without being affected the sensory quality of the product, on the
contrary, improving it by having a loss on cooking 53.7 percent lower than in the standard

formula.

Keywords:

Meat, functional, additive, industry, food.



I. INTRODUCCION

Hoy en dia el uso de aditivos se encuentra presente en la mayor parte de los alimentos
procesados. Existen diversos tipos de aditivos en la industria alimentaria, todos ellos son
agregados con fines tecnoldgicos, tales como: modificadores reoldgicos, antioxidantes,
edulcorantes, colorantes, conservantes, entre otros; de acuerdo con el CODEX STAN 192-
1995 (2019) el uso de los aditivos solo esta justificado cuando se obtiene una ventaja

tecnoldgica del uso de los mismos, sin inducir a error al consumidor ni afectar su salud.

Si bien el uso de algunos aditivos es controversial, teniendo algunas posturas en contra,
debido a la creciente tendencia por consumir productos naturales, existen muchos alimentos
que no estarian disponibles durante todo el afio o0 en zonas geogréaficas especificas si no se
pudieran procesar con el uso de tecnologias y aditivos, por ellos se hace indispensable la

disponibilidad de aditivos que no sean nocivos para la salud del consumidor.

En la industria alimentaria en general, se estan buscando siempre nuevos ingredientes y
aditivos para mejorar diversos aspectos de los productos finales, tales como, las
caracteristicas sensoriales, reoldgicas o nutricionales, para extender el tiempo de vida util
o0 para mejorar el rendimiento consiguiendo formulaciones mas econémicas; es en esta linea
que diversas empresas comercializadoras de aditivos e ingredientes ofrecen a las empresas
productoras asesores técnicos, los cuales son profesionales de industrias alimentarias,
quienes se encuentran capacitados para identificar el mejor ingrediente o aditivo que pueda

satisfacer la necesidad planteada por cada cliente.

En este documento se expondra la experiencia de un ejecutivo técnico comercial, al
identificar una necesidad de puntual de un cliente de la industria carnica, reducir el
contenido de carne de una hamburguesa para lograr una formulacion mas econémica,
ofrecer una alternativa de solucion, presentar una muestra de fibra de bambu como el

ingrediente que puede cumplir sus requisitos, y se mostrara los resultados de las pruebas



realizadas por parte del cliente.

El presente trabajo tuvo como objetivo mostrar la aplicacion de la fibra de bambu en
hamburguesas, asi como evaluar el beneficio econémico y de calidad obtenido.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1 Fibra dietaria

El término fibra dietaria fue introducido por Hipsley en 1953 para cubrir los componentes
no digeribles de las plantas que forman la pared celular de las plantas, incluida la celulosa,
la hemicelulosa y la lignina. Esta definicién fue ampliada por Trowell et al. en 1976 para
convertirse principalmente en una definicion fisiologica, basada en la comestibilidad y
resistencia a la digestion en el intestino delgado humano; la definicion incluia polisacaridos

no digeribles como gomas, celulosas modificadas, mucilagos y pectina.

La Asociacion Estadounidense de Quimicos de Cereales Internacional en 2001 publico la
siguiente definicion: "La fibra dietética son las partes comestibles de plantas o carbohidratos
analogos que son resistentes a la digestion y absorcion en el intestino delgado humano con
fermentacion completa o parcial en el intestino grueso. La fibra dietética incluye
polisacaridos, oligosacaridos, lignina y sustancias vegetales asociadas. Las fibras dietéticas
promueven efectos fisiologicos beneficiosos que incluyen laxante y/o atenuacion del

colesterol en sangre y/o atenuacion de la glucosa en sangre ".

En 2013 la Comision del Codex Alimentarius publico la siguiente definicion: “La fibra
dietética consiste en polimeros de carbohidratos con diez 0 mas unidades monomeéricas, que
no son hidrolizados por las enzimas enddgenas en el intestino delgado de los humanos y
pertenecen a las siguientes categorias: polimeros de carbohidratos comestibles que se
encuentran naturalmente en los alimentos tal como se consumen; polimeros de carbohidratos
que se hayan obtenido a partir de materias primas alimentarias por medios fisicos,
enzimaticos o quimicos y que hayan demostrado tener un efecto fisiologico beneficioso para
la salud, como lo demuestran las pruebas cientificas generalmente aceptadas ante las
autoridades competentes, y; polimeros de carbohidratos sintéticos que han demostrado tener
un efecto fisioldgico beneficioso para la salud, como lo demuestran las pruebas cientificas

generalmente aceptadas a las autoridades competentes”.



2.1.1 Clasificacién

De acuerdo con Escudero y Gonzalez (2006) la forma més sencilla de clasificar la fibra es
por su capacidad de retencion de agua o hidratacion, teniendo fibras solubles, las cuales son
capaces de hidratarse y fibras insolubles, quienes no cuentan con esta capacidad.

2.1.2 Propiedades
a. Fermentacion bacteriana de la fibra dietaria

El intestino grueso es la region mas densamente colonizada del tracto digestivo, con hasta
1011 a 1012 bacterias anaerobias por cada gramo de contenido intestinal de acuerdo con
Gibson y Roberfroid (1995), ademas Nordgaard y Mortensen (1995) sefialan que estas
bacterias producen enzimas que favorecen la digestion de la fibra dietética que pasa sin
digerir desde el intestino delgado.

Ullrich et al. (1980) indican que el grado de degradacion de la fibra en el colon depende de
la naturaleza de la flora bacteriana del colon, el tiempo de transito a traves del colon y la
composicién fisica y quimica de la fibra. La flora es principalmente sacarolitica y las
bacterias que fermentan la celulosa y la hemicelulosa muestran una especificidad general.
Esto infiere que el espectro microbiano del intestino delgado podria verse influenciado por
la composicién de fibra de la dieta. La ingestion de una dieta rica en fibra por sujetos
normales se asocié con una disminucion de los acidos biliares secundarios en las heces.
Ademas, Perman et al. (1980) demostraron que la eficacia del metabolismo de los

polisacaridos bacterianos en el colon es en si misma dependiente del pH.

En general, los constituyentes de fibra de frutas y hortalizas son mucho mas fermentables
que los salvados de cereales, ya que estos Ultimos presentan paredes celulares mas gruesas
(menor relacién superficie / volumen) y un alto grado de lignificacion (Tungland y Meyer,
2002).

b. Hidratacion de la fibra dietaria
La capacidad de retencién de agua de la fibra dietaria tiene importantes efectos fisioldgicos

tanto en el intestino superior como en el inferior. La hidratacion de la fibra ocurre por
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adsorcién a la superficie de las macromoléculas y por atrapamiento dentro de los intersticios
de la matriz fibrosa o de gel. La capacidad de saturacién de la fibra o el limite superior de
agua retenida esta determinada por la quimica y morfologia de las macromoléculas y por el
pH y la concentracion de electrolitos del medio circundante. La presencia de residuos de
azucar con grupos polares libres confiere una capacidad hidréfila significativa a los
polisacéridos, mientras que los enlaces intermoleculares, como las reticulaciones de éter

entre cadenas de moléculas de celulosa, tienen el efecto contrario (Loewus, 1973).

