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RESUMEN s

Se formulé y desarrallé un guise r.irwarpdaﬁfgar— :
banzos con carial en rqmbn individual ¥ aha‘t.-‘;vadn a

unta institucion estatal.

Se prepararon diferanres formufsciones de guisos
qute cumplian tedricamanta fas aspecificacionas AUt
tives de fa institueion. Se selfecciond [ formulacitn
prefecida por un panel entrenado de fueces vy se adap-
e 8 U procesa tecnaldgreo o8 conserveria,

Se caleuld ef tempo de proceso & 121.19¢ sequin
Ball (8 = 21.1) y se comprabs con Método Ganeral
Gréfico (t = 21.0). Se desarrollé un progrema en ien-
guafe BASIC (Método General Numdrica,, en un mi-
crocommputador para eveluar la letalidad acumulads
durante ef desarrolio de fa curva de penetracién de ca-
lar, hasta alcanzar Fo de literatura, encontrandose un
tempo de proceso ligeramente superior.

Se processron guisos preparados en conserva esteri-
lizando a 1271.19C segdn el tizmpo de procesa tedrica-
mente calculado, Se almacenaron Bstas conservas y se
les controld: esteriiidad comercial, calidad nutritiva,
calidad sensorial, calorfas y cumplimienta de gspecifi-
caciones o8 la institucidn estatal,

Canned servings for Institution Meals.
" Formulation and development.

SUMMARY

An sterilized ready-to-serve dish [(chick peas and
meat) was formulated and developed g5 individual ser
vings ta be used in a State Institution.

Drffarant dish formulations wers prepared, theore-
tically meeting the nutritional requirements set by the
lnstitution.

The formulation preferred by a trained sensory pa-
nef was selected and adapred o a technological can-
Ring process,

Thermal process time was calculated at 121,190
according (o Ball (8 = 27 71) and verified by the Ge-
neral Method Graphically [t = 21.0). A BASIC lzn-
guaje program (General Method Numerically) was
designed an a microcomputer to evaluate the accumu-
fated fethality during the development of the haat
panatration curve yntil iitsrature Fo was reached, the
process time baing slightly longer,

Canred ready-to-serve dishes were processed by
heating at 127.19C according to the thearetically cal-
cufated process time, The canned food was stored, and
contral was dane of: commercial sterility. nutritive
qguality, sensary guality, calories angd meering the re-
guirements set by the State Institution.

— INTRODUCCION______

La preparacion y suministro de
comidas a colectividades ha adgui-
rido en nuestro pafs especial rele-
vancia. Es asi como el temario
central del ¥V SEMINARIO NA-
CIONAL DE CIENCIA Y TEC-
NOLOGIA DE ALIMENTOS, rea-
lizado en Vifia del Mar (CHILE)
en octubre de 1982, estuvo rela-
cionado con el desarrollo, politi-
cas de investigacidn, mercado
actual y potencial de platos prepa-
tados para alimentacion institu-
cional.

El suministro de comidas para
una colectividad determinada per-
sigue diversos fines ya sea de ca-
ricter téenico, social yfo pricti-
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cos. El conocimiento de las carac-
teristicas de la poblacidn que va a
utilizar el sistema de alimentacion
masiva permite adecuar la formu-
lacion a las necesidades de sus
consumidores, de acuerdo a activi-
dades fisicas, hdbitos alimentarios
y edad de los individuos. Una vez
ajustada la formulacidn a las nece-
sidades propias de la colectividad
debe optimizarse su tecnologia de
elaboracion con el fin de obtenar

una calidad adecuada del meni.
La calidad nutritiva, organoléptica
¥ sanitaria de una comida prepara-
da determinard finalmente su gra-
do de aceptacion por parte de la
institucion que la va a distribuir
(Pifiaga et al. 1979).

En los alimentos conservados
por calor se debe aplicar una tec-
nologia adecuada que permita re-
tener sus nutrientes y caracteres

organolépticos, pero que garantice
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al mismo tiempo la esterilidad
comercial de la conserva de modo
que su consumo no COI]SHU.I}’H un
riespo para el consumidor.

La esterilizacion por calor de
los platos precocinados se basa en
la aplicacion de un tratamiento
térmico que destruya todos los
microorganismaos — patdgenos
formas viables que pudieren alte-
rar el producto alimenticio, al
desarrollarse en condiciones nor-
males de almacenamiento y distri-
bueidn.

