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RESUMEN
Se determiné la durabilidad de la galleta dulce elaborada con

20 % de harina de yuca y 80 % de harina de trigo, envasada en
bolsa de polietileno de baja densidad, embalada en caja de
cartdn y almacenada a temperatura ambiente. Se elaboraron
tres lotes de galletas y se confeccioné la ficha descriptiva del
producto recién elaborado. Durante el almacenamiento se
realizaron determinaciones de humedad y se evalug la calidad
global sobre la base de los atributos tipicidad del olor y sabor,
dureza, crujencia y facilidad de desintegracion en la boca. La
estimacion de la vida Gtil se determind mediante andlisis de
regresién basada en la funciobn de riesgos para datos
incompletos de fallos, con un maximo de 5 % de unidades
deterioradas. Se tom6 como variable de respuesta la calidad

global y los resultados se ajustaron a la distribucion de

Weibull. El tiempo de durabilidad estimado de la galleta fue
de 54 £ 2 dias.
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ABSTRACT
Shelf-life of a sweet cookie with cassava flour

The shelf life of the sweet cookie made with 20% cassava
flour and 80% wheat flour, packed in a low density
polyethylene bag, packed in a cardboard box and stored at
room temperature was determined. Three batches of cookies
were made and the descriptive sheet of the freshly made
product was prepared. During the storage, moisture
determinations were made and the overall quality was
evaluated on the basis of the attributes of odor and flavor
typicalities, hardness, crispness and ease of disintegration in
the mouth. Shelf-life estimation was determined by regression

analysis based on the hazard function for incomplete failure
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data, with a maximum of 5% of spoiled units. Overall quality
was taken as the response variable and the results were fitted
to the Weibull distribution. The estimated shelf-life time for
the cookie was 54 + 2 days.

Keywords: cassava flour, cookies, shelf-life.
INTRODUCCION

En laactualidad la industria alimentaria cubana se ha enfocado
en el desarrollo y elaboracion de productos horneados con el
empleo de harinas alternativas disponibles en el pais, con vista
a disminuir los gastos por concepto de importacién de
materias primas fundamentales y de alta demanda como el
trigo.

La elaboracion de galletas constituye un sector importante
dentro de la industria alimentaria, siendo sus principales
atractivos su variedad de tipos, gran interés comercial por sus
caracteristicas de consumo, alta demanda y aceptabilidad. Sus
caracteristicas organolépticas fundamentales son: olor, sabor
y textura. La durabilidad de las galletas depende de su
de y de

almacenamiento. Aungue existen diversos materiales de

composicién,  tipo envase condiciones
envase para este trabajo se seleccioné el polietileno de baja
densidad por ser un envase econdémico destinado a galletas
para consumo rapido.

En el Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia
se ha estudiado la sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina de yuca en algunos productos horneados (1). El
objetivo de este trabajo fue determinar la durabilidad de una
galleta dulce con sustitucion parcial de harina de trigo por
harina de yuca envasada en bolsas de polietileno.

MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracidn de la galleta se utiliz6 harina de trigo con
13 % de humedad y 30 % de gluten himedo (2). La harina de
yuca fue obtenida de la variedad CMC 40 y su contenido de
humedad (10,68 %) y cenizas (1,80 %) cumpli6 con la norma
para la harina de yuca comestible (3). La formula utilizada se

muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Férmula de la galleta dulce con harina de yuca

Ingredientes %
Harina de trigo 42,76
Harina de yuca 10,70
Grasa vegetal 15,10
Azucar refino 14,8

Salvado de trigo 9,44
Agua 4,62

Miel de abejas 0,74

Sal 0,66
Bicarbonato de sodio 0,42
Bicarbonato de amonio 0,30
Lecitina 0,08

Sabor vainilla 0,38

Se elaboraron tres lotes de galletas dulces de 10 kg cada uno.
Las galletas se envasaron en bolsas de polietileno de baja
densidad con 0,40 mm de espesor, 46 cm de largo, 25 cm de
ancho, velocidad de transmisién al vapor de agua de 2,76
(9/m?/d), con cierre hermético mediante sellado térmico. Cada
bolsa contenia 0,5 kg de galletas. Se embalaron en cajas de
carton a razén de ocho bolsas por caja y se almacenaron a
temperatura ambiente.

Durante el periodo de almacenamiento se realizé la
determinacion de humedad (4) y la evaluacidn sensorial. Esta
Gltima se Ilevé a cabo por cinco catadores adiestrados en este
tipo de producto (5). Se elabord la ficha descriptiva del
producto recién elaborado y durante el almacenamiento se
evalu6 la calidad global mediante una escala continua
estructurada de 10 cm: 0 cm es pésima, 2 cm insuficiente, 4
cm aceptable, 6 cm buena, 8 cm muy buenay 10 cm excelente
(6). Se les inform6 previamente a los catadores que los valores
de calidad global por debajo de cuatro cm se considerarian
como rechazo. Los atributos seleccionados para el estudio
fueron: tipicidad del olor y sabor, dureza, crujenciay facilidad
de desintegracion en la boca, los que fueron escogidos entre
los recomendados por la literatura en el procedimiento
analitico de evaluacion sensorial para galletas Salvitas (7).

