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RESUMEN

El estudio titulado “Desarrollo, optimizaciéon y estudio de la vida util
de una salsa de aceituna negra (Olea europaea sativa Hoff, Link) variedad
ascolana en funcién de las caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad
sensorial”, propuso las variables independientes; concentracion de aji
amarillo, ajo, pimienta y orégano. Se aplico el disefio central compuesto
centrado en las caras para optimizar la aceptabilidad sensorial de una
salsa y evaluar la vida utili segun los aspectos fisicoquimicos y
microbiolégicos. La aceptabilidad sensorial del color, olor y sabor de la
salsa fue influenciada significativamente (p < 0,05) por los ingredientes aji
amarillo, ajo, pimienta y orégano en polvo pero no en los atributos
consistencia y apariencia. Segun el método de funcién deseada
(Desirability 0,975), la férmula oOptima es: aji amarillo 10%; ajo 1%;
pimienta 0,698% y orégano en polvo 0,02%; que da una salsa con color
7,46; olor 6,68; sabor 6,82; consistencia 7,12 y apariencia 6,32 segun la
escala heddnica estructurada de 9 puntos. El envase con mayor
estabilidad de conservacion de la salsa fue el vidrio durante un tiempo de
133 dias con una acidez de 0,52 %; peroxidos de 12,48 meq/kg; pH de
3,48 y viscosidad de 8040 cp y recuentos en coliformes, levaduras y

hongos aceptables para la estabilidad microbiolégica del producto.
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ABSTRACT

The study entitled "Development, optimization and study of the life of
a black olive sauce (Olea europaea sativa Hoff, Link) ascolana variety
depending on the physicochemical properties and sensory acceptability”
proposed independent variables; concentration of yellow pepper, garlic,
pepper and oregano. The central composite face-centered design to
optimize the sensory acceptability of a sauce and evaluate the life
according to the chemical and microbiological aspects applied. Sensory
acceptability of color, smell and flavor of the sauce was influenced
significantly (p < 0.05) for the ingredients yellow pepper, garlic, pepper and
oregano but not in consistency and appearance attributes. According to
the method desired function (Desirability 0.975), the optimal formula is:
10% yellow pepper; 1% garlic; 0.698% pepper and oregano 0.02%; giving
a colored sauce 7.46; 6.68 odor; 6.82 flavor; 6.32 7.12 consistency and
appearance according to the structured hedonic scale of 9 points. The
container with greater storage stability of the sauce was the glass for a
time of 133 days with an acidity of 0.52%; peroxides 12.48 meq / kg; pH of
3.48 and viscosity of 8040 cp and coliform counts, yeast and acceptable

microbiological product stability fungi.
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INTRODUCCION

La produccién nacional de aceitunas va en aumento de afio en afio,
teniéndose algunos datos de exportacion a paises vecinos como es el
caso de Brasil; lo que podria demostrar que deben buscarse ademas de
las tradicionales formas de consumo; otras que las hagan mas atractivas
al consumidor. En la actualidad el consumo de salsa y aderezos para
ensaladas esta comenzando a tener auge; quizas por la difusion que los
interesados le han puesto y por otro lado el precio que tienen;
considerando que anteriormente era mas limitado por el alto precio con
gue provenian del exterior. Ademas la innovacion en alimentos sucede
mas por dejar de hacer lo tradicional y proponer nuevos productos al
mercado consumidor a fin de diversificar la oferta de productos
procesados. Este trabajo demostré que los ingredientes o materias primas
e insumos que conforman la salsa, dieron como resultado un producto
con buena aceptabilidad sensorial; donde dependiendo del tipo de envase
se minimizan los posibles cambios que alteren el producto final en su

conservacion.



CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

El desarrollo de nuevos productos requiere del conocimiento de las
caracteristicas de los alimentos; que cuando van a ser mezclados,
ofreceran al producto final; por esta razon las cualidades organolépticas,
reologicas, fisicoquimicas y microbioldgicas, son parametros a tener en
cuenta al momento de buscar la combinacién Optima de dichos
ingredientes para elaborar la salsa. En la industria existen productos
elaborados mezclando dos o mas ingredientes, en los cuales las
caracteristicas de calidad dependen de las proporciones de los
componentes en su formulacion. Es importante identificar la mezcla
Optima y una region alrededor de ésta, que maximice la calidad de los

productos.

Este trabajo demostrara que los ingredientes 0 materias primas e
insumos que conforman la salsa a base de aceituna ascolana, daran
como resultado un producto con buena aceptabilidad sensorial, evitando

posibles cambios que alteren al producto final en su conservacion.



