EVALUACION SENSORIAL
DE PIMENTON EN POLVO
(CAPSICUM ANNUM) IRRADIADO

SENSORY EVALUATION OF IRRADIATED POWERED PAPRIKA
(CAPSICUM ANHUM)

E. Willig de Penna*, L Valdes**, C Mandiola***, A. Alfaro*, T, Rubio*=*".

RESUMEN

Las especias se encuenlran frecuenlemenle
canlaminadas con diferenles microorganismos
provenienles del suelo. Su uso industrial en
alimenios elaborados puede causar
termenlaciones y/o pulrelacciones que
detenoran la calidad. Se estudio el efecto de
dilerentes dosis de radiacion gamma sobre la
conlaminacion microbioldgica inicial v un
especial sobre el género Rhizopus.
contaminante habilual del pimenton en polvo,
seleccionandose la dosis de 5 kGy.

Se esludic el eleclo de esla dosis sobre la
calidad sensorial y el sabor picanie,
delerminado par el indice de Scoville, Los
resullados senalan que |la dosis de 5 kGy no
medifica la calidad sensorial, ni allera su sabor
picanla, acenluandolo en 65% de los casos
asludiados.

ABSTRACT

Spices are usually conlamined wilh
microorganisms from soil. s industrial use may
lead lo lermenlation and/or pulrelaclion
problems allecling the quality of elaboraled
producl.

Ditlerent dosis of gamma radiation upon the
inicial microflora were sludied, specially on the
genus Rhizopus, main contaminan! of powared
paprika.

& 5 kGy dosis was chosen and its effect on the
sensory qualily and pungency, lhrough the
Scoville index, was siudied,

Our resulls showed no changes either on lhe
organaleplic characlers of powered paprika, nor
on the pungency. An increase in lhe pungeni
lasle was observed on 65% of the sludied
producls.
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INTRODUCCION

Las especias se incorporan a los alimanlos en
pequena canlidad, comunicandoles caraclerisli-
cas agradables al paladar y al olfato, que favare-
can la secresion de las glandulas digestivas, pro-
duciendo un efecto eslimulanile que juega un im-
portante ral en el desarrollo de varias funciones
fisiclogicas. Segin Schmidl-Hebbel (1), Glatsell
demosird que diversos condimenlos v especias
aumentan el velumen vy la actlividad enzimatica de
la secresion salival, algunos de elios, como pi-
mentén vy moslaza, acluan ademas, sobre o
circulacion sanguinea vy el volumen de sangre
que fluye al corazon, despuds de las comidas
También inlervienen en el eqguilibric exisienlo
enire las sensaciones de hambre y saciedad, ol
cual, al perturbase, va seguido de un aumenlo o
disminucion de pesno,

Las especias en general, se usan mezcladas
Algunos de sus usos estan dirigidos a la elabora-
cign de embulidos, lormulaciones a base de ve-
getales, a base de pescado, produclos de pana-
deria, sopas y salsas preparadas. También su
aplicacion esld generalizada a alimenlos de larga
duracion, favoreciendo la conservacion y mejo-
rando el sabor del praducto final {2). Las mazolas
de condimentos son preparadas con diversos li-
pos de especias vy la formulacidn de cada una de
ellas, depende del sabor que se desea comuni-
car. Hay que considerar gque mezclas mal
equilibradas pueden ser causa de sahores de-
sagradables, ademis, los companenles de las
especias pueden generar sabares y aromas inde-
seables, al sulrir fransformaciones quimicas que
pueden desarrollarse en presencia de oxige-
e (3.

El pimentdn en polvo esta delinido por el Regla-
menin Sanitario de Alimenios Chilenos (43, como
"el producie consliluido exclusivamente por ei
frila seco y pulverizado del pimenton rojo
{Capsicum annum, var. dulce). El color dal fruto
proviena de la lycopersina, carolina v xantofilas.

