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RESUMEN

Se definid el tiempo de conservacion del aderezo de soya
tipo mayonesa con laincorporacion de laharina de yucaen
su formulacion. Se elaboraron a escala piloto tres corridas
experimentales del producto, arazén de 150 kg cadauna. El
mismo fue envasado en potes de polipropileno de 450 g y
embalado en cgjas de carton y sealmacen6 a30+ 2 °C. La
estimacion delavidade anaquel sedetermind mediante ana-
lisis de regresién basada en lafuncion de riesgos para datos
incompletos de fallos, con un maximo de 5 % de unidades
deterioradas; se tom6 como variable de respuesta el
descriptor calidad global. Quedd establecido que el aderezo
tipo mayonesa con 5 % de harina de yuca, su tiempo de
conservacion es 57 + 2 dias en condiciones ambientales de
almacenamiento. El descriptor rancidez no tuvo repercusion
en lacalidad global; todo o contrario con la separacion de
fasesquesi incidi6 directamente en el deterioro del aderezo,
provocando su afectacion.
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ABSTRACT

Estimation of the shelf-life of a mayonnaise type
soy dressing with the incorporation of cassava
flour

The shelf-life of the mayonnaise-type soy dressing was
defined with the incorporation of cassava flour in its
formulation. Threeexperimental runsof mayonnai se-type soy
dressing with cassava flour were made on apilot scale, at a
rate of 150 kg each. The product was packed in 450 g
polypropylene pots and packed in cardboard boxes and
stored at room temperature (30 + 2 °C). Theshelf-lifeestimate
was determined by regression analysis based on the risk
function for incomplete failure data, setting asapercentilea
maximum of 5% of damaged units; the global quality
descriptor was taken as the response variable. It was
established that the mayonnaise type dressing with 5%
cassava flour, its conservation time is 57 + 2 days under
environmental storage conditions. The rancidity descriptor
had no impact on overall quality; quitethe contrary with the
separation of phasesthat did directly affect the deterioration
of the dressing, causing it to be affected.

Keywords: preservation, seasoning, cassavaflour.

INTRODUCCION

En las emulsiones alimenticias, representada por un
grupo de productos como mayonesa, aderezos y sal-
sas, entre otros, se hace muy dificil la reduccién del
contenido lipidico sin perder suspropiedadesdetipicidad.
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En la actualidad |as industrias productoras de alimen-
tos utilizan los hidratos de carbono complejos como
emuladores de grasa, con € fin de disefiar alimentos
bajos en calorias; estos poseen la propiedad de captar
aguay formar geles, ademas de su poder espesante, |0
que confiere a los productos una textura 'y sensacion
similar ala que proporciona la grasa. Dentro de este
grupo de hidratos de carbono complejos se han usado
almidones nativosy modificados (1).

Losamidones nativos de las diferentes especies vege-
tales tienen como caracteristica que sus propiedades
fisicoquimicasy funcional es estan influenciadas por sus
estructuras granular y molecular. Las propiedades mas
importantesaconsiderar paradeterminar la utilizacion
de un amidon en laelaboraci 6n de alimentosincluyen
las fisicoquimicas como capacidad de gelatinizacion y
retrogradacion, y las funcionales como la solubilidad,
hinchamiento, capacidad de absorcion deaguay e com-
portamiento reol6gico de sus pastasy geles (2).

La harina de yuca (Manihot esculenta Crantz) repre-
senta una materia prima atractiva para la produccion
de productos alimentarios dado su alto contenido de
almiddn. Su obtencion a partir de excedentes de pro-
duccién de este cultivo representa una alternativa via-
ble para el aprovechamiento de materias primas pere-
cederas de una manera més sustentable y permite ala
comunidad un mejoramiento socioecondémico (3).

En el Ingtituto de Investigacion parala Industria Ali-
menticia (111A) se desarroll6 un aderezo de soya tipo
mayonesa, con 5 % de harina de yuca como fuente

alternativade almiddn, puestiene un comportamiento
de los parametros quimicos, microbioldgicos y
reol6gicossimilaresal elaborado con almidon demaiz,
y cumple con losrequerimientos establecidos en lanor-
ma de especificaciones para aderezo de soyatipo ma-
yonesa.