La velocidad de destruccion de
los mictoorganismos &5 funcion de
la temperatura, representando el
valor “D" el tiempo requerido, a
temperatura constante, para redu-
cir diez veces el nivel de contami-
nacién del alimento. En la practi-
ca industrial conservera se aplica
un tiempo de tratamiento equiva-
lente a 12 D, para alimentos de
acidez baja, lo cual indicaria que
si el producto’ a esterilizar tiene
inicialmente 1072 gérmenes por
envase, 12 poblacion microbiana se
reduciria a la presencia de un ger-
men por cada 1072 envases des-
pués del tratamiento térmico
(Stumbo et al. 1283).

Modernamente se impone apli-
car altas temperaturas para reducir
el tiempo de proceso y retener al
mdximo el valor nutritivo v carac-
teres orpanolépticos del producto
alimenticio. Este criterio es co-
rrecto, pues al subir la temperatu-
ra, la wvelocidad de destruccion
microbiana es mayor gue la velo-
cidad de destruccion de nutrientes
(Valles et al. 1978).

El presente estudio se refiere a
la formulacion vy desarrollo, a
nivel de escala piloto, de wn plato
preparado en racion individual.

Esta conserva enlatada de gar-
banzos con came fue controlada
para verificar el cumplimiento de
especificaciones de la institucion
estatal ala cual estaba destinada.
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MATERIALES Y

METODOS

Para claborar a nivel de escala pi-
loto el guiso preparado enlatado
de garbanzos con carne, se utilizo
como materias primas: garbanzos
{Cicer arietinum L), lisos, sin piel,
tamafio mediano, grado 1 de cali-
dad: arroz [Oriza satival L.), ¢la-
borado, grano largo, grado 1 de
calidad; pulpa de cerdo; tocino
ahumado; aceite de maravilla. Se
utilizd exclusivamente sal porque
las especificaciones de la institu-
citn estatal, a la cual estaba desti-

nada este enlatado, no permite el

uso de alifios.

Las materias primas pretratadas
y mezcladas se envasaron en for-
mato 84 x 90 mm, de hojalata
electrolitica D 4/2, recubierto
interiormente con barniz epoxife-
nélico con pipmento aluminio.

[ La metodologia a aplicar con-
.| 8isti0 en una etapa previa de hidra-
“tacion de los garbanzos en una

solucion salina, segln recomenda-
ciones de Olavarria (1980). El
arroz, tocino en tiras y pulpa de
cerdo cortada en cubos se some-
tieron a un proceso de pre-fritura,
s¢ mezclaron y se continud apli-
cando las etapas tradicionales de
elaboracidn de conservas.

Previo a la etapa de esteriliza-
cion debio calcularse el tiempo de
proceso a aplicar, a temperatura
constante, realizando experimen-
talmente una curva de penetracion
de calor. Para ello se adaptd a los
envases, en su punio de calenta-
miento mds tardio, termopares
0.F. Ecklund Standard, se llend
los botes con la porcidn solido-i-
quide de cobertura y luego del
precalentamiento  se procedid a
cerrar en selladora manual Dixie
madel 23, esterilizando finalmen-

e en autoclave universal Kiister.

Se desarrolld un programa en
lenguaje BASLC utilizando un mi-
crocomputador  Sharp PC-1211
con inferfase cassette-impresora

CE-122, para evaluar minuto a
minuto la letalidad del proceso
térmico aplicado. Este programa
s¢ gjecutd hasta obtener el valor
Fo indicado para la literatura
{Stumbo. 1975), al realizar experi-
mentalmente la curva de velocidad
de penetracion de calor,

Calculado asi el tiempo de pro-
ceso, se fabricd uwna partida de
conservas aplicando este trata-
miento térmico, con el fin de con-
firmar la esterlidad comercial,
calidad organoléptica o sensorial y
verificar el cumplimiento de espe-
cificaciones técnicas de la institu-
cion estatal

El control microbiologico de
las conservas se realizd segin téc-
nica sefialada por Food & Drug
Administration (1978), La calidad
organoléptica fue evaluada porun
panel de jueces entrenados, me-
diante el test de valoracion con
escala por parimetro de Karlsruhe
(Wittig. 1981).