El tamafio de las particulas también puede influir en la capacidad de retencion de agua de la
fibra, ya que determina el volumen del espacio intersticial dentro de la matriz de fibra
disponible para atrapar agua. Robertson y Eastwood (1981) han demostrado que el método
de preparacion de fibras altera profundamente la capacidad de retencion de agua, aunque la

composicién quimica no cambia.

Esto sugiere que la estructura fisica de la fibra es el determinante méas importante de la

capacidad de retencion de agua.

C. Adsorcion de materias organicas

Varios materiales organicos, como &cidos biliares, otros esteroides, diversos compuestos
toxicos y bacterias, pueden unirse de forma reversible a la fibra a medida que pasa por el
tracto gastrointestinal. La adsorcion de acidos biliares se ha documentado mejor y depende
de la composicion de la fibra, la quimica del esterol, el pH y la osmolalidad del medio

circundante (Story y Kritchevsky, 1976).

d. Propiedades de intercambio catiénico

La capacidad funcional de la fibra dietética para el intercambio cationico esta bien
establecida. El efecto estd relacionado con el nimero de grupos carboxilo libres en los
residuos de azlcar (Grant, et al., 1973). La union de calcio se puede predecir sobre la base
del contenido de &cido urdnico de los residuos de fibra (James, et al., 1978). La formacién
de complejos catidnicos con polisacaridos acidos se refleja en sus efectos sobre el equilibrio

mineral, la absorcion de electrolitos y la toxicidad por metales pesados (Grant, et al., 1973).



2.1.3 Fuentes de fibra

Tungland y Meyer (2002) describen las principales fuentes y componentes de las fibras en
la Tabla 1.

Tabla 1. Componentes de la fibra

Componente de Grupos principales Componentes / fuentes de fibra
fibra
Polisacaridos y Celulosa Plantas de celulosa (verduras, remolacha azucarera,
oligosacaridos sin varios salvados)
almidon
Hemicelulosa Arabinogalactanos, B-glucanos, arabinoxilanos,

glucuronoxilanos, xiloglucanos, galactomananos,
sustancias pécticas

Polifructosas Inulina, oligofructanos
Gomas y mucilagos Extractos de semillas (galactomananos - goma guar y
garrofin), exudados de arboles (goma arabiga, goma
karaya, goma tragacanto), polisacaridos de algas
(alginatos, agar, carragenina), psyllium

Frutas, verduras, legumbres, patata, remolacha

Pectinas azucarera
Anélogos de Almidones y Varias plantas, como maiz, guisante, papa
carbohidratos maltodextrinas

resistentes

Sintesis quimica Polidextrosa, lactulosa, derivados de celulosa (MC,
HPMC)
Sintesis enzimatica NeosazUlcar o fructooligosacaridos de cadena corta

(FOS), transgalactooligosacaridos (TOS), levano,
goma xantana, oligofructosa, xilooligosacéridos
(X0S), hidrolizado de guar.

Lignina Lignina Plantas lefiosas
Sustancias Ceras, cutina, Fibras vegetales
asociadas con suberina

polisacaridos

distintos del

almidén

Fibras de origen Quitina, quitosano, Hongos, levaduras, invertebrados
animal colageno, condroitina

FUENTE: Tungland y Meyer (2002)

2.2 Bambu como fuente de alimento

Los seres humanos y los animales utilizan diferentes partes del bambi como recurso
alimenticio, su uso se justifica debido a que, al hacer un estudio proximal de los brotes de

bambd, se observa que contienen varios componentes nutricionales como proteinas,



carbohidratos, grasas, vitaminas, minerales, enzimas, coenzimas, azUcares reductores y no

reductores, acidos lactico y citrico (productos fermentados), etc.

2.2.1 Aspectos nutricionales del bambu

El brote de bambu es rico en fibra y bajo en grasas. Una porcion comestible de brotes de
bambu de 100 g contiene 2.6g de proteina, 0.3g de grasa y 2.2g de fibra (Yamaguchi, 1983).
Estudios indios han informado que el valor de la proteina estéa en el rango de 21.1 a 25.8 por

ciento, sobre la base del peso seco (Wang, et al. 2020).

Contiene tirosina como aminoacido principal que, por lo demas, es un componente menor
en frutas y verduras comunes (Kozukue et al., 1983). También contiene selenio, un
importante antioxidante en pequefias cantidades, y lisina, un aminoacido esencial que es
importante para el crecimiento y el desarrollo. Los principales acidos grasos presentes en los
brotes de bambu son los &cidos palmitico, linoleico y linolénico (Kozukue y Kozukue, 1981).
También se ha descubierto que los brotes de bambu frescos son ricos en potasio (533 mg /
100 g), lo que ayuda a prevenir las enfermedades cardiacas y el blogueo de los vasos

sanguineos (Tsaltas, 1969).

2.2.2 Fibra de Bambu

Dependiendo de la especie de bambu cultivada se obtendran distintos contenidos de fibra,
Melocanna baccifera tiene el contenido més alto de fibra cruda (35.5 por ciento) segun lo
examinado por Bhatt et al. (2005). Después de cosechar los brotes de bambu, el contenido
de fibra aumenta rdpidamente desde el extremo cortado hacia la punta. El contenido de fibra
en los brotes de diez dias es cuatro veces mayor que en un brote joven segun el estudio
realizado por Nongdam y Tikendra (2014). Para la obtencidon de la fibra de bambu se utiliza

el flujo de operaciones de la Figura 1.
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!

Fibra de bambu

Figura 1. Flujo de operaciones para la obtencion de fibra de bambu

En la Tabla 2 se puede observar las caracteristicas fisicoquimicas de tres tipos de fibra de

bambl que ofrece el fabricante CFF, como puede notarse las caracteristicas en las que

difieren son el largo de fibra, la densidad aparente, la capacidad de retencién de agua y

absorcion de aceite, existiendo una correlacion entre el largo de fibra versus las demas

caracteristicas, siendo que mientras mayor sea el valor del largo de fibra mayores seran la

capacidad de retencidn de agua y la absorcion de aceite, mientras que la densidad aparente

serd menor.