1.2 Formulacién y sistematizacion del problema

La investigacion propone determinar una formula optima y luego la
evaluacion de la vida util de la salsa a base de aceituna ascolana e
ingredientes como el ajo, aji amarillo, pimienta y orégano a través de sus
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbioldgicas; por tanto se

plantean las siguientes incognitas:

Problema general

¢,Cudl sera la formula éptima segun la aceptabilidad sensorial de una
salsa de aceituna negra (Olea europaea sativa Hoff, Link) variedad
ascolana e ingredientes; y la vida util en funcion a sus caracteristicas

fisicoquimicas y microbiologicas?

Problemas especificos
I. ¢Cudl seré el efecto de los ingredientes; aji amarillo, ajo, pimienta y
orégano en la aceptabilidad sensorial de la salsa a base de

aceituna negra ascolana?

ii. ¢Cual sera la formulacion 6ptima de la salsa segun la aceptabilidad

sensorial aplicando la metodologia de superficie de respuesta?



iii. ¢ Cudl serd el comportamiento de las caracteristicas fisicoquimicas
y microbioldgicas de la salsa optimizada durante el tiempo de vida

uatil a diferentes envases a temperatura ambiente?

1.3 Delimitacion de la investigacion

Para el presente trabajo de investigacion se utilizé aceituna ascolana
proveniente de la irrigacion La Yarada, los demas ingredientes se
adquirieron en mercados de abastos de la region Tacnha. Se aplico el
disefio central compuesto centrado en las caras y la metodologia de
superficie de respuesta para determinar la formula Optima sensorial,
segun valores de adicion ajo, aji amarillo, orégano y pimienta. Luego en la
salsa Optima, se aplico la técnica de evaluacion de la vida atil en tiempo
real evaluando sus caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas. Los
analisis fueron realizados en los laboratorios de la Escuela de Ingenieria

en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional San Agustin.

1.4 Justificacion

La actividad agricola en la Regidon Tacha se desarrolla en 36 971
hectareas todo bajo riego, de esta superficie el 40,6 % esta cultivada con
olivo, es decir 15 020 hectareas, de éstas, 6 791 hectareas se encuentran

entre olivares en crecimiento y recién sembradas, 8 229 fueron



cosechadas con una produccién de 61 959 ton., estos datos dan cuenta
de la adaptacion del cultivo del olivo en Tacna; lo que condiciona a liderar
en el area cultivada nacional (Figura 1) alcanzando rangos del 60 a 70%
del total nacional. El 5% de la produccién nacional de aceituna, se destina
a la elaboracion de aceite y el resto se procesa en forma de aceituna

entera (negras y verdes) (Direccion Regional de Agricultura, 2013).
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Figura 1. Produccion histérica nacional y regional de olivo (ton)
Fuente: (Direccion Regional de Agricultura, 2013)

Con respecto a la produccion de aceituna ascolana, ésta es
destinada basicamente para el procesamiento en verde dado que sus

cualidades no la hacen muy adecuada para soportar el proceso en negra;



debido a su facilidad para ablandarse. Sin embargo su uso combinado
con el aji amarillo y ajo ofrece la posibilidad de crear nuevas formas de
presentacion para el consumidor final; por esta razén al desarrollar esta
salsa, es una manera de ofrecer un alimento que se podra consumir con
diferentes comidas y en diferentes ocasiones. La importancia de este
estudio esta en demostrar la utilidad en aprovechar la aceituna ascolana
al natural para ser utilizada como materia prima en la elaboracion de una
salsa de Optima aceptabilidad sensorial para luego evaluar en
conservacion, sus diferentes caracteristicas fisicoquimicas 'y

microbioldgicas.

1.5 Limitaciones

La disponibilidad de ambientes y equipos fue la principal limitante
gue condiciono el desarrollo de la presente investigacion; en laboratorio
de instituciones ajenas a la ESIA. Mientras que la materia prima, la
aceituna negra al natural de la variedad ascolana; que es el factor mas
importante para el presente trabajo de investigacion y los demas

ingredientes; si estuvieron disponibles en la cantidad necesaria.



1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo general

Desarrollar una salsa de aceituna negra (Olea europaea sativa Hoff,

Link) variedad ascolana e ingredientes, optimizando su aceptabilidad

sensorial; y estudiar la vida atil en funcibn a sus caracteristicas

fisicoquimicas y microbiologicas.

1.6.2 Objetivos especificos

Determinar el efecto de los ingredientes; aji amarillo, ajo, pimienta y
orégano en funcién a la aceptabilidad de los atributos sensoriales de la
salsa.

Determinar la formulacion 6ptima de la salsa segun la aceptabilidad

sensorial aplicando la metodologia de superficie de respuesta.

