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"RIKI

RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue la determinacion de la
durabilidad de la galleta "Riki".

Las galletas se evaluaron inicialmente para comprobar el
cumplimiento de sus especificaciones de calidad y
peridodicamente hasta el fallo, en lo referente a contenido
de humedad y evaluacién sensorial.

Se determind el espesor y la permeabilidad al vapor de agua
del material de envase, asi como la resistencia al sellado
térmico de las bolsas. La durabilidad de la galleta Riki enva-
sada en polipropileno metalizado en paquetes de 140 g fue
de 226 dias.
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ABSTRACT

Shelf life of cookies "Riki"

The aim of this work was to determine the shelf life of cookies
Riki. Physic - chemical and sensory analysis at the beginning,
were determined in accordance to national quality standards,
and in the time until the product fault. It was determined the
thickness and the water vapour permeability to the packaging
material as well as the resistance to the thermal sealing of the
bags. The shelf life of cookies "Riki" packed in metalized
polypropylene in packages of 140 g was 226 days.
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INTRODUCCION

La galleta es un producto tradicional. Especificamente
la galleta "Riki" contiene los ingredientes de: harina de
trigo, grasa vegetal hidrogenada, aceite de coco, azlcar,
bicarbonato de amonio, glucosa, huevo entero
deshidratado, sal, bicarbonato de sodio, extracto de malta,
levadura, metabisulfito de sodio y enzima proteolitica.
Es fabricada en Albert Kuntz y se produce por
laminacion mediante una tecnologia totalmente automa-
tica.

La forma de envasado de esta galleta es en paquetes de
140 g mediante pelicula de polipropileno metalizado en
maquinas automaticas del tipo form-fill-seal.
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Las caracteristicas organolépticas fundamentales de
la galleta que presentan mayor variabilidad durante el
almacenamiento son: el olor, el sabor y la textura. En
climas tropicales, las galletas envasadas en materiales
flexibles pueden perder crujencia con el transcurso del
tiempo, debido a la ganancia de humedad a través del
envase, dado por la permeabilidad al vapor de agua del
material de envase y el cierre térmico del paquete.

El objetivo de este trabajo fue determinar la durabilidad
de la galleta Riki.

MATERIALES Y METODOS

Se recibieron 126 paquetes de 140g, correspondientes
a tres dias diferentes de produccion y envasados en
cajas de carton corrugado.

Las muestras se evaluaron inicialmente para compro-
bar el cumplimiento de sus especificaciones de calidad
en lo referente a contenido de humedad y evaluacion
sensorial.

Como variable respuesta se consideré la evaluacién
sensorial y como variable de caracterizacion el conte-
nido de humedad (1). En cada evaluacion se analiza-
ron tres paquetes.

La frecuencia de las evaluaciones fue al inicio, men-
sual hasta los dos meses, quincenal hasta los cuatro
meses y semanal hasta el fallo.

Las muestras para su evaluacion permanecieron em-
baladas en cajas de carton corrugado, cerradas con
precinta, en condiciones ambientales en un local a una
temperatura y humedad relativa ambiente promedio de
29+2°Cy79+5%.

La evaluacion sensorial se realizo con seis evaluadores
del departamento de Evaluacién de Alimentos adies-
trados en la Evaluacién Sensorial de galletas, los que
hicieron una descripcion inicial del producto. Las eva-
luaciones siguientes hasta el fallo la realizaron median-
te prueba de aceptacion-rechazo, explicando, en caso
de ocurrencia de fallo, los defectos que mas incidieron.

Los resultados obtenidos en las pruebas de aceptacion
-rechazo, hasta el fin de la vida uatil del producto, se
procesaron como "datos incompletos de fracaso™ por
el método de Ploteo de Riesgo, admitiendo 20 % de
unidades deterioradas. Se consider¢ el atributo que pri-
mero fallo.

Evaluacion de los envases y materiales de envase

El material de envase se identificé de acuerdo al pro-
cedimiento establecido por PIRA (2) para comprobar
la composicion de las capas, las que ademas de carac-
terizaron en cuanto a peso base y espesor (3), asi como
al material complejo al que también se le determind la
permeabilidad al vapor de agua (4). Para el peso base
y el espesor se evaluaron diez paquetes escogidos
aleatoriamente de los diferentes lotes. En el caso de la
permeabilidad al vapor de agua se evaluaron 5 mues-
tras cogidas de un pool de diez muestras selecciona-
das igualmente de forma aleatoria de los tres lotes.