Tabla 2. Caracteristicas de la fibra de bambu comerciales

Caracteristicas Sanacel® Sanacel® bamboo  Sanacel® bamboo
bamboo 1000 200 40
Caracteristicas Valor Valor Valor
Largo de fibra 700 um 350 um 80 um
Contenido fibra dietaria 97 £ 3% 97 + 3% 97 £ 3%




«Continuacién»

Densidad aparente 40-70¢g/ 50 -90 g/l 260 — 330 g/l
Humedad <7.0% <7.0% <7.0%
pH 50-75 50-75 50-75
Residuo por ignicion (850°C) <05%i.ds <05%i.ds <05%i.ds

Capacidad de retencion de agua 12.5+25gagua/g 8.5+ 1.5gagual/g 4.0 +1.0gagualg
Absorcidn de aceite 8.3+ 1.0gaceite/g 59+1.0gaceite/g 3.0+1.0(gaceite/g
Fuente: CFF (2017)

Las caracteristicas sensoriales de la fibra de bambu, independientemente de las demas
caracteristicas presentes en cada tipo de fibra son las que se aprecian en la Tabla 3.

Tabla 3. Caracteristicas sensoriales de la fibra de bambu

Propiedades sensoriales Valor
Apariencia Fibra
Color Blanquecino
Olor Neutral
Sabor Neutral

Fuente: CFF (2017)

2.2.3 Beneficios del uso de la fibra de bambu

La fibra dietaria de bambu es una buena fuente de ingredientes funcionales y se ha aplicado
ampliamente en budines de leche, albondigas de pescado, entre otras (Zeng et al., 2016;
Zheng et al., 2017). De acuerdo con Zhang et al., (2017) en comparacion con la fibra
dietética de soja y la fibra dietética de salvado de arroz, la fibra de bambd tiene una mayor
capacidad de retencion de agua, capacidad de hinchamiento y capacidad de retencion de
aceite, por lo que se puede aplicar en productos carnicos para mejorar tanto el valor

nutricional como ciertas propiedades funcionales.

Los experimentos realizados por Li et al., (2019) indicaron que la fibra de bambu tiene
efectos significativos sobre las propiedades del gel, la temperatura de transicion térmica y

las estructuras secundarias de las proteinas solubles en sal de cerdo. Ellos concluyeron que



la fibra de bambu puede mejorar las propiedades de gel de la carne de cerdo por lo que podria

usarse en los productos carnicos.

2.2.4 Industria carnica — Hamburguesa

De acuerdo con la norma técnica peruana NTP 201.057 (2006), la hamburguesa se define
como el producto elaborado a partir de carne picada y/o molida de animales de abasto, con
adicién de ingredientes tales como sal, grasa, proteinas no carnicas, especias, condimentos,
aditivos alimentarios, entre otros, mezclada y moldeada manual o mecéanicamente, con o sin

tratamiento térmico.

Los avances experimentados en la industrializacion de la carne y el aumento del estatus
social y econdmico de la poblacién contribuyeron a un incremento en el consumo de
productos carnicos, asi como en su exigencia de calidad (Ramos y Gomide, 2007). Los
aditivos sintéticos se agregan intencionalmente a los alimentos durante la produccion o
procesamiento para mejorar la calidad organoléptica y/o prevenir el deterioro (Péret-
Almeida et al., 2008). Si bien los aditivos alimentarios confieren ventajas tecnoldgicas a los
alimentos, persiste la preocupacion por los riesgos asociados a su consumo, como reacciones
alérgicas, carcinogenicidad y trastornos del comportamiento, como la hiperactividad
(Honorato et al., 2013).

Los consumidores de hoy buscan productos carnicos mas saludables y practicos,
preferiblemente sin aditivos quimicos sintéticos, pero con un color y sabor agradables y
atractivos, y corresponde a los tecnologos alimentarios el desafio de desarrollar nuevos
productos para satisfacer esa demanda (Guimaraes et al., 2010). La hamburguesa ha atraido
un gran interés por parte de los consumidores ya que esta elaborada con ingredientes frescos
y sabrosos y mantiene el valor nutricional y la conveniencia en la preparacién (Oliveira et
al., 2013).

El flujo de operaciones para la elaboracién de una hamburguesa se puede ver a continuacion

en la Figura 2.
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2.3

Carne de res

|

MOLIENDA
Agua ‘
Tripolifosfato de sodio
- MEZCLADO
Pimienta
Mostaza ‘
Fibra de bambd
1ora de bambd MOLDEADO
EMPACADO
hamburguesa

Figura 2. Flujo de operaciones para la elaboraciéon de una hamburguesa

Ventas SPIN

La metodologia de ventas SPIN o SPIN selling fue propuesta por Rackham en 1988, esta

consiste en seguir una serie de etapas para alcanzar el objetivo final, conseguir la venta del

producto o servicio ofrecido, a continuacion, se detallan las etapas:

Situacion: Estas preguntas buscan reunir datos, hechos e informacién relevante
sobre la situacion actual del cliente. Se debe preguntar sobre el cliente, sobre su
negocio y sobre sus operaciones, eso si, evitando preguntas obvias y que se pueden
encontrar por otras fuentes.

Problema: Para que exista venta se debe poder resolver el problema del cliente. Se
deben orientar las preguntas para identificar cual o cuales son los problemas,
dificultades o insatisfacciones del cliente. De esta manera se descubrird cuales son
las necesidades y donde se puede encajar una oferta.

Implicancias: Estas preguntas toman un problema del cliente y exploran sus efectos
0 consecuencias. Ayudan a comprender la seriedad o urgencia del problema. En
cuanto se comprenden las implicaciones del problema se pueden empezar a buscar
las alternativas de solucion.

Necesidad de beneficio: Se utilizan preguntas que ayudan a entender la solucion que
tiene el cliente en mente y con ello poder ofrecer lo que solicita o una alternativa,
enfocando en los aspectos positivos de la solucion que se planteara y no en lo

aspectos negativos de la solucién que plantea el cliente.
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I1l. METODOLOGIA

La metodologia seguida en el presente trabajo consistio en aplicar las etapas de ventas SPIN
explicadas anteriormente (situacion, problema, implicancias y necesidad de beneficio), para
seguidamente presentar alternativas que pueden solucionar la necesidad del cliente y por
altimo recabar los resultados de las pruebas aplicativas que llevé a cabo el cliente.

3.1  Lugar de ejecucion

La presente investigacion se realizé en una empresa que se nombrara Carnes Casablanca, el
nombre real de la empresa no se podra mencionar debido a la confidencialidad, esta empresa
se encuentra ubicada en el distrito de Chancay, provincia de Huaral, departamento de Lima

y tomé un periodo de tres meses.

3.2 Materiales

Para esta investigacion se usaron los siguientes materiales:

3.2.1 Materiales e instrumentos

e Materiales de escritorio (cuaderno, hojas bond, lapicero)

e Celular con camara Huawei® P30 Pro

e Computadora portatil Lenovo ThinkPad T480

e Fibra de BambU Sanacel® Bamboo 1000 y Sanacel® Bamboo 200

3.3  Metodologia de la investigacién

Se siguid la metodologia que se muestra en la Figura 3, la cual se describe a continuacion.