En las semillas el contenido de lycopersina v
carotina es menor que en la pulpa. El color rajo
se alribuye a la capxantina y capsorrubina, que
son poliacelonas combinadas con los acidos mi-
risticos, oleico, esledrico (3,5). El aroma esld re-
tacionado con el conlenido de acidos voldliles. E
sabor picanie se debe a |a presencia de un alca-
loide, la capsaicina, que corresponde a la vainiili-
narmida del dcide isodecancico. Segun Volosk-
v (5) alcanza hasta un 0.7%, con mayor con-
cenlracidn en la pulpa v segun Schormilller (6),
fluctua entre 0,12y 1,16% saqun la variedad, con
una mayor concentracion en el |ejido placenlario

Las espacias en general, por su procedencia
vegelal y par la forma arlesanal en que se proce-
san frecuentemente, se presentan normalmento
conlaminadas con microorganismos provenien

|
INUCLEQTECNICA. ARCY I0 N® LR (AR T00)

les del suelo. Esla conlaminacian no constituye
problerma de salud publica, pero si es imporlante
del punto de wisla indusirial, ya que al adi
cionarlas a alimenlos elaborados, pueden provo-
car lermenlaciones y pulrelacciones gue date.
ricran la calidad de esos producios,

Con el in de reducic la carga micrabiana, se
han usado dilerentes sislemas de esterilizacion,
como por ejemplo, vapor a presion (113) °C pol
ab miny, lumigacion con oxido de etileno o propi-
lena y radiacion ionizania.

Esle lrabajo se refiere al electo de la radiacian
gamima sobre los caracleres arganoleplicos v ca-
lidad microbiologica del pimenlan en polvo,

MATERIAL ¥ METODOS

Las muestras usadas en el esludio, correspon-
den a produclos provenientes de 9 indusirias pro-
cesadoras, dislribuidoras y envasadoras de pi-
menlén en polvo a lo larga del pais. localizandose
ios mayores volumenes de produccion en la IV
Regian.

Las dosis aplicadas a las muesiras estudiadas,
provienen de un irradiador experimental BRCDI
MK, gue cuenla con una fuente de Cesio 137, de
la Comision Chilena de Energia Muclear,

Efecto de la radiacién gamma sobre el
genero Rhizopus:

Considerando que el género Rhizopus es el
predominanie en la confaminacion de pimenian
en polva, nos parecid inleresanle esltudiar el
efecto de diferentes dosis de radiacion gamma
sobre esle hongo. Se ensayaron concentraciones
de 1,2, 3 4,5 6y 10 kGy. Para tal fin, se inoculd
experimentalmenle pimenion en polvo esleriliza-
do previamente con{25) kGy, con un cullive vege-
lativo y esporulado del género Rhizopus, aislado
de una de las muestras de pimenidn en polvo e in-
cubado en agar papa dextrosa (7). Una vez apli-
cadas las dilerenles dosis de radiacion, se hi-
cieron diluciones hasla 10~ g/ml. sembrandose
en prolundidad en agar papa dextrosa e incuban-
do a 25 °C duranle 5 dias.

Controles microbiolagicos:

Se realizaron en los productos irradiados v en
los sin irradiar, los siguientes recuenios:
—recuento 1otal de gérmenes aerabios mesali-
los, determinado segin Mosel vy Quevedo (8).
—recuento de esporas de gérmenes aerobios
mesclilos se realizd en la misma forma que el re-
cuento total, pero las diluciones se somelieron a
tratamiento 1érmico de 10 min a (80) °C. antes de
samiorar e incubar,
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—recuento de coliformes, segun norma chilena
Nch 1177 n76{9).

—recuenia de E.
Taylor (8),
—recuenio de hongos y levaduras en agar papa
dexirosa y en medio de Littman {10),

coli, segun Mc Kenzie vy

Evaluacién Sensarial:

Considerando que uno de los principales usas
del pimenion en pelvo en los alimentos es el de
mejorar sus caracleristicas organolépticas (olor,
sabor, color), se realizd una evaluacion sensorial
para deleclar si se producen variaciones en las
propiedades después del tralamienlo con la ra-
diacidn gamma seleccionada.

Para determinar si hay diferencias en el pro-
ducto irradiado v en el sin irradiar, se usd el tesl
triangular (11) en 3 repeticiones, modificade por
los autares en el sentido de complementarlo con
un test descriplive para deleclar olores yo sabo-
res exlranos que pudigran aparecer.