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiol6gicas de la salsa
optimizada, durante el tiempo de vida util en anaquel a temperatura

ambiente y en diferentes envases.



CAPITULO II. HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipotesis general y especificas

Hipotesis general

La adicion de ingredientes en el desarrollo de una salsa de aceituna
negra (Olea europaea sativa Hoffg, Link) variedad ascolana, influiran en la
optimizacion de su aceptabilidad sensorial y vida util en funcién de sus

caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas.

Hipotesis especificas
I.  Los ingredientes aji amarillo, ajo, pimienta y orégano influiran en la
aceptabilidad sensorial de la salsa.
ii. La metodologia de superficie de respuesta permitird determinar la
férmula 6ptima de la salsa maximizando la aceptabilidad sensorial.
ii. El tipo de envases influira en las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas de la salsa optimizada durante el tiempo de vida

atil a temperatura ambiente.



2.2 Diagrama de variables
La Figura 2 muestra el diagrama de las variables en estudio segun

las fases planteadas de desarrollo-optimizacién y vida util.

[DESARROLLO Y OPTIMIZACION (D y O)|

Aji amarillo
Pimienta
Ajo . ,
Dy O: Aceptabilidad sensorial

Orégano

v

SALSA

V U: Propiedades fisicoquimicas
V U: Caracteristicas microbiol6gicas

Tipo de envase

[viDA UTIL (v U)|

Figura 2.Diagrama de las variables de estudio
Fuente: Elaboracién propia (2015)

2.3 Indicadores de las variables

Cuadro 1. Variables e indicadores en las fases de desarrollo y

optimizacion
Tipo Variables Indicadores
Aji amarillo. - Concentracion de aji amarillo
Independiente: Ajo: - Concentracion de ajo
Pimienta: - Concentracién de pimienta
Orégano: - Concentracion de orégano
Color
Olor
Dependiente: Aceptabilidad sensorial  Sabor
Consistencia
Apariencia

Fuente: Elaboracion propia (2015)



Cuadro 2.Variables e indicadores en las fases de vida util

Tipo Variables Indicadores
Bolsa P.E.
Independiente: Material de envasado Bolsa laminada Al
Vidrio
Viscosidad
Propiedades pH
fisicoquimicas acidez
Dependientes indice de peréxidos
Hongos
Caracteristicas Lovad
microbioldgicas cvaduras
Coliformes

Fuente: Elaboracion propia (2015)

2.4 Operacionalizacion de variables
Algunos de los conceptos con los que debe trabajar el investigador
son particularmente complejos a la hora de medirlos, por lo que se
requiere un conjunto de definiciones para poder pasar recién entonces al
proceso de medicion propiamente dicho, y es aqui cuando se aplica la
operacionalizacion de las variables (Guaragna y Fridmann 2013). Pero no
todas las variables requieren ser operacionalizadas, por tanto debemos
distinguir entre:
- Variables latentes (con un nivel de abstraccion relativamente alto,
no directamente observable o mensurable). Ejemplo -calidad

sensorial o tipos de vinos.
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- Variables manifiestas (mas concretas o empiricas): ejemplo el

indice de color del vino o la concentracion de acidez.

Solo las variables latentes (abstractas) requieren algun tipo de
operacionalizacion para poder ser utilizadas en investigacion; para
medirlas se utilizan variables manifiestas, que asi se transforman en

indicadores.

El estudio presenta variables concretas tanto independientes como
dependientes, por tanto sus indicadores son a la vez las mismas variables
y por tal razon no es necesaria la operacionalizacion de las mismas.
Asimismo no requiere de la validacion de instrumentos pues como afirma
Supo (2012) su aplicacion corresponde a las ciencias del comportamiento
humano y no a las ciencias aplicadas como es el caso. Ademas los
ensayos fueron analizados en laboratorios de instituciones académicas y
de investigacion de la ciudad de Arequipa (Universidad Nacional San
Agustin. Laboratorio de la Escuela de Ingenieria en Industrias
Alimentarias e Instituto de la calidad y medio ambiente) y no corresponde
al presente estudio en poner a prueba la validez de sus métodos
utilizados, por tanto se consideran validos para efectos de la presente

tesis.
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CAPITULO IIl. FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 Conceptos generales y definiciones
3.1.1 Lasalsa

Salsa es el producto preparado a partir de aji amarillo, aji rocoto, aji
mirasol, pimenton, ajos, cebollas, pimiento morron, pulpa de tomate y
otros, sal, azucar, espesante, agua, vinagre y conservantes (NTP

209.238,1986 — ITINTEC).