Determinacion de la situacion

l

Determinacion del problema

l

Determinacion de las implicancias

l

Determinacion de la necesidad del beneficio

l

Presentacién de alternativas

l

Recoleccidn de resultados de las pruebas de aplicacidn

Figura 3. Metodologia para el desarrollo de la investigacion

3.3.1 Determinacion de la situacion

Como ejecutivo técnico comercial se debe lograr comprender las necesidades que tienen
los clientes para poder encontrar la mejor alternativa de solucién, para identificar la
necesidad del cliente mencionada en esta investigacion, fue necesario realizar preguntas al
jefe del area de investigacion y desarrollo, previo a ello se recab6 datos basicos sobre la
empresa, a fin de que las preguntas sean lo mas aterrizadas y para evitar realizar preguntas
con respuestas que se podrian conocer sin necesidad de consultar con el cliente. Los datos
basicos que se recolectaron de la empresa fueron: Cantidad de trabajadores, marcas con las
gue cuenta, lineas de produccion y lanzamientos en el ultimo afio. Las preguntas planteadas

al cliente se presentan en la Tabla 4.
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Tabla 4. Preguntas de situacién

Pregunta

¢Cudl es el objetivo del &rea de produccidn para este afio (2020)?

¢ Estén realizando algun desarrollo nuevo?

¢ Estan buscando reemplazar algun aditivo o ingrediente o validar una segunda
alternativa?

3.3.2 Determinacion del problema

En esta etapa se plantearon preguntas para determinar cuél era el problema especifico que
buscaban solucionar, los cuales podrian ser reducir costos, mejorar la calidad entre otros.

En la Tabla 5 se presentas las preguntas planteadas al cliente para esta etapa.

Tabla 5. Preguntas sobre el problema

Pregunta

¢Para qué aplicacion sera el sustituto de carne de res?

¢Por qué se busca un sustituto de carne de res?

¢Han probado algun sustituto de carne?

¢ Qué resultados han tenido?

3.3.3 Determinacion de las implicancias

En esta etapa se buscé determinar qué tan importante era para el cliente resolver los
problemas identificados en la etapa anterior, se consulté por el nivel de prioridad de los
proyectos y si los resultados estan alineados con los objetivos generales de la empresa. En

la Tabla 6 se muestran las preguntas sobre implicancias planteadas.

14



Tabla 6. Preguntas sobre implicancias

Pregunta

¢Qué tan importante es conseguir el aditivo adecuado?

¢Cudl cree que seria el impacto en su marca y negocio si realizan esta reformulacion?

¢El objetivo de su area se encuentra alineado con el objetivo de la empresa?

3.3.4 Determinacién de la necesidad del beneficio

En esta etapa se busco que el cliente indique qué solucién tenia en mente o qué tipo de
aditivos tenia en consideracion. En la Tabla 7 se presentan las preguntas planteadas sobre
necesidad de beneficio.

Tabla 7. Preguntas sobre necesidad de beneficio

Pregunta

¢Qué ingredientes y aditivos tiene actualmente su formula estandar?

¢ Qué otros aditivos estan considerando como alternativas de solucion?

3.3.5 Presentacion de alternativas

Luego de realizar todas las preguntas al cliente y lograr identificar una oportunidad para
ofrecer un producto del portafolio que se maneja como ejecutivo técnico comercial, se envio
al cliente muestras para que este pueda probarlas y determinar si alguna de ellas lograba
solucionar el problema que se habia planteado. Junto con las muestras que se enviaron se
entregd también sugerencias de uso, dosis y la informacion técnica necesaria para que

pudieran realizar sus pruebas de laboratorio y/o industriales.

3.3.6 Recoleccion de resultados de las pruebas de aplicacion

Luego de enviar las muestras se tuvo una nueva reunion en la cual se recolectaron los
resultados de las pruebas de aplicacion que realizé el cliente, en esta etapa se identifico si
era necesario enviar nuevas muestras, distintas a las ya enviadas o si alguna de las muestras

enviadas cumplio con satisfacer las necesidades planteadas por el cliente.
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IV. RESULTADOSY DISCUSION

4.1 Resultados de la determinacién de la situacion

En la Tabla 8 se presentan lo datos basicos sobre el cliente, por confidencialidad se cambid
la razén social del cliente. En la Tabla 9 se presentan las preguntas planteadas al cliente
con sus respuestas, de estas respuestas se logra determinar que el objetivo del cliente es

reducir los costos de sus productos manteniendo sus estandares de calidad.

Tabla 8. Datos del cliente

Cliente Carnes Casablanca
Cantidad de trabajadores 800
Marcas 3
Lineas de produccién Salchichas, hamburguesas congeladas,

jamones, jamonadas Yy tocinos.

Lanzamientos en 2020 Hamburguesa reducida en sodio, salchicha
reducida en grasa y hamburguesa econémica.

Tabla 9. Preguntas de situacion

Pregunta Respuesta
¢ Cual es el objetivo del area de produccion Reducir costos manteniendo la calidad de los
para este afio (2020)? productos
¢Estan realizando algin desarrollo nuevo? Si, se estan desarrollando los siguientes
productos:

- Salchicha de pavo libre de conservantes,
aplicando aceite esencial de romero.
- Jamén de pavo reducido en sodio.

¢Estan buscando reemplazar algun aditivo o Si, se estd en busca de sustitutos de carne.
ingrediente o validar una segunda alternativa?




4.2  Resultados de la determinacién del problema

En esta etapa se les consulto cual era el problema especifico que buscaban solucionar, los
cuales podian ser reducir costos, mejorar la calidad, entre otros, de las respuestas se logré
identificar una oportunidad para ofrecer un producto del portafolio que, como ejecutivo
técnico comercial, se maneja, la oportunidad que se identifica es el ofrecer un ingrediente
para reducir el contenido de carne en una hamburguesa, también se identifica que no se
debe ofrecer proteina texturizada de soya ni almidones modificados por ya haber probado
estos aditivos y no haber tenido resultados satisfactorios. En la Tabla 10 se presentas las

respuestas planteadas al cliente para esta etapa.

Tabla 10. Preguntas sobre el problema

Pregunta Respuesta

¢Para qué aplicacion seréa el sustituto de carne de Para una hamburguesa.
res?

¢Por qué se busca un sustituto de carne de res? Debido a que la carne es el ingrediente mas caro
de la formulacion, ademas con el aumento de los
fletes internacionales el costo de la carne
importada se ha visto incrementado.
¢Han probado algln sustituto de carne? Si, se ha probado con proteina texturizada de
soya y con almidones modificados.

