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Resumen:

En este articulo se presenta un caso de estudio realizado en el negocio familiar
“CESARIN” dedicado a la elaboracion y comercializacion de gelatinas artesanales.
El proceso de elaboracion presentaba problemas de calidad a razén de las
grandes variaciones en el tiempo de cuajado entre los 4 diferentes turnos y
horarios de produccién. Se experimentd con cinco diferentes marcas de solventes
elaboradas en los diferentes turnos, mejorando la calidad del proceso y producir

gelatinas de mayor calidad.
Abstract:

This article describes a study case in the familiar business called “CESARIN”
which is dedicated to the development and marketing of artisanal jellies. The
manufacturing process had quality problems because of the large variation in
gelling time in the four different shifts. Experimentation was made with five different
jelly brands which were produced in different shifts. This investigation improved the

production process quality and produces jellies with more quality.
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l. Introduccién

La gelatina es un producto elaborado a base de grenetina, utilizado en la industria
alimentaria como postre, la grenetina le confiera a las gelatinas la propiedad
gelificante, razon por la cual las proporciones de grenetina determinan el grado de
solidificacion (Profeco, 2001), por lo que resulta imperante realizar estudios para
encontrar la mejor marca de gelatina, en la biusqueda de la calidad de cualquier

fabricante de gelatinas como postres.

En la industria, la experimentaciéon ademas de una herramienta para potencializar
la competitividad a través de nuevos productos es una herramienta de mejora
continua, que suele utilizarse basicamente en dos areas: el disefio y la mejora de
procesos y productos. Actualmente en el campo de la industria es frecuente hacer
experimentos o pruebas con la intencion de resolver un problema o comprobar
una idea (conjetura, hipétesis); por ejemplo, hacer algunos cambios en los
materiales, métodos o condiciones de operacién de un proceso, hasta encontrar la
mejor forma conocimiento a partir de la experimentacion con la busqueda del
mejor resultado, es decir, producir con la intencién de lograr mejoras o eliminar

algun problema.
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Il. Metodologia
La experimentacion utilizada se basa en una metodologia cuantitativa.

Factores controlables: Tiempo en reposo

CARACTERISTICAS
DE CALIDAD

MATERIA PRIMA PROCESO

1.-Planeacion:

e se pretende encontrar la mejor marca de solvente, asi como conocer el
horario 6ptimo para la elaboracion de las gelatinas, mediante el andlisis de

los factores controlables y no controlables enlistados en la tabla no. 1

¢ Posteriormente se seleccion6 como variable de salida el tiempo de

coagulacion de las gelatinas,
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Los recipientes que se
utilizan no son las mas
adecuados.

Descuido Cantidad de

solvente
Cambio de

operario

Las
condiciones
meteoroldgicas
son cambiantes,

No sequir las.

Instrucciones El solvente no es

tan efectivo

Bajo contenido de
grenetina

No se disuelve
bien el polvo

Diagrama de causa-efecto de tiempo de coagulacion.

2.- Disefio: NUmero de observaciones, se tomaron 40 observaciones de forma
aleatorizada en los 4 turnos.

Se retira el recipiente del

Se pone a hervir 5 Lt de
agua

fuego y se vacia en moldes Se revuelve hasta que se

disuelva completamente

Se deja en reposo para que
Cuaje

Resultado del experimento
(Gelating cuajada)

3.- Experimentacion: En esta fase se lleva a cabo la experimentacién tal y como se

planeod en las fases anteriores y se recomienda:
Disefar formas apropiadas para la recoleccion de datos.

4.-Analisis: Se procesan los datos y se obtienen las primeras conclusiones del
experimento.

Il. Resultados
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La marca de gelatina No. 1 fue la
gue tardd menos en coagularse.

El turno 4 (noche) fue el mas
favorable para la coagulacion de
las gelatinas ya que el tiempo de
coagulacion
comparacion de los otros turnos.

fue menor en

Resultados de ANOVA en Minitab.
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Marcas 3 (a-1) 12367 4122.3 .8 0.176
Turno 4 (b-1) 51571 12892.8 5.70 0.003
Interaccion 12 499 41.6 0.02 1.000
Error 20 (a-1) 45263 2263.1

(b-1)
Total 39 (N-1) 109699

IV. Conclusiones

El resultado de este estudio experimental que se realiz6 se obtuvo la evaluacién
de las 5 marcas de gelatina donde se comprob6 a través de un modelo
estadistico que la marca de gelatina y el horario en el que se elabora difiere en el
tiempo de coagulacion por lo que la marca de gelatina Yas'ta fue la que tardo
menor tiempo en coagularse (2 horas y media). Por lo que se concluye que el
uso de la marca Yas'ta tiene mayor efecto cuando se elabora en el turno de la
noche. Este estudio trajo como beneficio al negocio CESARIN tomar mejores

decisiones sobre su proceso elaboracién y la calidad de su producto.
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