La salsa se define como el producto elaborado a partir de varias
hortalizas y vinagre o acido aceético, este producto se utliza como
saborizante complementario en la alimentacion diaria; cuya funcion va a
ser la de acompafiar y realzar el sabor del alimento que acompafa. En
cada pais existen salsas especificas de acuerdo a las costumbres; sin
embargo, hay algunas que son muy conocidas a nivel mundial como el

ketchup, mayonesa o mostaza (Meyer, 1997).

Salsa, que proviene de la palabra latina "Salsul" significaba
sazonada con sal. Con el tiempo fueron haciéndose mas exquisitas, mas

elaborados, derivandose y convirtiéndose en otras salsas (Gracia, 2008).



Muchos autores concuerdan que fue en Francia, cuna de la
gastronomia moderna, en donde nacieron muchas salsas madre o bases
gue hoy en dia aun son ingredientes principales de una buena salsa. La
salsa como su mismo nombre lo dice, debe ser untuosa y correr y bafiar
el alimento, éste es el principio de una buena salsa. Las salsas son la
magia de la cocina. Realzan los platos con sus sabores y texturas
poniendo de relieve los ingredientes que las componen. Las salsas son
uno de los pilares fundamentales de la buena cocina, teniendo una buena
salsa, es facil preparar cualquier plato, transformandolo en algo sublime

(Gracia, 2008).

3.1.2 Laaceitunade mesa

Segun Norma Técnica Peruana 2009.098, se denomina aceituna de
mesa al producto preparado a partir del fruto sano, limpio y
suficientemente maduro del olivo (Olea europaea sativa Hoff, Link),
sometido a los tratamientos adecuados, de manera que garanticen la
calidad y la buena conservacion del producto envasado; con o sin un
medio liquido de cobertura adecuado y con ingredientes facultativos

apropiados.

13



3.1.3 La aceituna ascolana

Esta variedad es originaria de Italia donde es muy apreciada para el
procesamiento en verde (Figura 3). Los arboles tienen abundante y
vigorosa vegetacion, pero de porte caido. Esta variedad produce frutos de
buen tamafio, pero de cuticula muy delicada y pulpa blanda. Por estas
razones se dafia facilmente al ser cosechada y durante su permanencia
en las jabas, cajones o canastos. El fruto es de forma ovoide, con un peso
promedio de 10 gramos y bajo contenido en aceite (13 %). Su pulpa es
blanda y se separa faciimente del hueso. Si el destino es el
procesamiento como aceituna al natural para el consumo directo entonces
se recomienda su procesamiento en verde, porque los frutos caen

facilmente conforme avanza la maduracion (Ticona, 2007).

e’ . : .l?-:’_obn?’.”

Figur mparacioén co
variedad pendolino

Fuente:http://www.bcrp.gob.pe/docs/Proyeccion-Institucional/Encuentros-

Regionales/2013/tacnaleer-tacna-2013-biondi.pdf

la
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3.1.4 El ajo
El ajo es el bulbo o cabeza (Figura 4) conformado por dientes,
pertenecientes al género y especie Allium sativum L. (ITINTEC, 1992).La

Tablal muestra la composicion proximal del ajo.

Tabla 1. Composicion quimica proximal del ajo

Composicion por 100 g de

Componentes _ )
porcién comestible
Energia (kcal) 129,0
Agua (g) 61,4
Proteina (g) 5,6
Grasa (g) 0,8
Carbohidratos (g) 30,4

Fuente: Collazos (1996).

El sabor caracteristico del ajo se debe a la presencia de la alicina,
un compuesto azufrado que se forma a partir del acido glutamico y el
sulféxido de alilcisteina, la que se descompone rapidamente por la accidon
de la enzima aliinasa al romper los tejidos del ajo. Ademas la alicina es el
principal compuesto antimicrobiano del ajo con caracteristicas
antibacterianas, antioxidantes, antibiéticas, antiinflamatorias, antisépticas
y antiparasitarias. Una serie de estudios han probado el poder inhibitorio

de los compuestos volatiles del ajo sobre el crecimiento y produccion de
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algunos microorganismos como el Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Enterobacter, Listeria monocytogeneses, Salmonella, Clostridium
botulinim tipo A, y hongos como Aspergillus flavus, Rhodotorula entre

otros (Kyung et al., 2002; Sivan, 2001).

