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RESUMEN

El sabor en polvo de melén con 14 % de goma arabiga,
18 % de maltodextrinay 12 % de la fraccién aromatica,
presentd un tiempo de conservacion de seis meses,
almacenado a temperatura ambiente (27,4 +5,4 °C)
y en envase de polietileno de baja densidad, sin
afectacion de la intensidad del sabor melon. La
densidad relativa y el contenido de aroma superficial
no mostraron cambios significativos, manteniéndose
la humedad por debajo de 10 %.
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ABSTRACT
Shelf-life of a powder watermelon flavor

The watermelon flavor in powder with 14% arabic gum,
18% maltodextrin and 12% compounds volatile fraction
presented a shelf-life of sixth months. The flavor was
stored at room temperature (27.4 +5.4°C) and packed
in low-density polyethylene without change in the
perceived flavor intensity. No significant changes in
relative density and surface flavor were found, while
humidity content was less than 10%.
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INTRODUCCION

La incorporacion de sustancias aromaticas hidrofdbicas
dentro de un aroma en polvo por encapsulacion resulta
de gran importancia para la industria alimentaria, ya que
la microencapsulacion mejora la estabilidad quimica del
solido o liquido saborizado. Ademas, protege al sabor
del proceso de elaboracion del alimento y de reacciones
de degradaciones quimicas y de oxidacion. La evaluacion
sensorial del aroma encapsulado es de vital importancia
para predecir el tiempo de conservacion del aroma en
polvo, asi como la humedad, los cuales pueden verse
afectados por un incremento en el contenido de agua de
las particulas y favorecer el deterioro o rompimiento de
la estructura de la cpsula (1, 2).

Es por ello que el presente trabajo tuvo como objetivo
estudiar el comportamiento fisico-quimico y sensorial del
aroma de meldn en polvo durante seis meses.
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MATERIALES Y METODOS

Se elabord un ndcleo de sabor meldn en forma de emul-
sion, el cual present6 30 % de propilenglicol como di-
solvente y 70 % de fraccion aromatica. Los soportes
fueron goma arabiga comercial recomendada para
productos en polvo y maltodextrina con equivalente de
dextrosa, DE, igual a 20.

Para evaluar la conservacion del aroma en polvo
durante seis meses, se prepararon mediante pesada dos
lotes de 5 kg de emulsion.La mezcla de soportes se
disolvio en agua tratada caliente (75 °C), con agita-
cion y se dejo en reposo durante 24 h para lograr su
hidratacién. El nucleo se afiadi6 posteriormente a la
mezcla en un proceso en continua agitacion. Las
emulsiones se homogeneizaron en un equipo MSE
con velocidad de agitacion entre 12 000 y 14 000
rev. min-tdurante 15 min.

Las emulsiones se secaron en un equipo piloto Niro
atomizer modelo Minor a una temperatura de entrada
en la cdmara de secado de 150 °C y una temperatura
de salida de 85 °C. Las muestras se tomaron
directamente del equipo, se mezclaron y se envasaron
100 g de sabor de forma independiente en bolsas de
polietileno de baja densidad, conformado un total de 20
bolsas, estas fueron embaladas en cajas de carton y se
almacenaron a una temperatura ambiente promedio entre
27,4y 5,4°C,enun lugar secoy protegido de la luz solar.
La evaluacion sensorial se efectud en refresco, con diez
jueces entrenados, utilizando la dosis de 0,2 g/L. Los
aromas se evaluaron sensorialmente al inicio y
mensualmente, mediante la prueba de aceptacion o
rechazo (3), siguiendo un disefio parcialmente
escalonado. Para estimar el tiempo de conservacion se
empled ladistribucion de Weibull.

Al sabor en polvo se le determinaron densidad relativa
(4), sabor en la superficie (1), humedad (5) y evaluacion
sensorial, las que se tomaron como variables respuesta
para evaluar la conservacion del aroma. La Tabla 1
muestra los indicadores criticos para los cuales el aroma
se consider6 rechazado.

Tabla 1. Indicadores criticos para el rechazo del aroma

Caracteristicas

Indicadores criticos

Humedad
Aspecto

Olor

No mayor de 10 %

Aterronamiento, compactacién y endurecimiento

Medicinal, fenélico, pintura, plastico, oxidado, resinoso

u otro olor no caracteristico o inodoro

Sabor

Medicinal, fendlico, pintura, plastico, oxidado, resinoso,

u otro sabor no caracteristico o insipido.
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RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 2 presenta los valores medios de los indices
fisico-quimicos y la prueba sensorial del aroma de
meldn envasado en bolsas de polietileno y conservado
a temperatura ambiente, durante seis meses.

No se observaron variaciones significativas en el tiempo
con respecto a la densidad y el aroma superficial, no
asi la humedad que aumento significativamente a partir
del cuarto mes, manteniéndose estable en los restantes
meses sin sobrepasar 10 %, limite maximo establecido
para los aromas en polvo (6). Esta variacion de la
humedad pudiera estar relacionada con una humedad
relativa alta, que humect6 las paredes de la cubierta e
hidrato el polvo, hasta alcanzar el equilibrio (7). Los

jueces en cada periodo aceptaron el aroma, refiriendo
en la evaluacion un olor y sabor definido a melon, sin
manifestar un debilitamiento de la intensidad del aroma
ni presencia de notas criticas como medicinales,
oxidadas, resinosas u otras que pudieran rechazar el
producto.

El aroma presentd un tiempo de conservacion de seis
meses, sin afectacion de sus cualidades sensoriales, ni
cambios en la densidad relativa ni el aroma superficial,
mientras que la humedad cambi6 a partir del cuarto
mes, manteniéndose dentro del rango establecido para
los aromas en polvo.

Tabla 2. Caracterizacién fisica quimica y sensorial del aroma en polvo de melén

Tiempo (meses) 0 1 2 3 4 5 6
Densidad 0,5320a 0,5430a 0,5319a 0,5280a 0,5450a 0,5310a 0,5430a
relativa (g/mL)

Humedad (%) 6,2a 6,0a 56a 55a 8,0b 8,0b 85b
Aroma 0,16 a 0,15a 0,10 a 0,15a 0,10 a 0,10 a 0,10 a
superficial (%)

Aceptacion o A A A A A A A
rechazo

Letras diferentes indican diferencia significativa para p<0,05

A: Aceptacion  R: Rechazo

CONCLUSIONES

El aroma presentd un tiempo de conservacion de seis
meses almacenado a temperatura ambiente y en bolsa
de polietileno de baja densidad, sin afectacion de sus
cualidades sensoriales. La densidad relativa y el
contenido de aroma superficial, no mostraron cambios
significativos, manteniéndose la humedad por debajo
de 10 %, rango establecido para los aromas en polvo.
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