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RESUMEN:

Para determinar la vida util de un alimento, es esencial determinar qué factores limitan esta
vida util, tales factores pueden causar cambios quimicos, fisicos y biolégicos que se traducen
en un cambio en las caracteristicas sensoriales del alimento. Se evaluaron los parametros
fisicoquimicos, analisis bromatologico y evaluacion sensorial de los purés. Para medir el pH
se uso6 un potenciometro digital (Conductronic pH 120); la prueba del color se realizdé en un
colorimetro Color Flex EZ HunterLab, considerando los parametros L*, a* y b*; la viscosidad
se midié con un viscosimetro DV-II+ Pro. La determinacion de humedad, cenizas, proteina,
grasa se realizaron por métodos de la AOAC (1990). La evaluacion sensorial se llevé a cabo
mediante una escala hedoénica verbal de 9 puntos. Los resultados nos muestran los valores
obtenidos en las muestras para los parametros fisicoquimicos evaluados al inicio y al final del
estudio como los son pH teniendo una ligera variabilidad entre los valores de los purés de
guayaba, tomatillo al inicio y manzana al final; color se observa una ligera variabilidad en el
parametro a* y viscosidad presentando una disminucion al final del estudio; de la misma
manera se muestran los resultados del analisis bromatoldgico y la evaluacion sensorial.

ABSTRACT:

To determine the shelf life of a food, it is essential to determine what factors limit this life;
such factors can cause chemical, physical and biological changes that result in a change in
the sensory characteristics of food. Physico-chemical parameters, chemical composition
analysis and sensory evaluation of purees were evaluated. To measure pH was used a digital
potentiometer (Conductronic pH 120); the color test was performed on a colorimeter Color
Flex EZ Hunter Lab, considering the L*, a* and b*; the viscosity was measure with a
viscometer DV-II+ Pro. The determination of moisture, ash, protein, fat were conducted by
AOAC methods (1990). Sensory evaluation was conducted by a verbal hedonic scale of 9
points. The results show the values obtained in the samples for physico-chemical parameters
evaluated at the beginning and end of the study as are pH having a slight variability between
the values of pureed guava, tomatillo the beginning and apple the end; Color slight variability
in parameter a*; the viscosity showing a decrease at the end of the study; likewise show the
results of compositional analysis and sensory evaluation.
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INTRODUCCION

Los estudios de determinacion de la vida util son fundamentales en el sector
alimentario. Se recurre a ellos para lanzar un nuevo producto y para evaluar cémo
afectan los cambios de procesos de produccion o las reformulaciones en la
estabilidad de alimentos ya consumidos. La mayor o menor vida util del producto
depende de la naturaleza del alimento en si, pero también de otros factores como los
procesos higienizantes y de conservacion a los que se someta, el envasado y las
condiciones de almacenamiento, como la temperatura y la humedad. La vida util se
establece tras someter el alimento a condiciones controladas de almacenamiento en
alimentos frescos de vida corta o en el caso de productos muy estables, mediante
procesos de deterioro acelerado. Los datos que se obtienen se extrapolan después
para elaborar predicciones en situaciones reales de conservacion, es importante
definir que la velocidad a que transcurren las reacciones bioquimicas en los
alimentos aumentan con la temperatura (Casp, 2003).

El rango de temperaturas absolutas en el almacenamiento de los productos
alimenticios es pequefo y la mejor manera de relacionar la vida util de los alimentos
con la temperatura de almacenamiento es representar el logaritmo en funcién del
inverso de la temperatura absoluta (representacion de Arrhenius) o de la propia
temperatura de almacenamiento (Labuza, 1985). El estudio de la vida util tiene como
objetivo evaluar el comportamiento de los productos en desarrollo y tradicionales a
los que se les ha hecho algun cambio en la receta o en el proceso (Rondon, 2004).
Para la evaluacion de los productos se utilizan técnicas de evaluacién sensorial,
analisis fisicos; quimicos y microbiolégicos. La vida de anaquel de un producto
depende basicamente de su formulacién, de la naturaleza quimica de sus
componentes, del proceso al que fue sometido, de su material de envase y /o
empaque y sobretodo de las condiciones ambientales (humedad, temperatura, luz)
con las que se almacena en el lugar de su elaboracion, en su cadena de distribucion,
en los puntos de venta y en el anaquel del consumidor (Fennema, 2008).