Esta investigacion formo parte del proyecto nacional
para el desarrollo de productos alimenticios a base de
harinas no tradicionalesdonde seincluy6 el estudio de
harinay almidén de yuca para su empleo en productos
l&cteos, carnicos y otros. El objetivo del trabajo fue
estimar ladurabilidad del aderezo de soyatipo mayo-
nesacon harinade yucacomo sustituto del amidén de
maiz.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizé harinade yuca, obtenidaapartir del clon Se-
fiorita, suministradapor el Instituto de I nvestigaciones
de Viandas Tropicales (INIVIT).

Lapastade soya (20 % de sdlidos total es) fue procesa-
daenel I11A segln & procedimiento descrito antes (4).
Seutilizaron materias primasimportadas de Chinacomo
el &cido citrico (E 330) con 5 % de humedad y sorbato
de potasio (E 202). El resto son elaboradas en Cuba,
azucar refino, sal comun (Empresa de la sal, UEB
Salinera), vinagre blanco: con 4,5 % de acidez (Delei-
te) y aceite de soyarefino, todas con excelente calidad
alimentaria.

Tabla 1. Formulacién del aderezo de soya con harina de yuca

Ingrediente Porcentgje
Aceite 30,00
Agua 23,71
Pasta de soya 25,00
Vinagre 10,00
Harina de yuca 5,00
Azlcar 4,00
Sal comun 2,00
Acido citrico 0,19
Sorbato de potasio 0,10
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Se procesaron, aescala de piloto, tres corridas experi-
mentales de aderezo de soya tipo mayonesa con hari-
na de yuca (150 kg por corrida), cuya formulacién se
muestraen laTabla 1. Se siguio latecnologia estable-
cida anteriormente (5). El producto fue envasado en
potesde polipropileno de 450 gy embalado en cajasde
carton; luego fue amacenado a 30 + 2 °C.

Se utilizd un plan de muestreo parcial mente escal ona-
do, las muestras fueron analizadas al inicio y cada 15
dias, una vez detectados los primeros signos de dete-
rioroy su progresivo incremento, lafrecuenciade an&
lisis sedisminuyo gradua mente.

A los productos elaborados se les ef ectuaron |os andli-
sisquimicos, microbiol 6gicosy sensoriales siguientes
(6): determinacion de pH (7), acidez expresada como
porcentagje de &cido acético (8), porcentaje de cloruros
(9), conteo total de microorganismos a 30 °C (10) y
conteo de hongos filamentosos y levaduras (11).
Adicionalmente se determind el conteo de
microorgani smos mesofilos productores de &cido por
su significacion en el deterioro de este producto. Se
empled el mismo método descrito antes (10), con adi-
cion de bromocresol parpura (0,01 %) como indicador
a medio Agar para conteo en placa.

Una comision compuesta por siete evaluadores
semientrenados en este tipo de producto evaluo olor y
sabor a rancio, separacion de fases y calidad global
mediante una escala estructurada de 10 cm acotada
en ambos extremos con intensidad creciente deizquier-
da a derecha seguin establece el método de andlisis
descriptivo cuantitativo (12). Los valores de rechazo
para cada atributo se obtuvieron por consenso entre
los evaluadores. Finalmente, se realizd una prueba de
aceptacion o rechazo.

Se hizo un andlisis de regresion basada en la funcién
deriesgos paradatosincompletosdefallos, con e gjuste
delosdatosaladistribucion deWeibull y fijando como
percentil un méximo de 5 % de unidades deterioradas.
Se tom6 como variable de respuesta el descriptor cali-
dad global y se obtuvo € criterio de rechazo através
de una distribucién nominal en p = 1 e intervalo de
confianza de 0,05. Se probo la bondad de gjuste a la
distribucion propuesta mediante la técnica no
paramétrica de K olmogorov—Smirnoff.

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTabla2 muestralosresultadosdelosandlisisquimi-
cos y microbiol6gicos efectuados a aderezo de soya
tipo mayonesacon harinadeyucadurante el tiempo de

Tabla 2. Resultados de los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos del aderezo

