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RESUMEN

Se evalu6 el comportamiento de la calidad sensorial de la
galleta de sal con 15 % de pasta de soya envasada en bolsas de
polietileno de baja densidad durante su almacenamiento a
temperatura ambiente. Se elaboraron tres lotes de galletas y se
confecciond su ficha descriptiva. Durante el periodo de
almacenamiento se realizaron determinaciones de humedad y
se evaluaron sensorialmente los atributos de frescura, sabor
rancio, crujencia, facilidad de desintegracién en boca y
ademas la calidad global. Los resultados fueron procesados
como datos incompletos de fallo usando como funcion de
probabilidad la distribucion de Weibull y se determiné la
durabilidad del producto. El contenido de humedad aumentd
durante el periodo de almacenamiento. El fallo del producto
fue debido a la pérdida de la calidad sensorial. La durabilidad
calculada del producto fue de 84 dias.

Palabras clave: pasta de soya, galleta, caracterizacion,
durabilidad

ABSTRACT

Shelf-life of the salt cracker with soy paste

The behavior of the sensory quality during storage at room
temperature of the salt cracker with 15% soybean paste,
packed in low-density polyethylene bags, was evaluated.

Three batches of cracker were made and the descriptive sheet
was prepared. During the storage period moisture was
measured and the attributes of freshness, rancid flavor, crunch,
ease of disintegration in the mouth and overall quality were
sensory evaluated. The results were processed as incomplete
failure data using the Weibull distribution as probability
function and the shelf-life of the product was determined. The
moisture content increased during the storage period. Product
failure was due to loss of sensory quality. The calculated shelf-
life of the product was 84 days.
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INTRODUCCION

En algunas panaderias de Cuba se elabora una galleta de sal
de gran aceptacion por la poblacion, la que se conoce como
galleta panadera. Se venden para consumo rapido y por lo
general se envasan en bolsas de materiales econémicos como
el polietileno. El deterioro de este tipo de galleta esta asociado
a la pérdida de su calidad sensorial, ya que tiene tendencia a
ser rechazada por cambios en la textura, olor y sabor.

En un trabajo anterior se determind que era posible emplear
hasta un 15 % (base harina) de pasta de soya en la elaboracién
de la galleta de sal, sin producir afectaciones en su calidad
sensorial (1). La pasta de soya se obtiene de la coccién y
molienda del grano de soya descascarado (2), y al ser afiadida
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a los productos horneados puede mejorar el valor nutricional
de estos por su aporte de proteina, grasa y otros nutrientes.

El objetivo de este trabajo fue determinar la durabilidad de la
galleta de sal con adicién de 15 % de pasta de soya envasada
en bolsas de polietileno de baja densidad y almacenada a
temperatura ambiente.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizé harina de trigo con 12,89 % de humedad, 26 % de
gluten himedo y 0,52 % de cenizas (3). La pasta de soya con
18 % de solidos (1) fue elaborada por la Planta Piloto de
Vegetales del Instituto de Investigaciones para la Industria
Alimenticia (111A).

Se elaboraron tres lotes (de 12 kg cada uno) de la galleta de
sal panadera. Los ingredientes en porcentaje base harina
fueron: 100 % harina de trigo, 15 % de pasta de soya, 47 % de
agua, 10 % de grasa vegetal, 2,3 % de sal, 1 % de levadura y
1 % de mejorador de pan.

Las galletas se elaboraron segun el método de esponja y masa.
Para la esponja se mezclaron en una primera etapa, durante 8
min, el 60 % de la harina de trigo, toda la levadura y el 37 %
del agua de la férmula. La masa se dejo reposar durante 2 h en
una camara a 32 °C y 85 % de humedad relativa. En una
segunda etapa de mezclado se incorpord a la esponja el resto
de la harina, la pasta de soya, la sal disuelta en el resto del agua
y la grasa vegetal. Se continu6 el mezclado hasta lograr una
masa homogénea, la que se lamind en una laminadora
semiautomatica y se troquelaron piezas de 16 g con una corta
pasta circular. Las piezas fueron colocadas en bandejas
previamente engrasadas y se dejaron reposar en la cdmara de
dilatacion a 32 °C y 85 % de humedad relativa durante 90 min.
El horneo se realizé en un horno rotatorio a 170 °C durante 35
min. Alcanzada la temperatura ambiente 500 g de galletas se
envasaron en bolsas de 32 cm de largo y 25 cm de ancho
elaboradas con polietileno de baja densidad de 38,68 pm de
espesor y 2,1 g/m?d de permeabilidad al vapor de agua. Se
embalaron en cajas de carton, a razon de cinco bolsas por caja,
para un total de 20 bolsas por lote.