Las mueslras se presentaron incorporadas a
maniequilla sin sal, en praporcion de 8 g por 100
g, esparcidas sobre el pan, El mismo pan sin un-
tar se usd come medio de neulralizacion enlre
muestras ylo repeticiones, Los juicios entregados
por el panel se evaluaron esladisticamente par
chi cuadrado, considerando que la probabilidad
de acerlar por azar es 33% vy lambién por las
Tablas de Minimo de Juicios, para establecer di-
ferencias significalivas a los diferentes niveles de
significacion,

Con el fin de evaluar el efecio sobre el sabor pi-
canle, se usd el indice de Scoville (12} {13). El in-
dice representa la mayor dilucidn en que se de-
tecla sabor picanle, siendo su valor el reciproco
de la concenlracion de pimenlén en polvo en esa
dilucién. La evaluacion sensorial del sabor pican-
le, 5e realizd con un panel de degustlacion consli-
tuido por 6 jueces seleccionados de un tolal de
24 jueces entrenados, en base a su sensibilidacd
para deleclar sabor picante. Para la evaluacion
se entregd un sel de B vasos codificados, ordena-
dos de mayor 2 menor dilucion, allernando una
muastra no irradiada y una irradiada, debiendo
evaluar la intensidad de la sensacion picante, de
acuerdo a una escala de amplitud 3 (7).

El valor del indice de Scoville corresponde a la
dilucion en la cual por lo menos el B6% de los
jueces delecld sabor picante, Para decidir cual
muesira &5 mas picante al comparar las
muesiras irradiadas vs las no irradiadas, se es-
tablecieron los siguienies criterios de decision:

—a igual indice se Scoville, se sefald como
m&s picante la muesira gue tiene mayaria de
juicios favorables,

—a diferente indice de Scoville, se sefald co-
Mo mas picante la muestra que tiene un indice de

[
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Scoville méas allo, o sea, los jueces deleclan sa-
bor picante en una dilucidn mayor. ;

RESULTADOS ¥ DISCUSION
Selecclén de la dosls Industrial a aplicar:

Esta elapa liene por objeto elegir una dosis 1al
que disminuya la flora microbiana existente a ni-
veles compatibles con la salud, sin llegar a una
esterilizacion del producto. En la Grafica N® 1 se
presentan los resultados del efeclo de ra-
diaciones entre 0 y 10 kGy sobre la flora micro.
biana, medido como fraccion de gérmenes aero-
bics mesdfilos sobrevivientes. Comao puede ob-
servarse, existe un punto de quiebre entre 2 y 3
kGy, en que la derivada de la curva se hace dis-
continua, lo que se alribuye a la heterogenaidad
de la flora microbiana existenie. La pendiente es
mayor en esle punio en valores absolutos, o sea,
€5 mas negaliva que el segmento reslante de la
curva de sobrevivencia, lo que demuesira gue la
mayor parle de la flora microbiana es muy sen-
sible a la radiacion gamma. Al prolongar hasla el
eje de las x, s obliene la dosis recomendada pa-
ra la irradiacion de esle produclo y que en este
estudio corresponde a 5 kGy. Esla dosis produce
una reduccion de 4 a 5 ciclos logaritmicos en la
flora microbiana viable, con una eficiencia del
99,99% . Como puede observarse, la conlamina-
cion inicial de 2,11 x 10® gérmenes/g se redujo a
1,26 » 10" gérmenesig, valor que cumple en las
normas inlernacionales para este lipo de produc-
105 {10).

Efecto de la radiacion gamma sobre el
génera Rhizopus:

En la Gralica N° 2 se representa el efeclo de
las dilerenles dosis entre 0,0 y 10 kGy, sobre |a
sobrevivencia del generc Rhizopus. La curva
describe el comporlamiento tipico de reduccion o
muerle por efeclos de la radiacién gamma,
descriio por Kusin y Hutchinson (14). Se agbserva
que la reduccion ablenida con 5 kGy es del grden
de 2 ciclos logaritmicos, lo que estaria confirman-
do la resisiencia relativa que se ha sefalado para
este genero, cuya D es del orden de 1 kGy. Con |
esto se comprueba que los resultados oblenidos
al aplicar una dosis de 5 kGy son ampliamenle sa-
lislaclorios, Sin ernbarge, hay que tener presenle
que un producto gue cumple con los requisitos de
calidad micrabiologica, no necesariamenie refle-
ja un buen procesamiento ni menos implica que
es un produclo libre de riesgos para la salud. Una
muy alla conlaminacion inicial por hongos en un
producto almacenado en condiciones favorables
para su desarrcllo puede llevar a una eventual
produccion de micoloxinas, cuya sensibilidad a