¢ Qué resultados han tenido? En ambos casos se ha tenido resultados positivos
en cuanto a rendimiento, obteniendo
formulaciones méas econdémicas, sin embargo, en
cuanto a calidad sensorial, los paneles
reportaron una disminucion en la textura,
mordida més suave qué la formula original, y
menor sabor a carne.

4.3  Resultados de la determinacion de las implicancias

Se determiné que tan importante era para el cliente resolver los problemas planteados, se
consulto6 por el nivel de prioridad de los proyectos y si los resultados estan alineados con los
objetivos generales de la empresa. En la Tabla 11 se muestran las respuestas del cliente
sobre las implicancias que tendria el proyecto de reducir carne en una hamburguesa,
identificado anteriormente, de las respuestas se logro identificar que el cliente requiere que
no exista diferencia sensorial entre su formulacion actual de hamburguesa y la nueva

formulacién a la que se pueda llegar con un menor contenido carnico.
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Tabla 11. Preguntas sobre implicancias

Pregunta

Respuesta

¢Qué tan importante es conseguir el aditivo
adecuado?

¢Cual cree que seria el impacto en su marca 'y
negocio si realizan esta reformulacion?

¢El objetivo de su area se encuentra alineado con el
objetivo de la empresa?

Es sumamente importante para la compafiia
finalizar con este proyecto.

Buscamos que no exista ningln impacto sobre la
marca, ya que no deberia existir diferencia sensorial
detectable por el consumidor. Con respecto al
negocio, el impacto que se espera es una reduccion
de costo de, al menos, 5 por ciento.

Si, el objetivo corporativo en este afio es buscar
todas las formas de disminuir costos, debido a que
ha habido un aumento en gastos para implementar
los nuevos protocolos en el contexto de Covid 19.

4.4

Resultados de la determinacién de la necesidad de beneficio

En la Tabla 12 se presentan las respuestas de las preguntas planteadas sobre la necesidad

de beneficio, de estas respuestas se pudo conocer que la formula actual de hamburguesa del

cliente no cuenta con ningun aditivo que aumente el rendimiento o reemplace carne y que

no desea utilizar un aditivo que tenga numero SIN (aditivos pertenecientes a la lista del

CODEX Alimentarius).

Tabla 12. Preguntas sobre necesidad de beneficio

Pregunta

Respuesta

¢Qué ingredientes y aditivos tiene actualmente
su formula estandar?

¢ Qué otros aditivos estan considerando como
alternativas de solucion?

La férmula actual de la hamburguesa contiene
carne (70-30), agua, tripolifosfato de sodio,
sal, pimienta y mostaza.

Se esta considerando probar con carrageninas,
aunque por los resultados obtenidos con los
aditivos anteriores no se esté del todo
convencidos sobre si van a funcionar. Ademas,
desea poder incluir un ingrediente o aditivo
gue no cuenta con numero SIN, ya que su area
de marketing ha indicado que el publico
consumidor tiene mayor grado de rechazo a las
etiquetas que cuentan con varios aditivos con
numeros SIN.
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45  Resultados de la presentacion de alternativas

En esta etapa se envio al cliente dos muestras de fibra de Bambu de distintas longitudes,
las cuales podrian ofrecer una solucion a los problemas planteados, se entregd también
sugerencias de uso, dosis y la informacion técnica necesaria para que pudieran realizar sus

pruebas de laboratorio y/o industriales.

En las Tablas 13 y 14 se consigan las caracteristicas fisicoquimicas y propiedades
sensoriales de la primera alternativa enviada, Sanacel® Bamboo 1000, la ficha técnica
completa se consigna en el Anexo 1.

Tabla 13. Caracteristicas fisicoquimicas de Sanacel® Bamboo 1000

Caracteristicas Valor
Largo de fibra 700 pm
Contenido fibra dietaria 97 + 3%
Densidad aparente 40-70 g/l
Humedad <7.0%
pH 50-75
Residuo por ignicion (850°C) <05%i.ds
Capacidad de retencion de agua 125+25¢gagua/g
Absorcion de aceite 8.3+1.0gaceite/g

Fuente: CFF (2017)

Tabla 14. Propiedades sensoriales de Sanacel® Bamboo 1000

Propiedades sensoriales Valor
Apariencia Fibra
Color Blanquecino
Olor Neutral
Sabor Neutral

Fuente: CFF (2017)

En las Tablas 15y 16 se consigan las caracteristicas fisicoquimicas y propiedades sensoriales
de la segunda alternativa enviada, Sanacel® Bamboo 200, la ficha técnica completa se

consigna en el Anexo 2.
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Tabla 15. Caracteristicas fisicoquimicas de Sanacel® Bamboo 200

Caracteristicas Valor
Largo de fibra 350 um
Contenido fibra dietaria 97 + 3%
Densidad aparente 50-90 g/l
Humedad <7.0%
pH 50-7.5
Residuo por ignicion (850°C) <05%i.ds
Capacidad de retencion de agua 85+15gagual/g
Absorcidn de aceite 59+1.0gaceite/g

Fuente: CFF (2017)

Tabla 16. Propiedades sensoriales de Sanacel® Bamboo 200

Propiedades sensoriales Valor
Apariencia Fibra
Color Blanquecino
Olor Neutral
Sabor Neutral

Fuente: CFF (2017)

En la Tabla 17 se consigna la dosis y recomendacion de uso enviadas al cliente.

Tabla 17. Dosis y recomendacién de uso

Detalle Recomendacién

Dosis de Fibra 1 a 5 por ciento con respecto al peso de la carne en
formula original

Agua afiadida para formulacién con Agregar 6 veces el peso de la fibra en agua

Sanacel® Bamboo 1000 Por cada gramo de fibra agregar 6g de agua

Agua afiadida para formulacién con Agregar 4 veces el peso de la fibra en agua

Sanacel® Bamboo 200 Por cada gramo de fibra agregar 4g de agua

Recomendacion de uso Mezclar la fibra con los ingredientes secos y el agua

afiadida con el agua regular de la formulacién.
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«Continuacién»

Calculo de reformulacion El peso de la carne en la formulacion original debe
ser el mismo de la fibra + el agua afiadida + carne de
la nueva formulacion.

Célculo de reformulacion con Sanacel® Formula original

Bamboo 1000 Carne: 1000g
Nueva formulacién (Fibra al 3 por ciento)

Fibra: 30g
Agua afadida: 180g 1000g
Carne: 790g

Célculo de reformulacion con Sanacel® Formula original

Bamboo 200 Carne: 1000g
Nueva formulacién (Fibra al 3 por ciento)

Fibra: 30g
Agua afadida: 120g 1000g
Carne: 850g

4.6 Resultados de la recoleccion de resultados

4.6.1 Aplicacion de fibra de bambu en hamburguesa

En la Tabla 18 se presentan las formulaciones utilizadas por el cliente para la evaluacion de
las muestras de fibra de bambu, con el objetivo de reducir el contenido de carne en un 5 por
ciento como minimo, como se puede observar la formula estandar es la utilizada actualmente
por el cliente, ya cual no contiene ningun ingrediente o aditivo que sirva para realizar un
reemplazo de carne, mientras que en las Formulas A y B, se agrega fibra de bambu y se
disminuye el contenido de carne, cabe mencionar que la fibra propuesta no cuenta con

numero SIN y este era uno de los requisitos del cliente.