Se determin0 la resistencia al sellado térmico del pa-
quete (5). Se midio el sellado transversal izquierdo,
derecho y el longitudinal o lateral. Se analizaron 20
envases escogidos aleatoriamente de los tres lotes de
produccion.

RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido de humedad de la galleta recién produci-
da fue de 4,0 % (0,03). La evaluacion de la calidad
global realizada a cada lote de galleta recién producida
fue de - Muy Buena -. Las galletas presentaron olor a
producto de harina horneado y sabor neutro tipico de
producto horneado y fresco. Fueron fragiles y de facil
disgregacion con cierta resistencia a la mordida debi-
do a una ligera dureza caracteristico en las galletas
producidas con esta tecnologia (1).

La Tabla 1 reporta la durabilidad de las galletas "Riki"
evaluadas de acuerdo al ploteo de riesgo para un
percentil de 20 %.
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Tabla 1. Durabilidad en dia

s para un percentil de 20%

Galleta Riki

(9

Valor Limi

te inferior  Limite superior

140 230,97

226,13

235,91

Estas galletas envueltas en polipropileno metalizado con
un contenido de 140 g fueron aceptadas sensorialmente
hasta un contenido de humedad de 5,83 %. El rechazo
sensorial se debié fundamentalmente a pérdida del olor
y sabor caracteristico con presencia de olor y sabor a
viejo. Su textura (crujidez) se mantuvo en valores acep-
tables, lo que indica una buena hermeticidad del pa-
quete.

El material de envase estd compuesto por dos capas:

una externa de polipropileno impresa por su lado rever-
so y una interna de polipropileno metalizado, unidas
ambas mediante un adhesivo.

La Tabla 2 muestra el peso base y el espesor de las
diferentes composiciones de las capas.

LaTabla 3 refleja el valor de la permeabilidad al vapor
de agua del maierial de envase de PP/PPmet de 43 p
de espesor.

Tabla 2. Peso base y espesor de las diferentes capas que componen el material de envase

Material de  Material completo Capa exterior Impresién  Aluminio Capa interior
Polipropileno Polipropileno
envase P.Base Espesor P.Base FEspesor P.Base P. Base P.Base Espesor
_gim’ pm gim’ pm g/m’ gim’ gim’ pm
42,82 49,67 20,78 2411 1,52 2,55 19,13 26,22
(3,9) (0,9) (1,5) (0,3) (0,4) (0,5) (0,1) (0,4)

PP/PPmet: Polipropileno metalizado
Valores entre paréntesis: Desviacion estandar

Tabla 3. Permeabilidad al vapor de agua del PP/PPmet de 43 p

Material de envase Permeabilidad al vapor de agua

PP/PPmet (glmzdia) a30°Cy85%HR
X media D
0,31 0,02

X media = Valor de la medicién promedio

D = Desviacion estandar
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La tabla 4 muestra los resultados de la resistencia al
sellado térmico de los paquetes de polipropileno meta-
lizado de 140 g.

Tabla 4. Resistencia al sellado de los paquetes de polipropileno metalizado de 140 g (N/15mm)

Paquetede  Sello transversal Sello transversal Sello lateral
Polipropileno derecho izquierdo
metalizado ~ Fmedia D Fmedia D F media D
140 g 6,0 0,05 4,5 0,02 4,5 0,03

F media = Fuerza promedio para despegar el sellado D = desviacién estandar

Dichos valores se encuentran por encima de los valo-
res minimos aceptables de acuerdo a la literatura (6),
indicando una buena fuerza de sellado, lo que conjun-
tamente con el bajo valor de permeabilidad al vapor de
agua obtenido en el material de envase justifica la
hermeticidad del paquete de galletay por ende la per-
manencia de la crujidez de la galleta durante su alma-
cenamiento, obteniéndose una durabilidad del producto
de 226 dias.

CONCLUSIONES

La galleta "Riki" envasada en paquetes de polipropileno
metalizado de 431 con un contenido de 140 g presento
una durabilidad de 226 dias.
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