NUCLEQTECNICA, AND 10 N* 18 (ABRIL 1990)
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TABLA 1+
Calidad Microbiolégica y efecto de la Radiacion Gamma (5 kGy) sobre 9 Muestras de
Pimentdn en Polvo gérmenes/gramo

Recuento Hongos .
. Recuenlo tolal  Recuentlo tolal de Esporas 2
“HheiBerobios {esporas/gramo) : ;
) o i o ; Medio Agar Medio
"ot mesdiilos {80 °C, 10 min} Papa Dexirosa  Segin Litiman
7,40 x 10° 1,59 x 10° 9,60 x 10° 1,66 x10°
3,20 x 107 3,00 x 10° 3.00x 10 1,00 x10'
2 no |rrad o Bd6 x 108 3,34 x 10° 8.85 x 10° 1,45 80
T irrad. ] '5,40 x 107 4,44 x 10° 1.80 x 10" 9,00 x10'
'3 no irrad. 1,77 x 10° 5,50 x 10° 1,09 % 10* 195 x10°
irrad:s 6,05 x 10° 5,30 x 107 4,00 x 10° 1,20 x 10’
“no irrad. 1,34 x 107 5,69 x 10° 1,35 x 10" 200 x10°
" irrad. 1,96 x 107 9,20 x 10° 1,00 x 102 1,30 x 10’
5 no irrad. 4,99 x 10° 1,81 x 10° 3,40 x 10° 290 x10°
'f"-j. irrad, 1,65 x 107 710 % 107 275 % 10° 1,85 %10
16/'no irrad. 9,50 x 10° 251 x 10° 8,60 x 10" 127 o
}_,r irrad. 2,45 x 10° 8,00 x 107 9,50 x 10? 5155 80!
I:-'jnu irfad. 3,50 x 10° 1,02 x 10° 7,00 x 10° 8,00 x 10°
_-} -.!- irrad.. 1,89 x 107 6,50 x 107 1,30 x 10° 3.00 x 10
I A
p;gfnu |rrad.'- 7,12 x 108 1,60 x 108 5,30 x 10" 4,00 x10°
.h irrad. 1,688 x 10?7 5,70 x 102 7.45 » 102 235 x 10
;g_ noirrad., . 1,85 x 10’ 6,60 x 10° 5,00 x 10° 345 x 10°
irrad, ‘;_.; 12,95 x 10° 9,70 x 107 6.85 x 10° 2,00 x10'
i B 71 x 108 2,25 x 10° 3,03 x 10" 343 x 10°
151 x10° 6.65 x 107 317 x 107 1,783 x 10
__?25 x 10°° 296 x 10" 1} 2 Ko 520 x107*
] { :.' 4 L
3;% sﬂbreﬁifénma 12,25 x105% 002 296x10°% 0,03 il 520 x10°"

las radiaciones gamma no ha sido completamen- nes aerchios mesélilos, y hongos, respecliva-

te aclarada (15).

Controles microbiolégicos de los
productos irradiados con 5 kGy:

En la Tabla N? 1 se presentan los resultados de
los diferentes recuentos realizados a las 9
muestras antes y después de irradiar. También
se sefala la razon gérmenes sobrevivienles/dosis
aplicada, y correspode a 0,02-0.03 v 1,0% para
gérmenes aerobios mesofilos, esporas da gérme-
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menle. En el recuento lolal se obluvo una reduc-
cion de 3 a 4 ciclos logarilmicos en la flora viable,
lo que es de gran imporlancia para competir en el
mercado exlerno, donde por efemplo para pimen-
1on en polvo se aceplan niveles de hasla & x 10°
germenes/g en Estados Unidos. Besultados mas
especlaculares podrian oblenerse s ademas, se
realizaran los esfuerzos necesarios para producir
una maleria prima de mejor calidad microbiclagi-
£a, ¥a gue a traves de la irradiacion podria llegar-
se a un producto praclicamente estléril
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TABLA 2
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Evaluacién de Difefencias por Test Trlangular entre Muestras Irradiadas ¥ Sus

