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ABSTRACT

The changes in organoleptic characteristics in SMT
cellophan-packed cakes were evaluated by a panel of eight expe
rienced judges. Four different products, with and without either
filling or coating, were tested after accelerated aging at 37°C.
Microbiological quality was estimated through mesophilic .aerocbe
counts, and counts of coliforms, yeasts and molds. Quality was e
valuated by applying the 9-score Karlsruhe descriptive rating for
the following parameters: colour, shape, flavour, odour and tex-
ture. The development of off-odour and off-flavour was evaluated
using an arbitrary scale of 9 points. Controls were studied
with freshly-baked products (zeroc time) and subsequently at pe
riods equivalent te 60, 90 or 120 days of storage at room tempe-
rature. In each session adegquate control samples were offered to
the judges. The microbiological guality of the products was found
o meet adequately the specifications established by the “Ante-
proyecto del Reglamento Sanitario de Alimentos" for similar pro
ducts (cream-containing confectionery and bakery products). The
results of the tests suggest that shelf-life for the products
evaluated should be 60 days when stored at room conditions (25°C -
and 60% relative humidity). Shelf-life can.be increased up to 120
days by storage at 3°C.

INTRODUCC | ON

La aceptabilidad de los productos procesados estd da-
da en gran medida por la calidad arganoléptica que presenta el a
limento. Cuando los productos son almacenados hay muchas varia
bles en juego que determinan el deterioro lento y progresivo de.
estos caracteres organoléticos, aln cuando la calidad nutritjva
y microbiolégica esté dentro de las especificacionesestablecidas "
En base a estas premisas se programan los estudios de perecibili
dad, que permiten predecir la vida Gtil del producto. Para este
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fin se programa un disefo experimental, que considera un modelo
con condiciones drdsticas de almacenamiento, que permite desenca
denar una buena cantidad de reacciones bioquimicas ¥y bioldgicas
causantes del deterioro. Para poder conocer en el tiempa, como
evolucionan estos cambios de las propiedades organclépticas, se
recurre a la Evaluacién Sensorial que permite detectar mediante
un panel altamente entrenado, cdmo va deteriordndose cada uno de
los pardmetros de calidad sensorjal y cudles componentes norma-
les disminuyen o cuiles componentes indeseables aparecen.

MATERIALES Y METODOS

Los preductos estudiados fueron los siguientes:

Tratamiento |: Bizcochuelo con cobertura constituida por glasea
do de chocolate sin relleno.

Tratamiento |1: Bizeochuelo sin cobertura,con relleno.
Tratamiento I 11:Bizcochuelo con cobertura {glaseado de chocola-

te), con relleno.

Tratamiento IV: Bizcochuelo sin cobertura, sin relleno.

{0 Todos los productos fueron envasados en envases indi-
viduales de celofin SMT.

: 20 unidades de cada uno de los cuatro tratamientos des
critos se sometieron a un test de envejecimiento en estufa a 37°C
y 55% de humedad relativa. Otras 20 unidades de cada tratamiento
se almacenan en refrigerador a una temperatura de aproximadamen- .
te 3°C y una humedad relativa de aproximadamente 60%.

Para evaluar la calidad sensorial, se us§ un disefo
factorial de 5 factores. Se controld la calidad por pardmetro u-
sando el test de valoracidn descriptivo de Karlsruhe (1,2), se-
gin la Tabla de la Fig. 1.

. Los pardmetros estudiados fueron color, forma, textu-
ra, olor y sabor. En los tratamientos con cobertura se evaluaron
estos paradmetros tanto en el glaseado de chocolate como en el bjz
cochuelo, =

_ Mediante este test es posible calificar en una escala
de 9 puntos la calidad de cada uno de estos pardmetros en base a
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cos, en diferente intensidad y grado de equilibrio, siendo el
miximo 9. Las calificaciones 6-5-4 corresponden a la ~aparicién
de deterioro tolerable en intensidad creciente y por Gltimo, las
calificaciones 3-2-1 3 deterioro indeseable, muy marcado, que
hacen que el producto no sea comestible,

La calidad del tratamiento estd representada por la
sumatoria de la calidad promedio indicada por todos los jueces
para cada parametro, '

La aparicién de olores y sabores extrafos se evalud
con el test numérico en amplitud 9 (3). La escala de valoracidn
usada es la siguiente:
ninguno
dudoso
suave

moderado

marcado

WO OO ORWLA la a —

. intenso

El panel para ambos tests estuvo integrado por 8 Jue-
ces altamente entrenados que degustaron en panel ablerto (4.