El estudio de durabilidad se realiz a temperatura ambiente en
un local limpio, seco y libre de olores extrafios, donde se
colocaron las cajas sobre paletas de madera, separadas de las
paredes y el piso.

Durante el almacenamiento de las galletas se evalud la
humedad (4) y la calidad sensorial. Esta tltima fue analizada
por una comision integrada por cinco catadores, los cuales
elaboraron la ficha descriptiva del producto recién elaborado
y para el estudio de almacenamiento utilizaron escalas
estructuradas de 10 cm con intensidad creciente de los
atributos frescura, sabor rancio, crujencia y facilidad de
desintegracion en boca (5). Se midi6 la calidad global en una
escala categodrica discontinua de 10 cm: excelente (10), bueno
(7,5), aceptable (5), insuficiente (2,5) y pésimo (0).

Sobre la base de experiencias anteriores de almacenamiento
de galletas (6) y de pruebas de observacién con la férmula
empleada en este trabajo se determind realizar los muestreos
al inicio del almacenamiento y cada 15 dias hasta que se
detectaran las primeras variaciones de la calidad, tras lo cual
se pasaria a una frecuencia semanal hasta que el producto
fuera rechazado.

Los resultados fueron procesados de acuerdo con un analisis
de varianza de clasificacion simple y se empleé el paquete
estadistico STATISTICA V. 8.0 (Stat Soft Inc., EE. UU.).

Para determinar la durabilidad los resultados de la calidad
global fueron procesados como datos incompletos de fallo, por
el método estadistico de Ploteo de Riesgo, admitiendo 5 % de
unidades deterioradas y se usé como funcién de probabilidad
la Distribucion de Weibull, cuyo ajuste se comprob6 mediante
la prueba de bondad de ajuste de Kolmogorov-Smirnov para
un nivel de significacion de p > 0,05 (7).

RESULTADOS Y DISCUSION

El valor promedio de la humedad en los lotes de galleta al
inicio del estudio fue de 2,42 %, que es un valor muy aceptable
pues el producto recién elaborado no debe superar el 4 % (8).
Se observé que la humedad aumentd con el tiempo (Fig. 1)
llegando hasta 6,7 % al final del estudio.
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Fig. 1. Comportamiento de la humedad de las galletas.

La ficha descriptiva de la galleta se presenta en la Tabla 1. El
dictamen de calidad emitido por la comision fue de excelente

basado en que todos los atributos sensoriales presentaron
buenas caracteristicas.

Tabla 1. Ficha descriptiva de la galleta de sal con 15 % de pasta de soya

Caracteristica Atributo Descripcion
L Color Galleta panadera de color blanco crema
Apariencia - L S .
Superficie Superficie y piso liso, sin ampollas

Olor Tipicidad del olor A producto horneado fresco, ligera nota a
grasa

Sabor Tipicidad del sabor A producto horneado fresco, ligera nota a
grasa

Textura Dureza Dureza de moderada a marcada

La Tabla 2 muestra los resultados promedios de las
evaluaciones sensoriales realizadas al inicio y final del
estudio. A pesar del alto contenido de grasa en la formula, més
la que pudo aportar la pasta de soya, no se detectd sabor rancio
durante el almacenamiento ni tampoco se afecté de forma

notable la crujencia por el aumento de la humedad. Sin
embargo, se observé disminucion de la frescura en el sabor
tipico del producto horneado y la disminucion de la facilidad
de desintegracion en boca lo cual fue determinante en la
evaluacion de la calidad global del producto.

Tabla 2. Resultados promedios al inicio y final del almacenamiento

Atributo sensorial Inicio Final (88 d)
Frescura 10 6,8
Sabor rancio 0 0
Crujencia 7,5 7,3
Facilidad de desintegracién en boca 7,8 4,9
Calidad global 10 4,0
n=3.
Los resultados de la prueba de bondad de ajuste de CONCLUSIONES

Kolmogorov-Smirnov indicaron que los tiempos de fallo de
las galletas siguen la distribucion de probabilidad de Weibull
con 95 % de confianza. Con la funcién de distribucion de
probabilidad de Weibull ajustada se obtuvo que el 5 % de
unidades deterioradas aparecio a los 84,5 dias por lo que se
pudo estimar una durabilidad de 84 dias para el producto.

La humedad de la galleta de sal aumenté durante el
almacenamiento hasta el 6,7 % al final del estudio. El rechazo
del producto fue debido a la pérdida de la calidad sensorial por
afectaciones en los atributos frescura y facilidad de
desintegracion en boca. La durabilidad calculada de la galleta
de sal envasada en bolsas de polietileno de baja densidad
almacenada a temperatura ambiente fue de 84 dias.
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