La institucidn estatal especifi-
caba un econtenido energético mi-
nimo por envase el cual fue con-
trolado utilizendo wna bomba ca-
lorimétrica Gallemkamp CBB-330-
010L. Se analizd tambien el por-
centaje de humedad, proteinas,
grasa total y cenizas aplicando
técnicas descritas en Association
of Official Analytical Chemist
(A.0.AC. 1981). El cumplimien-
to de las especificaciones de peso
neto, vacio, espacio libre neto,
masa drenada y porcentaje de lle-
nado del envase se controld segln
Morma Chilena (Worma Chilena.
1970).

EESULTADOS Y
— DISCUSION

Con el fin de obtener la formula-
cion mids adecuda para este guiso
se inicio el estudio ensayando, a
nivel de cocina experimental, di-
versas recetas para  seleccionar
aguélla mds representativa del gus.
to tradicional chileno.
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En esta etapa se ensayaron di-
ferentes cortes de la carne ¥ toci-
no, distinta proporcion garbanzo-
arroz y diversas relaciones sdlido-
liquido.

Las diferentes formulaciones
ensayadas se sometieron a un test
de valoracidn de' calidad (Wittig.
1981) para elegir aquélla preferida
por los jueces entrenados,

La formulacion seleccionada se
adaptd a un proceso de enlatado,
en planta piloto, aplicando el dia-
grama de flujo descrito en Figura
1.

Para establecer el tiempo de
proceso a 121.19C se decidio apli-
car el Método de cdlculo de Ball
y confirmarle por Método General
(Grifico y Numérico computacio-
nal), basindose en el desarrollo
experimental de una misma curva
de wveloecidad de penetracidm de
calor v aplicando Fo = 8.0,

De acuerdo a la literatura, un
valor Fo = 8.0 asegura (con un
alto grado de seguridad) la esterili-
dad comercial para alimentos con-
tenidos en envase &4 x 90 mm ¥
cuya transferencia de calor se pro-
duce por conveccidon-conduccion
{Stumbo. 1975).

Se desarrollé un programa en
lenguaje BASIC para calcular mi-
nuto a minuto las letalidades del
proceso térmico y sumarlas, Al
realizar la curva de penetracion de
calor, el programa desarrollado y
gjecutado por el microcomputa-
dor permitid cortar el paso de
vapor del autoclave al alcanzar el
valor esterilizante de literatura
Fo = 80, lo cual se logrd alos
24 minutos desde que se dié paso
al vapor.

Para aplicar el Método de Ball
se gralicd esta curva de velocidad
de penetracién de calor y se ajus-
16 por el método de los minimos
cuadrados obtepniendo un coefi-
ciente de correlacion para cada
una de las rectas de: rp = 0.995,
ry = 0985, r, = 0.987. (Figura
2) (Figura 3).
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FIG

URA 1

PROCESD TECNOLOGICQ DE CONSERVAS DE
GARBANZDS CON CARNE
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Realizados los cdleulos segin
Ball (Stumbo. 1973) se obtuvo un
tiempo de proceso B = 21.1 mi-
nutos,

Con los datos de tiempo y tem-
peratura de la curva de penetra-
cidn de calor se graficé la razon
letal vs. tiempo, tanto de la etapa
de calentamiento como de enfria-
miento (Fipura 4), Aplicando el
Método General Grifico se obtu-
vo un valor esterilizante total
Fo = 10.14 para 24 minutos de
calentamiento a 121.19C,

Debideo a que el valor Fo =
10.14 sobrepasa el valor Fo= 8.0
de literatura, se desplazd hacia la
izquierda la curva de enfriamiento
en la grifica de razdn letal vy se
cbiuve un nueyo valor esterilizan-
te total Fo = 8.03 que correspon-
de a un tiempo de calentamiento
de 21 minutos (Figura 4).

Se comprueba asi gue el proce-
so térmico obtenido por el Méto-
do de Ball (B = 21.1) y Método

General Grifico (t = 21) son pric-
ticamente idénticos.