El plan de muestreo fue parcialmente escalonado (8) y se

retiraron dos bolsas en cada tiempo de almacenamiento. Se
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tomo como variable de respuesta la calidad global y se obtuvo Se realizd un analisis de varianza y la prueba de rangos
el criterio de rechazo a través de una distribucion binomial con multiples de Duncan, para determinar si existieron diferencias
p = 0,01 e intervalo de confianza de 0,05. Los resultados significativas entre los tiempos inicial y final en cada uno de
fueron procesados por las técnicas de regresion, basadas en la los atributos evaluados.

funcion de riesgos para datos incompletos de fallos, RESULTADOS Y DISCUSION

ajustandose los datos a la distribucion de Weibull. Se probo la . o
_ o La Tabla 2 muestra las caracteristicas organolépticas y
bondad de ajuste de los datos a la distribucion propuesta . . .
] . L ] atributos sensoriales evaluados en la galleta recién elaborada.
mediante la técnica no paramétrica de Kolmogorov- Smirnov . . . L
El dictamen de calidad emitido por la comisién de catadores

9).
®) fue de muy buena pues todos los atributos sensoriales
presentaron buenas caracteristicas.
Tabla 2. Caracteristicas y atributos sensoriales de la galleta
Caracteristicas Atributos Descripcion
L Arménico, a producto fresco, a cereal horneado, destacandose el aroma
Olor Tipicidad - o
empleado en su elaboracion (vainilla)
Sabor Tipicidad Arménico, caracteristico del aroma empleado en su elaboracién(vainilla)
Textura Dureza Moderada y fragil
Crujencia Moderada
Facilidad de desintegracion La estructura del producto se desintegra facilmente durante la masticacion
en la boca
Calidad global Muy buena

Al inicio del estudio la humedad promedio de los tres lotes de méximo permitido en las especificaciones de calidad de
galleta fue de 2,14 %y se observé su incremento con el tiempo  galleta (11).

de almacenamiento (Fig. 1). Esta ganancia responde a al

5.0

intercambio de humedad de los productos con el ambiente, lo 4.0
cual es un fenédmeno esperado dada la naturaleza de los ;\c? 3.0
ingredientes y el empaque (polietileno) utilizado en este ; 2.0

. . - . S 1.0
estudio (10). El material de empaque de polietileno de baja g 0.0
densidad posee una permeabilidad baja al vapor de agua, aun E ' 0 30 46 51 58 63 67
asi pudo pasar cierta cantidad hacia la galleta porque el
material no es totalmente uniforme y ademas podria pasar algo Tiempo (d)

por los sellos que son pegados por presion y calor. Hasta los

58 dias la humedad se mantuvo inferior al 4 %, que es el valor Fig. 1. Contenido de humedad de las galletas durante el

almacenamiento.
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La Tabla 3 presenta los resultados promedios de las
evaluaciones sensoriales realizadas al inicio y final del estudio
donde se observo el deterioro de los atributos con en el tiempo,
lo que afectd la calidad global. La Fig. 2 muestra como la
calidad global de la galleta dulce disminuy6é a medida que
transcurrio el tiempo de almacenamiento, iniciandose el
estudio con una puntuacién de 9,8 cm (entre muy buena y
excelente). A partir de los 58 dias se obtuvieron calificaciones
inferiores a 4,0 cm (aceptable) lo que provocé el rechazo de la
galleta debido a la pérdida de frescor del olor y sabor, la
disminucion de la dureza, crujencia y la facilidad de
desintegracion en boca. Este tiempo coincidié con que el valor
de humedad superé el maximo de 4 % especificado en la
norma de galleta (11). Durante el almacenamiento las galletas
envasadas en materiales flexibles, van perdiendo crujencia
debido a la ganancia de humedad y a partir de un determinado
limite, son rechazadas por los consumidores (12).
Tabla 3. Evaluacién sensorial de las galletas al inicio y
final del estudio

Atributo sensorial Inicio Final
Tipicidad del olor 10a 47b
Tipicidad del sabor 10a 45b
Dureza 7,3a 4,7b
Crujidez 7,3a 39b
Facilidad de disgregacion enboca 10a 47b
Calidad global 98a 2,8b

Calidad global
o~ s(tMe o N

Los parametros estimados para la distribucién de Weibull, (o)
16.961 y (B) 64.2189, permitieron determinar que el tiempo
de durabilidad de la galleta dulce elaborada con harina de yuca
fue de 54 + 2 dias con un percentil del 5 % (nimero maximo
de unidades deterioradas admitidas en un lote). Los resultados
de la prueba de bondad de ajuste de Kolmogorov—Smirnov,
indicaron que los tiempos de fallo pueden ser modelados
adecuadamente mediante la distribucion de Weibull.
CONCLUSIONES

La galleta dulce elaborada con 20 % de harina de yuca 'y 80 %
de harina de trigo, envasada en bolsa de polietileno de baja
densidad de 40 mm de espesor, almacenada a temperatura
ambiente, tuvo un tiempo de vida Gtil de 54 £ 2 dias.
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