Figura 4. Bulbos de ajos
Fuente:http://vivirsalud.imujer.com/2007/09/11/las-propiedades-curativas-del-ajo

3.1.5 La pimienta

La pimienta (Figura 5) es el fruto del pimentero Pipernigrum. Es
aromatica, acre, ardiente y de gusto picante, y su principal empleo es el
de condimento (Comas ,1971). La Tabla 2 muestra la composicion

guimica proximal de la pimienta.
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Tabla 2. Composicién quimica proximal de la pimienta.
Composicion por 100 g de

Componentes . )
porcion comestible

Energia (Kcal) 36

Agua (g) 6,9
Proteina (g) 8,4
Grasa (9) 8

Carbohidratos (g) 63,5
Fibra (g) 9,6

Fuente: Collazos (1996)

Figura 5. Pimienta (Pipernigrum)
Fuente: http://chefcarlosfierro.blogspot.com/2013/06/verde-negra-o-blanca-es-la-misma.html

3.1.6 El orégano

El Origanum vulgare "orégano" es cultivado en Tacna (Tarata) en
gran escala, cosechado, desecado y distribuido a los mercados
nacionales y al exterior. Se utiliza en la preparacién de alimentos. Las
hojas y pedunculos floridos se aplican en el campo farmacéutico debido a
las propiedades tbnicas, amargo-excitantes, antisépticas, diuréticas y

antiespasmodicas (Guerrero y Nufiez 1991).
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El orégano (Figura 6) es una hierba aromatica que es utilizada con
fines culinarios, siendo las mas comunes el Origanum vulgare, nativo de
Europa. Tiene una buena capacidad antioxidante y antimicrobiana contra
microorganismos patégenos como Salmonella typhimurium, Escherichia
coli, Staphylococcus entre otros. Estas caracteristicas son muy
importantes para la industria alimentaria; ya que pueden favorecer la
inocuidad y estabilidad de los alimentos como también protegerlos contra
alteraciones lipidicas; el interés de estos estudios es con la finalidad de
sustituir los compuestos y/o aditivos sintéticos en la conservacion de

alimentos (Albadoplaus et al, 2001).

Figura 6. Hojas de orégano seco
Fuente: http://5667.pe.all.biz/tr/keklikotu-g27207
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Dentro del grupo de plantas aromaticas se encuentra el orégano
(Origanum vulgare L), perteneciente a la familia Lamiaceae. Esta planta
tiene un alto contenido de aceites esenciales correspondientes a fenoles,
destacandose el carvacrol y timol presentes en proporcion de 50 % y 30
% respectivamente del total de aceites esenciales. La cantidad de éstos
en las plantas dependera de la edad de ésta, el lugar geografico donde se
cultivd, de la variabilidad genética, de la cantidad de fenoles, como
también de la técnica de extraccion y el solvente utilizado (Benchaar et

al., 2008; Hernandez et al., 2009).

El carvacrol y timol, tienen propiedades antisépticas, debido a que
producen la ruptura de la membrana de bacterias, coagulando el

citoplasma y dafando lipidos y proteinas (Bakkali et al., 2008).

3.1.7 El aji amarillo

Capsicum baccatum var. pendulum, aji escabeche, aji amarillo
(Figura 7) es una especie de las solanaceas, endémica del Peru desde
hace 8500 afios a. C. proveniente de la cueva de Guitarrero, en el
Departamento de Ancash. Es un saborizante y un colorante a la vez, muy

importante dentro de la cocina peruana (Capsicum baccatum, 2011).
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Figura 7. Aji amarillo
Fuente: http://www.comedera.com/aji-amarillo/#

Los ajies son una fuente importante de nutrientes. Contienen
betacaroteno (precursor de la vitamina B). La Tabla 3 muestra la

composicion nutricional del aji.

Tabla 3. Composicion nutricional por 100 g de aji.

Compuesto Cantidad
Proteinas (g) 0,9
Lipidos (g) 0,7
HC (g) 8,8
Fibra (Q) 2,4
Calcio (mg) 31
Hierro (mg) 0,9
Retinol (mg) 445
Ac. Ascorbico (mg) 60

Fuente: Collazos (1996).

20



La regién de Tacna, es considerada una de las principales zonas
productoras de aji en el ambito nacional. El cultivo de aji (Capsicum
baccatum var pendulum) es considerado entre uno de los cultivos
rentables en el distrito de Sama Inclan; por su demanda existente en el
mercado local y externo. En la region Tacna durante la campafa agricola
2010 se sembr6 un area de 1 061 ha, obteniéndose un rendimiento en
fresco de 8 360 kg/ha y 4 555 kg/ha en seco, esto segun datos obtenidos
de la Oficina de Informacion Agraria del Ministerio de Agricultura (MINAG,

2010).