. : Conteo Moho y Productores
Tiempo Acidez (% Cloruro -

(d) pH 4cido acdtico) (% NaCl) (u]fgtf:'] 0 I(%Zd;ia; (?ﬁ ?fr;]‘io)
0 4,16 (0,02) 0,62 (0,02) 1,99 (0,01) 1,8 x 107 <10 <10
10 4,16 (0,01) 0,64 (0,01) 1,99 (0,02) 3,4 x 107 <10 <10
20 4,14 (0,01) 0,64 (0,01) 1,97 (0,01) 4.1 x 10 <10 <10
30 4,12 (0,01) 0,67 (0,01) 1,98 (0,02) 4.8x 107 <10 <10
40 4,10 (0,02) 0,69 (0,02) 1,99 (0,02) 5,3 x 10° <10 <10
45 4,11 (0,02) 0,72 (0,02) 1,98 (0,00) 5,9 x 10° <10 <10
50 4,10 (0,01) 0,74 (0,01) 1,99 (0,01) 6,1 x 10 <10 <10
55 4,03 (0,01) 0,77 (0,02) 1,98 (0,02) 6,7 x 10° <10 <10
59 4,00 (0,02) 0,81 (0,01) 1,98 (0,01) 7.2x 10° <10 <10
61 3,92 (0,01) 0,81 (0,01) 1,97 (0,01) 8,7 x 10° <10 <10
64 3,92 (0,01) 0,82 (0,01) 1,98 (0,02) 9,3x 10° <10 <10
66 3,91 (0,02 0,83 (0,01) 1,99 (0,01) 9,7x 10° <10 <10

Los valores corresponden alamediay entre paréntesis |a desviacion tipica (n = 3).
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almacenamiento. Susval ores no sobrepasaron loslimi-
tes establecidos en la norma de especificaciones para
aderezo de soya (6). Se estimo la vida anaquel de dos
tipos de aderezos de soya, y estos parametros tampo-
co incidieron en el rechazo de los productos.

En este estudio, € Unico atributo que mostré cambios
en el tiempoy que se considerd indicador del deterioro
fue la separacion de fases (Fig. 1), debido ala apari-
cion de sinéresis por laretrogradacion del almidon de
yucay que afecto la calificacion de la calidad global,
pues no se detectaron cambios en €l olor y el sabor.

Laseparacion de fases a partir de los 61 dias sobrepa-
sa el criterio de rechazo. En el estudio se comprob6
que arededor de los 20 dias los evaluadores aprecia-
ron una sinéresis muy ligera, la que aumento con el
transcurso del tiempo. Esta presencia de sinéresis en
el aderezo se debe a que los almidones nativos son
propensos a tener este comportamiento en alimentos
de acidez elevada (13).

La retrogradacion es un proceso que ocurre cuando
las cadenas de almidon nativo comienzan areasociarse
bajo la forma de estructuras ordenadas, una vez que
ocurreel enfriamiento del almidon gelatinizadoy sobre
todo a bajos valores de pH. En unafase inicial, dos o
més cadenas de almiddon forman un punto de enlace
simple, que permite desarrollar regiones més ordena
das, que luego bajo condicionesfavorables, permiten el
reordenamiento molecular, originando un nuevo orden

cristalino, fendmeno que se conoce con el nombre de
sinéresisy que se observa en el aderezo como un des-
prendimiento deliquido en lasuperficie (14).

LaFig. 2 muestra como la calidad global del aderezo
disminuye amedida quetranscurre el tiempo de a ma-
cenamiento, inicidndose &l estudio con unapuntuacion
de 9,8 (entre muy buena a excelente) y aproximada-
mente alos 63 dias se obtuvo calificacion inferiores a
6,0 (entre buenaeinsuficiente) que provocd el rechazo
del aderezo. Estafechacoincidio con laaparicion dela
separacion de fases en el producto.

Los pardmetros estimados para la distribucion de
Weibull, (o) 22,18y (B) 45,32, permitieron determinar
que el tiempo de conservacion del aderezo elaborado
con harinade yucafue de 57 + 2 dias con un percentil
del 5 % (nimero méximo de unidades deterioradas
admitidas en un lote). Los resultados de la prueba de
bondad de ajuste de Kolmogorov—Smirnov, indicaron
quelostiemposdefallo pueden ser explicados median-
teladistribucién de Weibull.
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Fig. 1. Comportamiento de la separacién de fase durante el estudio de vida util.
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Fig. 2. Comportamiento de la calidad global durante el estudio de vida util.

CONCLUSIONES

Para €l aderezo tipo mayonesa con 5 % de harina de
yuca quedd establecido su tiempo de conservacién en
57 * 2 dias en condiciones ambiental es de almacena
miento. L os descriptores sensoriales que se considera
ron indicadores del deterioro fueron la separacion de
fasesy lacalidad global.
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