La naturaleza del producto: los productos frescos se descomponen por el desarrollo
de microorganismos y por la accion de enzimas naturales; los productos de
naturaleza grasa o con un contenido de grasa superior al 10%, desarrollaran
rancidez oxidativa; los productos deshidratados o semihumedos que presentan en su
composicidn proteinas y carbohidratos pueden presentar durante su almacenamiento
reacciones de oscurecimiento no enzimatico (reaccion de Maillard) que da como
resultado, insolubilidad de proteinas, reduccion del valor nutritivo, y produccién de
sabores amargos; los productos con vitaminas naturales o adicionadas, en especial
la vitamina A y el acido ascérbico (vitamina C) tienden a degradarse con facilidad por
la exposicion a la luz, humedad relativa elevada y temperaturas superiores a 25°C.
En estos ultimos la evaluacion sensorial es el factor clave para determinar su
estabilidad en el anaquel. Muchos alimentos frescos, tales como yogurt purés o
pastas, después de un prolongado tiempo de almacenamiento pueden ser
microbioldégicamente seguros, pero pueden ser no aceptables en cuanto a sus
propiedades sensoriales (Hough et. al. 2003).
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Estos estudios, pueden verificarse en periodos relativamente cortos aplicando las
bases de los estudios de vida de anaquel acelerada. Entre reacciones de deterioro
de los alimentos que se rigen por ecuaciones de primer orden, tenemos las pérdidas
de vitaminas y de proteinas y el crecimiento microbiano (Casp, 2003). Si pasamos a
la forma logaritmica: In k=In K_(0)- E_A/R 1/T Vemos que existe una relacion lineal
entre el logaritmo de la constante de velocidad y la inversa de la temperatura
absoluta (Maron y Pruton, 1975). La ordenada en el origen de esta recta sera el
logaritmo del factor pre-exponencial y la pendiente sera el cociente de la energia de
activacion y la constante de los gases perfectos. La ecuaciéon de Arrhenius puede ser
utilizada para simular la degradacion de los alimentos en un rango de temperaturas.
Este modelo se puede emplear para predecir las constantes de la velocidad de
reaccion y la vida util de los alimentos a cualquier temperatura dentro de un rango
(Casp, 2003).

MATERIALES Y METODOS

1.- Se obtuvieron las muestras de purés procesados a nivel industrial (recién
procesado).

2.- Se ajustaron y calibraron las temperaturas del refrigerador.

3.- Se asegurd las caracteristicas fisicoquimicas de la formulacién de los purés, al
inicio y al final del estudio, utilizando los métodos oficiales AOAC (1990) de
evaluacion a través de los analisis siguientes: para la medicion de pH se usé un
potenciometro digital (Conductronic pH 120); el color se midié utilizando un
colorimetro Color Flex EZ HunterLab. El color fue descrito en ejes de tres
coordenadas, determinando los parametros L*, a* y b*; la viscosidad se midié con un
viscosimetro DV-II+ Pro.

4.- Se almacenaron las muestras a dos temperaturas de almacenamiento: 4°C y
temperatura ambiente.

5.- Se determind el analisis bromatolégico a través de los analisis siguientes: la
determinacién del contenido de humedad se hizo por el método de calentamiento
directo, expresando los resultados como % de humedad; el contenido de cenizas fue
determinado mediante el método de calcinacion (cenizas totales). Los resultados
fueron expresados como % de cenizas; la determinacion de proteina se hizo a través
del método macro Kjeldahl conociendo primeramente el contenido de nitrégeno,
expresando los resultados como % de proteina; el contenido de grasa se determiné
por el método de Soxhlet, calculando la grasa bruta expresando los resultados en %
de grasa.

