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RESUMEN

Se definio la durabilidad de una leche fermentada batida con
adicidn de almiddn de maiz nativo. El producto fue envasado
en potes de 1,5 L y conservado entre 4 y 6 °C. Se tomaron
como criterio de rechazo la evaluacion sensorial, propieda-
des microbioldgicas y contenido de acidez. La durabilidad
se determind por el método para datos incompletos de fallo,
segun la distribucién de Weibull. Las propiedades mas afec-
tadas fueron la acidez y evaluacion sensorial (separacion de
suero). Estas fueron las principales causas del deterioro. La
durabilidad del producto natural y aromatizado fue de 13y
20 dias, respectivamente.
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ABSTRACT

Durability of the stirred fermented milk with addition of
cornstarch

The shelf life of stirred fermented milk elaborated by adding
native cornstarch and packing in 1.5 L cans stored at 4 to 6°C
was studied. Shelf life was determined by sensory rejection
criterion, microbiological qualities and acidity content. Shelf
life was established by means to the graphic method for
incomplete data by Weibull distribution. The main properties
affected were acidity and sensorial properties (whey
separation). They were the primary causes of deterioration.
Shelf life of natural and flavored product were 13 and 20
days, respectively.
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INTRODUCCION

Cada productor debe determinar la vida de anaquel de
sus productos mediante la realizacion de pruebas de
almacenamiento, que garanticen a los consumidores las
caracteristicas del alimento con las que fue concebida
(1). La duracion del almacenamiento dependera del
tipo de alimento, de su proceso de elaboracion y el en-
vase 0 la forma en que se haga el envasado del pro-
ducto. La refrigeracion retarda el deterioro de los ali-
mentos porgque hace mas lento el desarrollo de los
microorganismos y decrece la velocidad de las reac-
ciones quimicas que los descomponen (2, 3).

En el Instituto de Investigaciones para la Industria Ali-
menticia se desarroll6 una leche fermentada batida con
adicion de almidon de maiz nativo para garantizar una
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mayor consistencia del producto batido. En estos mo-
mentos se desconoce la vida Gtil de este nuevo produc-
to. Es por ello que el objetivo de este trabajo fue deter-
minar la durabilidad de la leche fermentada batida con
adicién de almidon de maiz nativo, conservado en ne-
vera a temperaturas entre 4 y 6 °C.

MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo de este trabajo se elaboraron tres pro-
ducciones de 100 kg cada una, para dos variantes del
producto (natural y aromatizado). El producto fue enva-
sado en potes de polietileno de 1,5 L de capacidad y pos-
teriormente embalados en cajas de carton de 8 unidades.
El producto se conservo en nevera entre 4 y 6 °C.

Para iniciar el experimento las producciones fueron eva-
luadas para: grasa (4), solidos totales (5), acidez (6),
conteo de microorganismos coliformes totales (7), conteo
de mohos filamentosos y levaduras viables (8). Para la
viabilidad celular las siembras se efectuaron segun el
procedimiento descrito en medio especifico para
Lactobacillus (9). Se aplico un disefio de muestreo par-
cialmente escalonado (a 24 h, 7 dias, 15 dias y luego
cada dia), tomando en cada periodo aleatoriamente 17
muestras para los analisis fisico-quimicos, microbiol6gicos
y ademaés la evaluacion sensorial.

La evaluacion sensorial de la calidad se realiz6 por 10
jueces adiestrados, mediante la ficha establecida para
este producto. Se tom6 como criterio de rechazo, en
cada variante, la calidad sensorial o el no cumplimiento
de las normas de calidades fisico-quimicas y
microbioldgicas establecidas (10).

La estimacion de la durabilidad se efectud por el méto-
do probabilistico para datos incompletos de fallo, utili-
zando la distribucion de Weibull (11) con una probabi-
lidad méaxima de muestras rechazadas de 5 %. La bon-
dad de ajuste de los datos a la distribucion propuesta
fue probada mediante la prueba no paramétrica de
Kolmogorov-Smirnov.

RESULTADOS Y DISCUSION

Las Tablas 1 y 2 presentan las caracteristicas genera-
les del producto natural y aromatizado. Los valores de
grasa, solidos totales y acidez, se encontraron dentro
del rango establecido para estos productos (12); los

analisis microbioldgicos de las muestras de ambas va-
riantes no mostraron problemas higiénicos sanitarios.
Por tanto, ambas variantes presentaron la calidad re-
querida para iniciar el estudio de durabilidad.

Tabla 1. Caracterizacion fisico-quimica

Indicadores Natural Aromatizado
Media S Media S
Sélidos totales (%) 11,3 0,1 20,4 0,1
Grasa (%) 2,8 0,1 2,6 0,2
Acidez (% acido lactico) 0,99 0,05 0,90 0,07
Evaluacién sensorial global Buena Buena

Tabla 2. Caracterizacion microbiolégica

Indicadores microbiolégicos

Natural Aromatizado
(ufe/mL)
Células viables 6x10° 6x10°
Coliformes totales Negativo Negativo
Conteo de mohos y levaduras Negativo Negativo

El final de la durabilidad estuvo determinado en todos
los casos por el rechazo de los jueces a partir del desa-
rrollo de un sabor demasiado acido que resulto coinci-
dente con la infraccion de los limites de acidez titulable,
ademas de la aparicion de sinéresis. Al final del perio-
do el conteo en células viables fue superior al minimo
terapéutico establecido (107 UFC/g).

La Tabla 3 expone los resultados del procesamiento
estadistico de los datos primarios de durabilidad para
los productos natural y saborizado, y los valores calcu-
lados de a y a de la distribucién de Weibull con los que
se estimaron las frecuencias esperadas y sus diferen-
cias con las frecuencias observadas. De acuerdo con
estos resultados la D_, es menor que la D, _en ambos
casos. La distribucién probabilistica de los tiempos de
fallo para un nivel de significacion a= 0,05 pudo ser
descrita por la ley de Weibull en las dos variantes.
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Tabla 3. Durabilidad del producto natural y aromatizado mediante la distribucién de Weibull y prueba de bondad de ajuste

Valor Limite inferior Limite superior Prueba de bondad de ajuste
Parametros i
Natural Aromatizado Natural Aromatizado Natural Aromatizado Natural Aromatizado
m_éx Dks Dméx Dks
De escala a 14,8 21,8 13,7 20,7 15,9 22,8
0,269 0,565 0,251 0,565
De escala 3 30,5 42,7 15,0 20,6 -1051,1 -562,3
Percentil 05 15,4 22,3 13,8 20,4 17,2 24,3

Los valores de durabilidad se concentran en el rango
de 13 a 17 dias para el producto natural y de 20 a 24
para el saborizado, seleccionando el limite inferior po-
demos afirmar que el tiempo de durabilidad de la va-
riante natural fue de 13 dias y 20 para la saborizada.

Estos resultados son superiores a los alcanzados por

CONCLUSIONES

La durabilidad de los productos natural y aromatizado
conservados entre 4 y 6 °C resulté de 13 y 20 dias,
respectivamente. Las principales causas de fallo fue-
ron defectos de acidez y presencia de sinéresis detec-
tados en la evaluacion sensorial.

otros investigadores que emplearon concentraciones
cercanas de almiddn en leches fermentadas y las mis-
mas condiciones de almacenanamiento (12).
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