Los controles por evaluacién sensorial se realizaron
al tiempo cero y luego de tiempos equivalentes a 60, 90 vo k120
dias de almacenamiento en condicliones normales, considerdndose
como equivalencia de tiempo que & dfas a 37°C y 55% de  humedad
relativa equivalen a un mes a temperatura ambiente (25°C y 60%
de humedad relativa) (5).

Simul tineamente con los productos en estudio se entre
garon patrones de comparacidn constitufdos por los tratamientos
almacenados a aproximadamente 3°C. j

En el tiempo cero se controld humedad por el método de
HMarcusson citado por Schmidt-Hebbel (6) y el de la ADAC (7).

Paralelamente, en el tiempo cero y el equivalente a
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60 dias de almacenamiento, se controld la calidad microbicldgica
utilizando los fndices siguientes: recuento total de gérmenesana
erébicos mesSfilos, recuento de coliformes y recuente de hongos:

y levaduras, segln las técnicas descritas por normas chilenas(8)

y de la Food and Drug Administration (U.S.A. } (9) respectivamen-
te. ;

RESULTADOS Y DISCUSION

1. Controles de humedad en el tiempo cero: la humedad de los di-
ferentes tratamientos oscila alrededor de 15%, razén por la
cual se consideran como alimentos de humedad intermedia (10).

2. Controles microbiclégicos: se controlaron los productos al
tiempo cera y al cabo de 60 y 90 dfas a temperatura - ambiente
(20°C y 60% de humedad relativa). Los resul tados obtenidos para
los diferentes tratamientos fluctdan alrededor de 100-200, 400

y 700 gérmenes por gramo para recuento total en el tiempo cerp,
EU y 90 d7as de almacenamiento, respectivamente. En todos los

tratamientos, y en todos los ttempcﬂ controlados, hay menos = de
10 coliiformes/g (limite de sensibilidad del método establecido
por la Norma), y el recuento de hongos (gén. Penicillium) alcan-
z6 a 20 colonias/g. Estos resul tados estarfan indicando gue los
productos mantienen una calidad microbiolégica Sptima, ya que es
tan por debajo de los 1imites sefialados por el Anteproyecto del
Reglamento Sanitario de Alimentos (11) para productos de pastele
ria, que son los mds similares a los de nuestro estudio. Desgra-
ciadamente tanto el Reglamento Sanitario como el Anteproyecto,no
dan especificaciones para productos de humedad intermedia..

3. Valoracién de calidad por pardmetro, con la escala de 9 pun-
tos: los resultados obtenidos para cada tratamiento se presentan-
en el Tabla I. Los valores representan el promedio del panel. La

calidad sefialada en la columna de la derecha representa el prome
dio de todos los pardmetros ponderados por 0.2.

Como puede apreciarse, tanto en la Tabla | como en la
Fig. 2, en base a los promedios de los puntajes asignados por to
dos los jueces, la calidad por pardametro o tomada integralmente
(considerando igual importancia a los pardmetros evaluados) apa
rece notablemente deteriorada al cabo de 90 dfas en todos los
tratamientos. Cabe destacar que los pardmetros mds deteriorados
son olor, sabor y textura, que para este tipo de productos s0n
de especial relevancia. La descripcion del deterioro de estos pa
rametros es la siguiente:
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- olor: perjudicade, rancio, graso, plcante, écrdo, -plano, per-f 14
{&}twh,fumado. penatrante, anral, aHEJn,gcapr{l