6.- Se determind la evaluacion sensorial a los dias 0, 7, 14 y 21, aplicando una
Escala Heddnica Estructurada en 9 puntos para calificar el grado de aceptaciéon o
rechazo, indicando el valor 9 el valor maximo de aceptacion de la muestra, el valor 5
indica el limite que discrimina entre aceptacion y rechazo, y el valor 1 el valor
maximo de rechazo. Se calculé el promedio de los resultados de la evaluacién
sensorial realizada por los panelistas. La evaluacion sensorial fue aplicada a 15
panelistas no entrenados.

7.- Se relacion6 el tiempo de la vida de anaquel con la temperatura de
almacenamiento para estimar la vida de anaquel.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla | se muestran los resultados de pH, en la cual se puede observar que
existe una ligera variabilidad para el pH inicial entre los valores de los purés de
guayaba y tomatillo a temperatura ambiente con 4.35 y 3.66 respectivamente,
mientras que en el pH final solo existe una ligera variabilidad en el puré de manzana
a temperatura ambiente con 3.52, en comparacion con las otras muestras.

Tabla I. Resultados de pH en muestras almacenadas a
temperatura ambiente (TA) y a 4°C.

Puré pH inicial pH final

TA 4°C TA 4°C
Mango 3.93 3.97 3.94 3.98
Fresa 3.80 3.82 3.86 3.85
Manzana 4.13 4.36 3.52 4.24
Guayaba 4.35 3.69 3.66 3.70
Tomatillo 3.66 4.15 4.19 4.15

Se realiz6 la determinacion de color, obteniéndose los resultados que se muestran
en la tabla Il. Existe variabilidad en el valor a* final del puré de fresa almacenado a
temperatura ambiente con 12.24 en comparacion con los demas valores, al igual que
existe un aumento en los valores iniciales y finales del parametro b* del puré de
fresa. En la muestra de puré de tomatillo se puede observar una ligera variabilidad en
el parametro a* que mide la cantidad de rojo y verde siendo a (-) verde y a (+) rojo.

Tabla Il. Resultados de color en muestras almacenadas a
temperatura ambiente (TA) y a 4°C.
Puré Parametr Inicial Final
o TA 4°C TA 4°C
L* 57.55 | 57.49 | 55.89 | 56.82
Mango a* 16.56 | 16.55 | 16.90 | 16.09
b* 58.15 | 57.43 | 55.44 | 55.75
L* 28.62 | 27.45 | 30.06 | 27.91
Fresa a* 28.20 | 26.22 | 12.24 | 22.53
b* 15.75 | 14.35 | 55.44 | 55.75
L* 4528 | 45.29 | 39.23 | 45.74
Manzana a* 4.22 5.1 3.56 4.83
b* 26.69 | 27.68 | 19.74 | 25.67
L* 64.49 | 63.24 | 53.08 | 62.49
Guayaba a* 4.31 4.15 5.68 3.34
b* 36.92 | 36.11 | 34.39 | 34.65
L* 40.53 | 40.59 | 39.21 | 41.85
Tomatillo a* 0.1 0.41 -0.50 | -0.15
b* 29.47 | 28.89 | 25.28 | 27.85

En la tabla Ill se puede observar que los valores dados en centipoise disminuyen al
final del estudio ya que las muestras pierden su viscosidad conforme pasa el tiempo.
El puré de guayaba muestra una mayor viscosidad al inicio del estudio a temperatura
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ambiente con 2774.66 cP y a 4°C con 2896 cP, al igual que al final con 275.33 cP a
temperatura de 4°C.