Asimismo indican que en el distrito de Sama - Inclan se tiene 627 ha
de aji con una produccion de 4 951 tn y un rendimiento de 11,748 kg/ha
aji fresco. Cada agricultor cuenta con ampliaciones en el sector
denominado El PROTER (Proyecto Tecnificado de Riego - Sama),
produciendo de 60 a 80 quintales por hectarea de aji amarillo, siendo un
promedio de 2 700 kg por temporada, siendo la época de cosecha cada 8
meses; y un 1 mes promedio para el secado, antes de comercializarlo.
Uno de los problemas fundamentales que se presenta en la actualidad en
la produccion de aji amarillo (PROTER - SAMA) es el bajo rendimiento
gue se alcanza por unidad de superficie y la calidad de los frutos, que

hacen que disminuya su valor comercial y por tanto incida en la economia
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de los productores, unas veces por no aplicar correctamente la tecnologia
propia del cultivo y otras por no buscar alternativas para la produccién
como pueden ser el uso de bioestimulantes y distanciamientos adecuados
de siembra. Asimismo los sistemas de produccién de aji en la region son
heterogéneos, debido a la influencia conjunta de los factores
agroclimaticos y de manejo tecnologico en cada zona; en nuestro caso se
estudiaron la combinacion del fitorregulador, Promalina en combinacion
con diferentes distanciamientos de siembras para ver su influencia en la

calidad y rendimiento de aji amarillo (Curo, 2012).

3.2 Enfoques tedricos- técnico
3.2.1 Elaboracion de las salsas

Este proceso no corresponde en si mismo, a un método de
conservacion, pues utiliza varios de los principios generales para la
elaboracién de diversos productos que tienen atributos culinarios y sirven
para utilizar materias primas comunmente existentes en diferentes

sistemas productivos o naturales (Paltrinieri, 1997).

Generalmente las formulaciones son a partir de una gran gama de

ingredientes y todos ellos se mezclan en proporciones que, dependeran

del gusto de la empresa procesadora y de su apreciacion de la demanda
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de los consumidores. Son productos normalmente pulpeados finamente,
gue se utilizan como aderezo, acompafiamiento de platos y aportadores
de sabor y aroma. Son productos que se conservan por una combinacion
entre concentracion de sélidos y esterilizacibn comercial. Estas salsas
pueden llevar conservantes, pero como en el caso de mermeladas, se
prefiere cuando estan libres de ellos y de aditivos; siendo una expresion

de un producto natural (Paltrinieri 1997).

Una salsa bien preparada debe tener una textura apropiada. Debe
tener cuerpo con sabores y aromas concentrados hasta el punto justo
para completar o formar parte del gusto del resto de la preparacion. En
algunos casos puede ser complementaria; en otros contrastante; pero
nunca dominante. Asimismo su consistencia debe estar de acuerdo a los
resultados deseados, puede ser transparente, translucida, u opaca si se
quiere. Algunas salsas; como las salsas para pastas; por ejemplo deben
adherirse suficientemente, nunca deben ser pegajosos. La salsa como su
mismo nombre lo dice, debe ser untuosa, correr y bafar el alimento, este

es el principio de una buena salsa (civila/resivists/allada/cocina.com).

Una salsa fisicamente estable es aquella que no muestra tendencias

a la separacion gravitacional de las fases sélida y liquida, ni por flotacién
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ni por sedimentacién de las particulas suspendidas, no tiene tendencia a
la gelificacibn o a la sinéresis y presenta cambios de consistencia

despreciables durante la vida comercial (Ranken, 1988).

3.2.2 Clasificacion de las salsas

A las salsas se les puede clasificar de muchas formas pero la mas
usada es en 2 grupos: "Salsas madres" y "salsas derivadas”. Las salsas
madre que indudablemente son las bases, pueden ser frias o calientes,
dentro de las frias se clasifican en emulsionadas o no, y dentro de las no
emulsionadas pueden ser cocidas o no, las emulsionadas pueden ser
ligadas. Entre las salsas bases se puede citar una principal que es
emulsionada al frio y que de ella derivan una gran variedad, y que es la
"mahonesa” o "mayonesa”’. También la holandesa es una emulsion al
calor, la bechamel, la salsa de tomate, la salsa espafiola y la demi-glase,
la veloute, las salsas dulces y agridulces y las vinagretas. Muchas salsas
tienen un ingrediente especial que las hacen originarias de alguna region,
0 se destacan algunas hierbas o especias que inmediatamente nos
trasladan en la memoria a un punto geografico especifico como el curry
gue nos recuerda a la India, o la albahaca que es indispensable en una

buena salsa italiana, o nos recuerda el mediterraneo (Gracia, 2008).
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3.2.3 Alteraciones de las salsas

Pomareda (1995), observé que la mayor parte de las alteraciones de
las salsas embotelladas eran provocadas por organismos no esporulados,
pertenecientes a seis especies de organismos grampositivos productores
de &cido lactico de los géneros leuconostoc y cinco especies producian
gas en abundancia en las salsas y en los medios conteniendo azlcar; una
especie produjo acido pero no gas; ninguno de estos organismos son muy
resistentes al calor, siendo muertos todos a una temperatura de 77 °C en

un tiempo reducido.