Tabla 18. Formulaciones de hamburguesa

Ingredientes Formula Formula A: Férmula B:
estandar Sanacel®Bamboo 1000  Sanacel® Bamboo 200
% g % g % g
Carne (70-30) 79.84 1000 61.96 776 67.07 840
Fibra de bambu - - 2.55 32 2.55 32
Agua afiadida - - 15.33 192 10.22 128
Agua 15.17 190 15.17 190 15.17 190
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«Continuacién»

Tripolifosfato de 0.14 1.79 0.14 1.79 0.14 1.79
sodio

Sal 1.71 21.42 1.71 21.42 1.71 21.42
Pimienta 0.76 9.52 0.76 9.52 0.76 9.52
Mostaza 2.38 29.75 2.38 29.75 2.38 29.75
Total 100  1252.48 100 1252.48 100 1252.48

En la Figura 4 se muestra la reduccion de carne, en el caso la formula A se logré una
reduccion del 22 por ciento, mientras que en la formula B se logra una reduccion del 16 por
ciento, ambas superiores a la esperada por el cliente del 5 por ciento, para obtener estos
resultados de reduccion de carne el cliente sigui6 las recomendaciones que se les otorgaron
junto con las muestras de fibra de bambd, se consider6 que la carne que contiene la férmula
estandar (1000g) representa el 100 por ciento de carne (70-30) y por lo que al retirar parte
de esta carne, ese volumen debe ser reemplazado por la fibra y el agua adicional que es capaz
de retener, la suma de fibra méas agua y la carne restante debe ser igual al valor de carne en
la formula estandar. En la Figura 4 se puede observar las reducciones de carne logradas en

comparacion con la formula estandar.

1000
950
900
850
800

H Fibra de bambu

750 1000g 776g 842g ¥ Agua afiadida

gramos

700 Carne
650

600 100% 77.6% 84%

550

500
Estandar Formula A Formula B

Formulacion

Figura 4. Reduccion de carne en formulas Ay B.

La reduccion mostrada en la Figura 4 es posible gracias a la capacidad de retencion de agua
de las fibras dietarias solubles, de acuerdo con Robertson y Eastwood (1981) a mayor

longitud de la fibra mayor sera su capacidad de retencidn de agua, debido al mayor espacio
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entre las células que componen la estructura de la fibra, lo cual se comprueba al ver que en
la formula A se usa Sanacel® Bamboo 1000 la cual tiene una longitud de 700um y logra
retener seis veces su peso en agua, mientras que en la formula B se usa Sanacel Bamboo®
200 la cual tiene una longitud de 350um y logra retener cuatro veces su peso en agua,
también se comprueba lo dicho por los autores al revisar las fichas técnicas de los Anexos 1
y 2 donde se puede ver que el productor de las fibras reporta que la capacidad méaxima de
retencion de agua para Sanacel® Bamboo 1000 es de 12.5 + 2.5 gagua/Gribra Y para Sanacel
Bamboo® 200 es de 8.5 + 1.5 gagua/Gfibra.

4.6.2 Analisis sensorial

Luego de producir las formulas A y B, las tres preparaciones fueron sometidas a coccion
para poder pasar por una prueba discriminante ddo-trio de 16 panelistas, todos integrantes
del equipo de investigacion y desarrollo del cliente, cada panelista recibio una muestra
rotulada con ES de formula estandar y dos muestras adicionales rotuladas con codigos de
tres digitos, una de estas muestras fue la formula estandar oculta, los cédigos utilizados se
muestran en la Tabla 19 y los resultados de la evaluacion se muestran en la Tabla 20. Se
utilizo este tipo de prueba debido a que el cliente buscaba realizar el reemplazo de carne sin
que sensorialmente se pudiera percibir diferencias, por ello es que se compar6 las
formulaciones propuestas versus la formula estandar y se ubicé que formulacion no presento

diferencia significativa versus la formula estandar.

Tabla 19. Cddigos para prueba duo-trio

Cédigos para prueba duo-trio

Formula estandar ES 436 273
Formula A 649
Formula B 578

Tabla 20. Resultado de prueba duo-trio

Panelista Férmula A Férmula B
Si* No** Si* No**
1 X X
X X
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«Continuacién»

3 X X
4 X X
5 X X
6 X X
7 X X
8 X X
9 X X
10 X X
11 X X
12 X X
13 X X
14 X X
15 X X
16 X X
Total 6 10 13 3

*Si: Respuesta correcta (acertaron la muestra igual al estandar)
**No: Respuesta incorrecta (no acertaron la muestra igual al estandar)

Para establecer una diferencia significativa en una prueba duo-trio de 16 panelistas se debe
identificar la muestra estandar oculta en un minimo de 12 panelistas, esto definido para un
analisis binomial con un nivel de confianza del 95 por ciento; la tabla guia para este analisis
se encuentra en el Anexo 3: minimo numero de respuestas correctas para establecer
significancia a diferentes niveles de probabilidad segin Distribucion Binomial del autor
Witting (2001). De acuerdo con este analisis la formula A no muestra diferencia significativa
versus la formula estandar, mientras que la formula B si muestra diferencia significativa.
Con esta prueba se descart6 la formula B y se avanzo a la prueba de coccion Unicamente con

la formula A.

4.6.3 Prueba de coccion

Se sometid a coccidn la hamburguesa de la Formula A y de la Formula estandar, ambas
fueron cocidas por ocho minutos (cuatro minutos por lado), lo que aseguré alcanzar 75°C al
centro de las hamburguesas, estos pardmetros los utiliza el cliente en sus pruebas de coccion
de rutina que se realizan como parte del control de calidad de cada lote producido. No se
utiliz aceite para no afectar la jugosidad de las hamburguesas. En las Figuras 5y 6 se

muestran las hamburguesas sometidas a coccion.
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Férmula A Férmula estandar

Figura 5. Coccidn de las hamburguesas

Formula A Formula estandar

Figura 6. Hamburguesas cocidas

En la Tabla 21 se presentan los datos de pérdida de peso por coccion.