Tabla lll. Resultados de viscosidad en muestras almacenadas a temperatura
ambiente (TA)y a 4°C.
Inicial

Centipoise Temperatura Y No. de
Puré (cP) (°C) ° aguja

TA 4°c TA 4°c TA 4°C | TA | 4°C
Mango 339.46 63.6 24.0 11.0 | 84.86 | 15.9 3 2
Fresa 376.33 | 316.93 | 26.6 116 | 3763 | 7883 | 3 2
Manzana | 750.33 | 1727 | 269 | 107 | 3796 | 4423 | 4 | 5
Guayaba | 2774.66 | 2896 26.2 12.2 | 69.36 | 7156 | 5 5
Tomatillo 526 63.6 26.4 10.7 52.6 15.9 3 2

Final

Centipoise Temperatura Y No. de
Puré (cP) (°C) ° aguja

TA 4°c TA 4°c TA 4°C | TA | 4°C
Mango 236 236 23.4 10.5 59 59 3 2
Fresa | - 32.4 26.5 10.9 -1.9 8.1 3 2
Manzana 51.73 | - 26.2 10.1 12.93 | -34.36 | 4 5
Guayaba | ----- 275.33 | 26.8 12.3 | -18.2 | 13.7 5 5
Tomatillo 191.6 266 26.2 10.4 | 47.96 59 3 2

Los resultados de las pruebas de humedad, cenizas y proteina se muestran en la
tabla IV. Se obtuvo el mayor porcentaje de humedad en el puré de tomatillo al igual
que en cenizas y proteinas, el mango muestra el mayor porcentaje de grasa con
7.0900%, mientras que los menores porcentajes de humedad, cenizas, proteina y
grasa estan presentes en el puré de mango, puré de manzana y puré de guayaba
respectivamente. Resultados que corresponden con la naturaleza de cada puré.

Tabla IV. Resultados del analisis bromatoldgico.
Humedad | Cenizas | Proteina | Grasa

Puré

(%) (%) (%) (%)
Mango 81.3076 | 0.4451 | 0.8271 |7.0900
Fresa 87.2460 | 0.2888 | 0.3706 | 3.6875

Manzana | 87.5550 | 0.1943 | 0.3464 | 4.6609
Guayaba | 88.3764 | 0.3252 | 0.2282 | 1.2756
Tomatillo | 92.5209 | 0.5047 | 2.0383 | 4.8593

En la tabla V existen diferencias entre el nivel de puntuaciéon proporcionado por los
panelistas no entrenados, en los resultados se pueden observar diferencias entre
todas las muestras.

Tabla V. Promedios de la evaluaciéon sensorial.
Dia| Mango | Manzana | Guayaba ‘ Fresa |Tomatillo
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TA |4°C | TA [4°C | TA [4°C | TA |4°C | TA | 4°C

0 74 |7.73|6.73/6.73| 5.8 |6.46| 7 |7.86| 5.4 |5.73
7 |7.46|7.53|5.73|6.26(4.93|5.13|5.53|6.53|3.73| 4.2
14 |6.06|8.13| 7.4 |6.73| 5.2 |5.46(5.93|6.46| 4.2 | 4.8
21 |4.86|8.13|5.33|7.73| 4 | 5.6 |5.46|6.93| 3.4 |4.06

Se determind6 que existe una relacién proporcional entre las propiedades
fisicoquimicas en todas las muestras evaluadas de manera general hasta los 14 dias
y hasta los 21 en mango, manzana, fresa a temperatura de refrigeracion. Los purés,
pueden conservar las caracteristicas nutricionales que se estan evaluando hasta los
14 dias a temperatura ambiente y a los 21 dias en refrigeracion. En el caso de los
hogares, los refrigeradores mantienen una temperatura arriba de la evaluada sin
embargo a esa temperatura se siguen manteniendo algunas propiedades en los
purés, segun datos preliminares de los calculos de la vida de anaquel acelerada. Con
respecto a la evaluacion sensorial se logré determinar un nivel de aceptabilidad
durante los 21 dias de evaluacion a temperatura de refrigeracion.
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