Una alteracion del producto, es debido a levaduras en muchos
envases de salsa en fermentacion debido a que en las botellas llenas con
salsa caliente, ésta puede enfriarse a la altura del cuello sin que mueran
los organismos a este nivel. El remedio consiste en pasteurizar después
del embotellado. El alto contenido de acido acético en las salsas las hace
mas facilmente esterilizables por el calor y resistente a las alteraciones
microbianas una vez que el envase ha sido abierto. Por esta causa el
agregado de una sustancia conservadora como el benzoato de sodio no

resulta necesario para su conservacion (Ranken, 1993).
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Para impedir la sedimentacion de la parte solida, se homogeniza el
producto moliendo las particulas, lo mas finas posible, estando esto en
funcion de las caracteristicas de la salsa a elaborar. Ademas se estabiliza
el producto aumentando la viscosidad por medio de gomas. La salsa
normalmente es un producto de baja acidez que se debe envasar caliente
a 85 °C por lo menos, cerrando el envase e invirtiéndolo inmediatamente
para esterilizar la tapa. Si el envasado se efectla a temperaturas mas

bajas, es necesario pasteurizar el producto (Meyer, 1997).

La separacion verdadera en salsas espesas, da lugar a la aparicion
de una capa de liquido claro en la parte superior o en el fondo de los
envases, la precipitacion o floracion de las particulas soélidas en la fase
liquida. Este tipo de separacion debe distinguirse de la sinéresis, en la
gue hay, también una separacion de fluido; pero en este caso es un
efecto secundario de la gelacion. También puede deberse la sinéresis a la
mezcla de verduras con un liquido espeso o de excesivo contenido en
azlcar. La pérdida de viscosidad en el almacenamiento puede deberse a

la hidrdlisis gradual de algunos tipos de espesantes (Ranken, 1993).

Los productos naturales tienen los siguientes inconvenientes:
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— Variabilidad, caracteristica innata de los seres vivos que hace dificil
conseguir partidas homogéneas tal y como demanda en estos
momentos el mercado.

— Presencia de materia fibroso vegetal que no contribuye al sabor.

— Contaminacién; ya que suelen ser portadoras de gran diversidad de
microorganismos; entre los que caben destacar bacterias
saprofitas, termodfilas, levaduras, mohos, etc., cuyo desarrollo
posterior puede producir alteraciones comparables a las habituales
en aceituna verdes estilo espafiol.

Por otro lado, las especias tienen una acciOn conservante en
determinadas circunstancias, debido fundamentalmente, a la presencia de
los compuestos inhibidores del crecimiento microbiano que contienen. Se
ha de indicar, no obstante, que tal efecto es muy limitado, a causa de las
pequefias cantidades que se utilizan; y variables en funcion del origen,

frescura, forma de conservacion, etc. del tipo concreto de que se trate.

En la actualidad se usan mucho otros tipos de productos tales como:
especias molidas de diferente tamafo de particulas; extractos
dispersados, que son los mejores sustitutivos de las sustancias naturales;
aceites esenciales, obtenidos por destilacion y oleorresinas, extraidas con

disolventes (Garrido, 1991).
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3.2.4 Composicion de la salsa
Portugal (2007), determino las cantidades de aceptacién evaluado
sensorialmente con de una salsa con aceituna variedad sevillana de 75

%, pimiento 23 %y ajo 2 %, determinadas por un trabajo de investigacion.

3.2.5 Determinacion de la vida util en los alimentos

La vida uatil (VU) es un periodo en el cual, bajo circunstancias
definidas, se produce una tolerable disminucion de la calidad del
producto. La calidad engloba muchos aspectos del alimento; como sus
caracteristicas  fisicas, quimicas, microbiolégicas, sensoriales,
nutricionales y referentes a inocuidad. En el instante en que alguno de
estos parametros se considera como inaceptable el producto ha llegado al

fin de su vida util (Singh, 1997).