25



Tabla 21. Pérdida de peso por coccion

Repeticion Formula estdndar Formula A
Peso Peso final Pérdidapor  Peso Peso Pérdida por
inicial g coccion inicial final coccioén
g % g g %

1 120.00 85.80 -28.50% 120.00  102.20 -14.83%
2 120.00 86.30 -28.08% 120.00  101.70 -15.25%
3 120.00 84.20 -29.83% 120.00  104.50 -12.92%
4 120.00 85.50 -28.75% 120.00  104.80 -12.67%
5 120.00 85.30 -28.92% 120.00  103.90 -13.42%
6 120.00 83.40 -30.50% 120.00  102.90 -14.25%
7 120.00 84.10 -29.92% 120.00 103.70 -13.58%
8 120.00 83.70 -30.25% 120.00  101.90 -15.08%
9 120.00 82.90 -30.92% 120.00  104.60 -12.83%
10 120.00 84.10 -29.92% 120.00  105.60 -12.00%
Promedio -29.56% -13.68%

En la Figura 7 se analiza la pérdida de peso por coccion de la formula A versus la formula

estandar.

35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%

Figura 7. Pérdida por coccion de las hamburguesas

La pérdida de peso por coccion se ve reducida en un 53.72 por ciento, de un 29.56 por ciento
en la formula estandar a un 13.68 por ciento en la formula A, con el uso de la fibra de bambu,
esto debido a la capacidad de retencidn de agua descrita por Robertson y Eastwood (1981),
la cual fue comprobada también por Li et al., (2019) al aplicar fibra dietaria de bambu en la
fritura profunda de albondigas de pescado, obteniendo un producto con un mayor nivel de

humedad y disminuyendo el ingreso del aceite hacia el interior del producto.

2956% g .53.72%

13.68%

Pérdida por coccion

M Férmula estandar
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En la Tabla 22 se muestra el analisis de composicion tanto de la Férmula estandar como de
la Formula A, en comparacion con los requisitos de la NTP 201.057 (2016), como se puede
observar si bien el contenido de carne magra disminuye, también disminuye el contenido de
grasa, por otro lado el contenido de agua afiadida aumenta dentro de los parametros de la

normativa mencionada.

Tabla 22. Analisis composicional

Foérmula Foérmula Requisitos segun

Estandar A NTP 201.057
Agua afiadida 15% 30% <30%
Carne magra 56% 43% >20%
Grasa 24% 19% <30%
Almidones 0% 0% <10%
Proteina no carnica 0% 0% <10%

4.6.4 Analisis de beneficio econdmico

Para analizar el beneficio economico de la formulacion A se realizd el costeo de la
formulacién estandar versus la nueva formulacion, en la Tabla 23 se muestran los costos por
kilo de cada componente de las formulas y en la Tabla 24 se muestra el costo total de para

un batch de producto de 300kg.

Tabla 23. Costo de ingredientes y aditivos

Ingredientes Precio por Kg

S/ USD $

Carne (70-30) 21.70 6.20*

Sanacel® Bamboo 1000 11.55 3.30*

Tripolifosfato de sodio 5.60 1.60*

Sal 0.45

Pimienta 23.80 6.80*

Mostaza 3.50

*Para su conversion a soles se utiliza la taza de cambio promedio del afio 2020, la cual de acuerdo con los
valores oficiales de Sunat fue: Venta S/3.50
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Tabla 24. Costo de las formulaciones estandar y A

Ingredientes Formula estandar Formula A:

Kg Costo S/ Kg Costo S/
Carne (70-30) 239.52 5197.69 185.87 4033.41
Sanacel® Bamboo 1000 7.66 88.53
Agua afadida 45.99 *
Agua 45.51 * 45.51 *
Tripolifosfato de sodio 0.43 2.40 0.43 2.40
Sal 5.13 2.31 5.13 2.31
Pimienta 2.28 54.27 2.28 54.27
Mostaza 7.13 24.94 7.13 24.94
Total 300.00 5281.61 300.00 4205.85

*No se costea el agua debido a que el cliente lo considera como parte de un costo fijo.

En la Figura 8 se analiza el beneficio econémico de la formulacion A, se puede observar que
se logra un ahorro en costo del 20.37 por ciento, esto debido a que se logra disminuir la
cantidad de carne de la formulacion en un 22.4 por ciento siendo reemplazada por Sanacel
Bamboo 1000 y agua afiadida, manteniendo las caracteristicas sensoriales y logrando una
menor pérdida de peso en la coccidn, lo que para el consumidor se traduce en un producto
mas jugoso. Ademas cabe mencionar que el producto continGa llamandose hamburguesa,
debido a que cumple tanto con la definicion de la NTP 201.057 (2016) que indica que la
hamburguesa se define como el producto elaborado a partir de carne picada y/o molida de
animales de abasto, con adicion de ingredientes tales como sal, grasa, proteinas no carnicas,
especias, condimentos, aditivos alimentarios, entre otros, mezclada y moldeada manual o
mecanicamente, con o sin tratamiento térmico, ademéas de cumplir con los requisitos de

composicidn gque se observaron en la Tabla 22, extraidos de la misma norma.
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Figura 8. Analisis de beneficio econémico
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V. CONCLUSIONES

1. Utilizando Sanacel® Bamboo 1000 se logr6 obtener una hamburguesa reducida en
carne sin diferencia sensorial significativa con respecto a la formula estandar.

2. Se logrd reducir el contenido de carne en un 22.4 por ciento, siendo esta
reemplazada por Sanacel® Bamboo 1000 y agua afiadida, lo que se tradujo en un
beneficio econdémico para el cliente teniendo una formula 20.37 por ciento mas
economica.

3. Finalmente se obtuvo una hamburguesa de mejor calidad desde un punto de vista
sensorial, ya que al tener una pérdida de peso por coccion 53.7 por ciento menor, se

tuvo una hamburguesa mas jugosa para el consumidor final.



VI. RECOMENDACIONES

A partir de los resultados obtenidos se recomienda replicar la investigacion con fibras
a partir de diversas fuentes como papa, manzana, avena, entre otros, de manera que
se pueda analizar si el origen de la fibra influye en sus caracteristica fisicoquimicas
y tecnoldgicas.

Se recomienda aplicar fibras de longitud corta cuando el objetivo de la adicién es
enriquecer en fibra el producto.

Se recomienda aplicar fibras de longitud mas larga cuando el objetivo de la adicion
sea tecnologico (retener agua, aceite, ayudar con la consistencia, entre otros).

Para elegir la longitud de fibra adecuada se debe tener en cuenta el tamafio de
particula promedio del producto donde se aplicard, mientras mayor sea el tamafio de
particula, por ejemplo, en una molienda gruesa para elaborar chorizo, mayor debera

ser la longitud de la fibra a utilizar.
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VIIl.  ANEXOS

ANEXO 1. FICHA TECNICA DE SANACEL® BAMBOO 1000

CFF GmbH & Co. KG

Amnsiddier Sir. 2 Tel.: +40 35783 82 -0 cHiEch.ce
BRTOE Gehren Fax: +40 35783 BA2 =252 wwwellde

vl e
INFORMACION TECNICA

Ficha técnica

SANACEL*® Bamboo 1000

Sanacel Bamboo 1000 es una fibra dietania obienida de las partes ricas en fibra de la planta del bamboo. La planta se limpia, s
purifica y se muele en vanos pesos. El producto final tiene |a apariencia de un polvo blance, con sabor y olor neutral.