Sin embargo se decidid elegir el
tiempo de proceso obtenido al
aplicar el Método General Numé-
rico Computacional (cortando la
entrada de vapor al aleanzar Fo =
8.0) para dejar la letalidad de la
etapa de enfriamiento como un
mdrpen de seguridad v por la ven-
taja que significa su aplicacion
debido a la reproducibilidad del
valor esterilizante de la etapa de
calentamiento ¥ a que el cilculo
del proceso térmico que se estd
aplicando es inmediato.

Se procesaron nNUevas conservas
para realizar controles de esterili-
dad comercial, calidad nutritiva,
calidad sensorial y requisitos gene-
rales de conservas ejecutando el
programa desarrollade por los
autores para obtener el tiempo de
proceso segin el Método General
Numérico Computacional,

El control microbioldgico de la
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FIGURA 2

CURWVA DE VELOCIDAD DE PENETRACION DE CALOR
EM CONSERVAS DE GARBANZOS CON CARMNE

FIGURA 3

CURVA DE ENFRIAMIENTO EN CONSERWVAS
DE GARBANZOS CON CARNE
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esterilidad comercial demostrd la
inocuidad de la conserva,

La evaluacion de la calidad nu.
tritiva se realizd mediante andlisis
quimico ¥ determinaciones de
calor{as por bomba calorimétrica.
En Tabla 1 se presentan los resul-
tados del andlisis quimico.

Las especificaciones de la insti-
tucion estatal exigen 66() calorias
por plato preparado. Las calorias
obtenidas por bomba calorimétri-
ca pata la conserva fueron de
6673, por lo tanto cumplen las
exigencias caldricas,

El aporte proteico exigido para
la racion individual es de 65 g de
proteina de las cuales el 50 ©fo
debe corresponder a proteina de
buena calidad. De este contenido
proteico total, las conservas en
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estudio aportan el 35,93 9fo de
proteina de buena calidad, por lo
tanto el resto dehe ser aportado
por los otros componentes de la
racion individual.

TABLA 1

ANALISIS QUIMICO DE
CONSERVAS DE
GARBANZOS CON CARNE
(G100 G)

(-ANALISIS w

Humeedad

Proeinas (N x 5.25)
Grass toral

Canizas

La calidad organcléptica de la
conserva desarrollada se evaluo
aplicando el test de valorizacion

TIERFD ( winutan |

con escala por pardmetro de Karls-
ruhe (Wittig, 1981).

Esta escala fue adaptada al tipo
de producto en estudio v se es.
tructurd desde un puntaje 6 (exce-
lente) a 1 ({muy malo), subdivi-
diéndose en tres rangos: “caracte-
risticas tipicas” (puntaje 6-3);
“deterioro  tolerable™  (puntaje
4.3) vy “deterioro  intolerable”
{puntaje 2-1).

Los jueces entrenados evalua-
ron los parimetros color, olor,
sabhor, textura y forma. El puntaje
promedio otorgado por los jueces
para cada atributo de calidad, fue
ponderado de acuerdo a su rele-
vancia en la calidad organcléptica
de la conserva. El producto del
puntaje otorgade por los jueces
par el factor de ponderacion per-
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FIGURA 4

METODO GENERAL GRAFICD
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TABLA 3

CONTROLES DE REQUISITOS
GENERALES DE COMSERVAS
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TABLA 2
RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE
CONSERVAS DE GARBANZOS CON CARNE,
ESCALA DE KARLSRUHE
' 1 Ty
Atributo Puntaje promedio Factor de Calidad de
de los jusces ponderacion atributo
Calor & a.1a ae
Olar 5.5 o5 0.83
Sabor 525 a.30 1.58
Texrura 45 2.3 .35
Forma 4.5 015 068
N CALIDAD TOTAL= > =504 )

mite obtener la calidad para cada
atributo, cuya sumatoria corres-
ponde al puntaje de calidad total
para la conserva,

La conserva en estudio obtuvo
un puntaje de 5.04 lo cual sefiala
su alta aceptabilidad, si se recuer-
da que el puntaje mdximo de la
escala es 6, (Tabla 2).

En la Tabla 3 se presentan los
resultados  correspondientes  al
control del cumplimiento de re-
quisitos generales de conservas.

La conserva desarrollada cum-
ple con la exigencias de la institu-
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cidn estatal en sus requisitos gene-
rales, excepto el contenido neto
que es inferior al estipulado, Se
recomienda a la institucion modi-
ficar el formato para cumplir este
requisito,
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