: J uiﬂﬁ,;d-sag., 5
Ewhj &wkwhle;urepugnante il _#ﬁﬁ?ﬁr._ SEEREEST Lot f :
CLabor: dafado, perJudlcado, rancio, afejo, plano, modVFIEad g
grasosoc, a remedio, desagradable. I
- textura: endurecida, ligosa, seca, muy adhesiva, eldstica,po-
rosa, compacta, pegajosa, dura, desuniforme, desagrada-
ble, reseca.
Tabla |. Calidad sensorial por pardmetro durante el almacena
miento.
Tiempo de al  Color Forma Olor Sabor Textura Calidad
macenamiento 5t Trat,
T}atamiento l: con cobertura, sin relleno
0 8,7 ©iu8,300u0 anzatNe B MEREE SR 5,
60 dfas 7,8 7.4 P e b,4 8,4 Ll
© 90 dTas 4,2 i Sl Sl il b,6
120 dfias 4,8 5,1 i ot ] B P e o 3.9
Tratamfento I'l: sin cobertura, con relleno
o 8,3 6,1 Pl e Gl GiGaRE - - 6.0
", 60 dias 8.3 T 6,16, quai 710 BB RS, 0 6,9
B go.d_FESI E'll 5‘:6 5,8 .?'1‘? 3|5 61? 1'19
120 dfas 4,9 b1 35 2,k 2, 65,0 3,4
Tratamiento |11: con cobertura, con relleno
W JU ?16 Pl 7,9 3-3 8|E B-[} 7.9
. 60 dias 7,6 6,9 6,8 6,6 biihE =S 7 6,8 ‘
90 dias 5,8 5,3 b, 1oie 3ih h,8 7,5 4,8
120 dfas 5,6 by 2,356 2 gl eyl 3,6 s
Tratamiento IV: sin cobertura, sin relleno i
B i Fob o oli - B8 o Bl R R
. 60 dias 7,1 6,9 6A 51 g G s i, . 6,6
190 dfas 6,2 5,540 3 DR 4,8 .7,2 4,6 1}
© 120 dias 5,5 4y D2 Al e h,2 ;
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&; Evaluacidn de, aparac16n de olores, y sabores qg trafcsnﬂur nte
Eﬁ%ﬁm cénamien oo gstmumériiewﬁen@g 31 1 EdBOTREN ) dHiTE I A
presentaﬁlaé'té putos™ promed}ns de "todos 1&5 -uéEes;Ldf i

FTg 3 muestra las curvas que representan el aumento de intensi
dad de estos olores y sabores extrafios, en los diferentes trata
mientos.

Como puede apreciarse, todos los tratamientos, a los
90 dfas presentan sabores y/o olores extrafos que estan proxi
mos & la intensidad calificada "marcado", lo que los hace poco
apetecibles.

Tabla 11, Aparicién de olores y sabores extrafos durante el al-
macenamiento.

Tiempo de al St | Trat | St 1l Trat!l!l Stll] Trat 11l St IV Tratiy
macenamiento
0 Tt 1,08 Ll g el il 5] 153 ) o .
60 dias 1,8 52 2,0 LT R 3,6 2,9 3,0
90 dias 2,6 £,3 3,2 6,1 3,0 B, 1 3.0 )]
120 dTas 3,0 s 3.9 7.2 L, o 7.0 3,5 6,5

- CONCLUS IONES

En base a los resultados obtenidos, se estima una vi
da Gtil de 60 dias para este tipo de productos, con o sin cober
tura, almacenados en condiciones ambientales (25°C y 60% de hu-
medad relativa), El almacenamiento a una temperatura aproximada
de 3°C permite prolongar la vida Gtil hasta 120 dias.

RESUMEN

Mediante un panel de B jueces entrenados, se evalfian
sensorialmente los cambios producidos en bizecochuelos envasados
en celofin SMT {con y sin relleno, con ¥y sin cobertura),por e-
fecto de una prueba acelerada de envejecimiento, en estufa a
37°C. La calidad microbicl&gica se controla por recuento total
de gérmenes anaerbbicos mesdfilos, recuento de gérmenes colifor
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mes y recuento de hongos y levaduras. La calidad sensorial . se
controla por par@metro, usando el test de valoracidn descripti-
vo de Karlsrube. La aparicifn de olores y/o. sahores extrafios se
analiza por test numérico, en amplitud 9. Los controles se rea-
lizan al tiempo cero (producto recién elaborade) y luego .. dg
tiempos eguivalentes a 60~90 y 120 dias de almacenamiento en
condiciones ambientales (25°C ¥ 60% de humedad relativa). En to
das las sesiones se entregaron patrones de comparacidn. La cali
dad microbiolégica, estimada con los indicadores descritos,per-
manece con valores por debajo de los limites maximos estableci~
dos por la reglamentacidn sanitaria vigente para productos afi-
hes. En base a los resultados experimentales se recomienda esta
blecer una vida Gtil de 60 dias para estos productos almacenalos
en condiciones ambientales (25°C y 60% de humedad relativa)l. Se
comprueba que la calidad sensorial no se altera significativa -
mente al almacenarlos a aproximadamente 3°C hasta por 120 dias.
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