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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue determinar la durabilidad
de la galleta de soda envasada en bolsas de material com-
plejo metalizado de 0,5 kg. Las galletas se evaluaron inicial-
mente para comprobar el cumplimiento de sus especifica-
ciones de calidad en lo referente a contenido de humedad y
evaluacion sensorial. Esta se realiz6 con seis evaluadores
adiestrados, los que hicieron una descripcidn inicial del
producto y lo evaluaron cuantitativamente mediante el Pro-
cedimiento Analitico de Evaluacion Sensorial de galletas
hasta el fallo. Se identificé el material de envase y se le
determino el espesor y permeabilidad al vapor de agua, tam-
bién la resistencia al sellado térmico de los diferentes cie-
rres de la bolsa. La durabilidad de la galleta de soda envasa-
da en bolsas metalizadas de 0,5 kg fue de 90 dias.
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ABSTRACT

Shelf-life of soda cookies packed in flexible
material

The objective of the present work was to determine the shelf-
life of soda cookies packed in bags of complex material of 0.5
kg. The cookies were evaluated initially to check the execution
of their specifications of quality regarding humidity content
and sensorial evaluation. The sensorial evaluation was carried
out with 6 trained panelists, who made an initial description of
the product and they evaluated it quantitatively by means of
the Analytic Procedure of Sensorial Evaluation of cookies
until the failure. The packaging material was identified and it
was determined the thickness and the water vapor
permeability. Thermal seal resistance was also determined to
different closings of the bag. The shelf-life of soda cookies
packed in bags of complex material of 0.5 kg was 90 days.
Key words: cookie, shelf-life, flexible packaging.

INTRODUCCION

La galleta es un producto tradicional que se obtiene a
partir de harina, materias grasas, sal y otros ingre-
dientes. Su caracteristica fundamental es la textura,
la cual debe desmoronarse y disgregarse facilmente
durante la masticacion (1).

La galleta de soda se comercializa en diferentes for-
mas y capacidades de envase, que van desde mini
dosis hasta envases de mayor capacidad para consu-
mo familiar y social.

*Ada Castillo Coto: Ingeniera Quimica (ISPJAE, 1975). Investi-
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alimentos envasados.

Las caracteristicas organolépticas fundamentales de la
galleta que presentan mayor variabilidad durante el al-
macenamiento son: el olor, sabor y textura. En climas
tropicales, las galletas envasadas en materiales flexi-
bles pueden perder crujencia con el transcurso del tiem-
po, debido a la ganancia de humedad a través del enva-
se, dado por la permeabilidad al vapor de agua del ma-
terial de envase y el cierre térmico de la bolsa.

El objetivo de este trabajo fue determinar la durabilidad
de la galleta de soda envasada en bolsas de material
complejo metalizado de 0,5 kg.

MATERIALES Y METODOS

Se recibieron del mayor establecimiento industrial de La
Habana tres cajas que contenian cada una 10 bolsas de
0,5 kg de galleta. Cada caja correspondio a un lote de
produccion diferente. Las muestras se evaluaron inicial-
mente para comprobar el cumplimiento de sus especifi-
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caciones de calidad en lo referente a contenido de hu-
medad y evaluacion sensorial. Como variable respues-
ta se considero la evaluacion sensorial y como variable
de caracterizacion el contenido de humedad (1). La
frecuencia de las evaluaciones fue al inicio, al mes, a
los quince dias y semanal hasta el fallo. Las muestras
para su evaluacion permanecieron embaladas en la
misma forma en que se recibieron y se almacenaron
en un local a una temperatura y humedad relativa am-
biente promedio de 29 £ 2°C y 79 + 5 %, respectiva-
mente. La evaluacion sensorial se realiz6 con seis
evaluadores adiestrados en la evaluacion sensorial de
galletas, los que hicieron una descripcion inicial del pro-
ducto y lo evaluaron cuantitativamente mediante el
Procedimiento Analitico de Evaluacion Sensorial de
galletas. Las evaluaciones siguientes hasta el fallo la
realizaron mediante prueba de aceptacion-rechazo,
explicando, en caso de ocurrencia de fallo, los defec-
tos que mas incidieron. Los resultados obtenidos en las
pruebas de aceptacion-rechazo hasta el fin de la vida
atil del producto se procesaron como datos incomple-
tos de fracaso por el método de ploteo de riesgo, admi-
tiendo 30 % de unidades deterioradas. Se considero el
atributo que primero fallo.

Se identificd y caracterizo el material que compone las
capas del material complejo de la bolsa en lo referente
a espesor (2), se determind la permeabilidad al vapor
de agua de este (3) y la resistencia al sellado de los
diferentes cierres de las bolsas (4).

RESULTADOS Y DISCUSION

La humedad inicial de la galleta de soda fue 5,06 %.
La galleta recién producida sale con un contenido de
humedad ligeramente alto, cercano al valor méximo
establecido en la norma de especificaciones de calidad
de la galleta de soda (1). La evaluacion sensorial rea-
lizada a cada lote de galleta recién producida fue de -
muy buena-. Las galletas presentaron la apariencia
caracteristica con un olor y sabor neutro tipico de pro-
ducto horneado y fresco. Fueron fragiles, crujientes,
con dureza moderada y facilidad de disgregacién en la
boca, ligeramente adhesivas.

La durabilidad de las galletas de soda envasadas en
bolsas metalizadas evaluadas de acuerdo al Ploteo de
Riesgo para un percentil de 30 %, fue de 90 dias. Las
galletas fueron aceptadas sensorialmente hasta un con-
tenido de humedad de 5,9 %. El rechazo sensorial se
debio a pérdida de olor y sabor a fresco. Las galletas
presentaron olor y sabor envejecido, con aparicion de
un sabor amargo en el regusto y una acidez ligera. Se
aprecid una excelente conservacion de la crujidez, lo
cual fue debido a la baja permeabilidad al vapor del
agua (g/m? por dia) que presento este material de en-
vase, motivado por la presencia de la capa de aluminio
en el material complejo, que de acuerdo a los resulta-
dos de la identificacion y caracterizacion de dicho ma-
terial, presentd una composicion de una capa de alumi-
nio de 4 1 m de espesor, colocada en el intermedio de
las dos capas (externa e interna de polipropileno de 22
i m cada una).

El valor de permeabilidad al vapor de agua obtenido se
corresponde con lo reportado en la literatura de acuer-
do a la composicién de este material de envase (5).

La Tabla 1 refleja los resultados obtenidos de la resis-
tencia al sellado de las bolsas. Dichos valores se en-
cuentran por encima de los valores minimos acepta-
bles de acuerdo a la literatura (6).

CONCLUSIONES

La durabilidad de la galleta de soda envasada en bol-
sas metalizadas de 0,5 kg fue de 90 dias.

Tabla 1. Resistencia al sellado de las bolsas de galletas de soda (N/15mm)

Sello horizontal superior Sello horizontal inferior Sello lateral
F S F S F S
7,4 1,3 9,6 1,6 83,2 2,5

F = Fuerza promedio para despegar el sellado S = desviacion estandar.
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