Respectivos Controles

"Signilicancia en Tes|
Triangular {p = 123)"
Winima de Juicios Carrees -
Me total X2 Mivel de sig 105 para eslablecer di
Muestras Juicios Acierlos Erores Calculos X2 Tabulados nilicacion | N lerencias signilicalivas,
P=0,05 p=001 p=0,001 P=005p=0.01p=000
1 18 5 13 005 | 271 541 955 n.s |18 10 12 13
2 18 =] 9 1,40 n.s 24 13 14 16
o3 24 10 14 0,50 n.s
q 18 5 13 0,06 n.s
5 18 4] 2] 1,40 n.s
& 18 i 10 1,40 n.s
7 18 11 7 4 52 5%
g 18 5 13 0,05 n.s
9 14 11 7 a.42 5%

*Cada numero indica un par constituide por la muestra irradiada y la misma sin irradiar,

TABLA 3

Comparacion de Indice de Scoville de tratamientos Irradiados vis el mismo sin Irradiar.

EVALUACION DE LINEAS

SIN IRRADIAR IRRADIADAS |
MUESTRA | INDICE JUICICS INDICE JUICIOS TRATA&?@,{ES phind
SCOVILLE | FAVORABLES | SCOVILLE | FAVORABLES

1 10.000 416 10.000 416 IGUALES

2 10.000 416 10.000 416 WUl o

3 10.000 416 10.000 BI6 1B [ alik

4 10.000 315 10.000 515 IRRAD! L, .0

5 10.000 416 10,000 516 IRRADIAS

6 10,000 416 10.000 516 . IARAD' a3

! 25,000 (6 25.000 416 [ G

8 5.000 416 10.000 418 IRRADIAL | 5

g 10.000 416 25.000 56 IRAL,

MG

SN ARG PO N 18 TARRIL 1950)
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Evaluacion Sensorial:

Los resullados del lesl Iriangular para eslable-
cer si las mueslras irradiadas son dilerentes de
“lag no“irradiafias se presentan en la Tabla N® 3
Sélo en 2 de los 9 pares de mueslias se delecta-
ron diferencias signilicalivas (p = 0,05). Mo so
detectaron olores ylo sabores exirafios en ningu-
na de las muestras evaluadas, lanla irradiadas
como sin irradiar. Eslos resullados eslarian sefa-
lar que la irradiacion con la dosis usada no afee.
la los caracleres sensariales del pimenian en pol-
Wi
Los resultados para el indice de Scoville so
presentan en la Tabla N® 3. De acuerdo con los
crilerios sefalados se puede eslablecer gue
aproximadamente un '80% de las muesiras
controladas paseen un'indice de Scoville iqual a
10.000. Comparanda el sabor picanle do las
muestras no irradiadas versus irradiadas, aproxi-
madamente un 85% de estas illimas resulla ser
mas picanle,

COMNCLUSIONES

—La materia prima usada en esie estudin [re.
senld una calidad microbiclagica deficiente, con
predominio de microorganismos ambientalas v
del suelo, especiaimenle hongos de género Rhi-
zopus. Los recuentos lolales de gérmenes aaro.
bios, formas vegetativas v esporuladas, aleanza-
ron valores de 107 gérmeneslg; 1os recuenios de
hongos fueron del orden de 10" coloniasig. El
B0% de las muestras estudiadas presentd un in-
dice de Scoville igual a 10.000,

—La dosis induslrial de irradiacion selecciona-
da fue de 5 kGy, que conslituye una dosis de radi-
cidacidn. Se obluvo una reduccion de la flora
aerdbica de 3 a 4 ciclos logarilmicos, con una eli-
ciencia del proceso del 99.0%

~—FEl proceso de irradiacian puede modificar |3
calidad microbiologica del pimenldn en polvo
hasta los niveles deseados, dependiendo de la
conlaminacion inicial v la dosis que se aplique.
Este recurso lecnoldgico debe usarse con pre
caucion, porgue en casos que la conlaminacian
sea muy elevada, se plantea la posibilidad de pro-
duccian de loxinas, cuya respuesia a la radiacion
no esta tolalmenle esclarecida,

—Las mueslras irradiadas con 5 kGy presenta.
ran. en un 65% de los casos, mayor sabar pican-
le que las mueslras respectivas sin irradiar,

—Los productos irradiados con 5 kGy presen.
laren buena calidad microbioldgica v sensorial,

—Consideranda que el génera Rhizopus es
una limitante critica de la irradiacion de pimeantan
en polvo, se sugiere realizar un recuento de esle
genero en la maleria prima, antes de aplicar el
proceso de irradiacion industrial,
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