Especificacion

Caracteristicas Valor Método
Propiedades sensoriales

Apariencia Fibra visual

Color Blanco visual

Olor MNeutral Sensonisl

Sabor MNeutral sengarial

Carac { Valor Unidad Método

Largo de fibra o0 pm

Andlisls estdndar

Contenido fibra distaria® 67T +3 Ya. §64 LFGB
Densidad aparente 40-70 gll DIN 53468
Humedad =70 Y DIN EM 20237+

pH 5— 75 NF X\l

Residuo por ignickén (B50°C) =05 % id.s. DM 54370+
Capacldad de retencion de agua 125225 gaguaig A/DE

Absorcién de acelte 83+1.0 g aceite / g A/CC

Metales Pesados*

Arsenico =3 migikg DM EM 150 17204-2
Plomo =2 migikg DIN EM IS0 17204-2
Cadmio =1 mg /g DIN EM IS0 17204-2
Mercurio =1 migikg DM EM 15763
Andlisls Microbloldglco

Aeroblos Mesdfilos = 1000 CFU'g 564 LFGB

Mohos y Levaduras =100 CFUg § 64 LFGB

* monioreo

Tiempo de vida: 5 afos en un ambiente fresco y seco, protegido del sol y almacenado en el empaque original sellado.
Ingredientes: fibra da bamboo.

nos": de acuerdo & |a regulacidn (EC) No 11882011
Gluten: libre de gluten, de acuerdo & la regulacidn (EC) No. 412008 y Codex Alimentanies.

Contaminantes: El residuo analizado es més bajo que las estipulacionas oficiales en la ordenanza para cantidades méximas de
protectores de plantas.

* D acuerdo con las normas DIN mencionadas.
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ANEXO 2. FICHA TECNICA DE SANACEL® BAMBOO 200

CFF GmbH & Co. KG
Amnstddier Str. 2 Tel_: +40 36783 BB2 -0 cii@en.de A
BATOE Gehren Fax +40 36783 BB2-252  www.cll.de

www il e

INFORMACION TECNICA

Ficha técnica

SANACEL® Bamboo 200

Sanacel Bamboo 200 es una fibra dietaria obtenida de las pares rncas en fibra de la planta del bamboo. La planta se limpla, se
purifica y 58 muele en vanios pasos. El producto final tiene |a apariencia de un polve blanco, con sabor y olor neutral.

Especificacion

Caracteristicas Valor Método
Propledades sensoriales

Apariencia Fibra visual

Calor Blanco visual

Clar Meutral Sensornial

Sabor Meutral senaorial
Caracteristicas Valor Unidad Método

Largo de fibra 350 pm

Andlisis esténdar

Contenldo fibra dietaria® ar+3 B, § 64 LFGBE
Densidad aparente 50 — 80 g'l DIM 53468
Humedad =70 B DIM EM 20287+

pH 5-75 NF X\

Reslduo por ignickdn (B50°C) =05 % ld.s. DIMN 54370
Capacldad de retenclon de agua 8515 gaguaig AACC

Absorcidn de acelte 58+1.0 o aceite / g AACE

Metales Pesados®

Arsenico =3 mgkg DIN EM IS0 17204-2
Plomo =2 mgkg DIN EM IS0 17204-2
Cadmio =1 mgfkg DIM EM IS0 17204-2
Mercurio =1 mgkg DIN EM 15763
Andlisis Microbloldgico

Asroblos Mesdfilos = 1000 CFLig § &4 LFGB

Mohos y Levaduras =100 CFLig § 64 LFGB

* monilorea

Tiempo de vida: 5 afos en un ambiente fresco y seco. protegido del sol y almacenado en el empaque original sellado.
Ingredientes: fibra de bamboo.

Alergenos®: de acuerdo a la regulscion (EC) No 116972011
Gluten: libre de gluten, de acwardo a la regulacién (EC) No. 41/2009 y Codex Alimentaniss.

Contaminantes: El residuo analizado es més bajo que las estipulaciones oficiales en la ordenanza para cantidades méximas de
protectores de plantas.

* De acuerdo con las normas DIM mencionadas.
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Fuente: CFF (2007)
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ANEXO 3. MINIMO NUMERO DE RESPUESTAS CORRECTAS PARA
ESTABLECER SIGNIFICANCIA A DIFERENTES NIVELES DE PROBABILIDAD
SEGUN DISTRIBUCION BINOMIAL

Nivel de probabilidad
. Pareada, Dio-Trio, Preferencia ]
Nimero de Triangular
juicios/ panelistas Parcada -
Una cola Dos colas Una cola

0.05]0.01 | 0.001(0.05]0.01 [0.001] 0.05 | 0.01 | 0.001
5 4 5 5
6 5 (i} (i}
7 7 7 - 7 - - 5 (i 7
8 7 8 - 8 8 - [\ 7 8
9 8 9 - 8 9 - (i 7 8
10 9 10 10 9 10 - 7 8 9
11 9 10 11 10 | 11 11 7 8 9
12 10 | 11 12 10 | 11 12 8 9 10
13 1|12 13 11|12 13 8 9 10
14 11|12 13 12 ] 13 14 ) 10 11
15 12 ] 13 14 12 ] 13 14 9 10 12
16 12 | 14 15 3] 14 15 10 11 12
17 3| 14 16 3| 15 16 10 11 3
18 3|15 16 14 | 15 17 10 12 3
19 14 | 15 17 15 | 16 17 11 12 14
20 15 | 16 18 15 | 17 18 11 13 14
21 15 | 17 18 16 | 17 19 12 13 15
22 16 | 17 19 17 | 18 19 12 14 15
23 16 | 18 | 20 17 (19 20 3 14 16
24 17 (19 20 18 | 19 [ 21 3 14 16
25 18 | 19 | 21 18 | 20 | 21 3 15 17
30 20 (22 24 | 21 | 23 25 16 17 19
35 3|25 27 | 24| 26| 28 18 19 21
40 26 | 28 | 31 27 1 29 | 31 20 22 24
45 29 | 31 34 1 3 32| 34 22 24 26
50 3 3| 37 || 33| 35| 37 24 26 28
60 3 40 | 43 || 3 41 44 28 30 3
70 I 46 | 49 || 44 | 47 | 50 3 34 37
80 48 | 51 55 || 50 | 52 | 56 35 38 41
o0 54 | 57 | 6l 55 | 58 | 6l 3 42 45
100 59 | 63 b6 || 61 | 64 | 67 3 46 49

Fuente: Witting (2001)
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