Este periodo depende de muchas variables en donde se incluyen
tanto el producto como las condiciones ambientales y el empaque. Dentro
de las que ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH,
actividad del agua, humedad relativa, radiacion (luz), concentracion de

gases, potencial redox, presion y presencia de iones (Brody, 2003).
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Segun Charm (2007), la VU se determina al someter a estrés el

producto, siempre y cuando las condiciones de almacenamiento sean

controladas. Se pueden realizar las predicciones de VU mediante:

Utilizacibn de modelos matematicos (Gtil para evaluacién de
crecimiento y muerte microbiana),

Pruebas en tiempo real (para alimentos frescos de corta vida Uutil)
Pruebas aceleradas (para alimentos con mucha estabilidad) en donde
el deterioro es acelerado y posteriormente estos valores son utilizados

para realizar predicciones bajo condiciones menos severas

3.2.6 Los envases

Frascos de vidrio: Son envases primarios (Figura 8), recipientes de
baja capacidad, generalmente de conformacion robusta y de cuello
recogido. Se los usa para envasado de contenidos liquidos, pastosos,
polvos y sélidos fragmentados (Comision Nacional del Medio Ambiente
2002).

Bolsas de Polietileno (PE): El de uso mas difundido es el polietileno de
baja densidad LDPE (Figura 9). La lamina hecha de este material es
suave al tacto, flexible y facilmente estirable, tiene buena claridad,

provee una barrera al vapor de agua pero es una pobre barrera al
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oxigeno. No tiene olor o sabor que pueda afectar al producto, y es

facilmente sellable por calor (Barberena, 2000).

Figura 8. Frascos para conserva
Fuente: http://www.gastronomiaycia.com/2012/05/14/tarros-especiales-para-conserva/

Figura 9. Bolsas de polietileno de baja densidad LPDE
Fuente: https://mgmdenia.wordpress.com/category/1r-batxillerat-cmc/t7-materials/
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Foil de aluminio: Este material es insustituible (Figura 10) cuando se
requiere una proteccibn completa del producto. Se le utiliza
esencialmente como ldmina de barrera a los gases y a la luz; ademas
proporciona al material de envase una atractiva apariencia metalica. El
foil de aluminio se utiliza como componente de estructuras multicapa

(Barberena, 2000).

Figura 10. Envase de aluminio
Fuente: http://www.metalvin.com/aluminio/foil-aluminio

3.2.7 Andlisis sensorial orientado al consumidor

Son los andlisis sensoriales con los que segun Urefia y Darrigo,
(1999) se obtendran datos que permitiran luego, con el analisis estadistico
adecuado, estimar la capacidad analitica sensorial de un juez, o en su

caso hacer inferencias sobre una poblacion de posibles usuarios del
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producto. Estos son discriminativos para determinar grado de percepcion
y afectivos.

- Discriminativos para determinar el grado de percepcién: El juez es
evaluado en cuanto a su capacidad psico — somatica para apreciar,
identificar y mensurar determinados estimulos causados por la
percepcion de propiedades sensoriales y sus atributos.

- Afectivos: El juez evalla la muestra y manifiesta si su apreciacion

le induce a aceptarla y/o prefiere sobre otras.

3.2.8 Reologia en fluidos alimentarios

El tamafio o volumen, la forma, la concentracion y la interaccion de
las particulas son parametros basicos que afectan a las propiedades
reologicas del alimento. No son estos parametros por si mismos los que
controlan las propiedades de flujo, sino las interacciones entre ellos

(Rhao, 1978).

El comportamiento reolégico de un fluido alimentario puede
describirse segun distintas ecuaciones que relacionan el esfuerzo cortante
con la velocidad de deformacion. En la literatura existen muchos modelos
para describir este comportamiento; sin embargo son varios los autores

(Kokini. 1992) que coinciden al afirmar que uno de los modelos mas
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comunmente usados y de aplicacibn general para ajustar los datos
experimentales y expresar cuantitativamente el comportamiento al flujo de
los fluidos inelasticos, independientes del tiempo es el modelo propuesto

por Herschel y Bulkley:
_ n
T=To+Kuy

T = esfuerzo cortante

T, = umbral de fluencia

Ky = indice de consistencia de flujo
y= velocidad de deformacion

n = indice de comportamiento al flujo

Esta ecuacion puede representar, dependiendo de los valores que
tomen las constantes, comportamientos newtonianos, plasticos de

Bingham, seudoplasticos y dilatantes.

3.2.9 La metodologia de superficies de respuesta

La Metodologia de Superficies de Respuesta es un conjunto de
técnicas matematicas y estadisticas utilizadas para modelar y analizar
problemas en los que una variable de interés es influenciada por otras. El
objetivo es optimizar la variable de interés. Esto se logra al determinar las

condiciones Optimas de operacion del sistema (Montgomery, 1991).
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Un disefio experimental de mezclas, permite aplicar el criterio que la
suma de las proporciones de los componentes es el 100% y que la
modificacion de un porcentaje afecta los otros (Rojas et al, 2012). El
delineamiento y el andlisis de mezclas es una metodologia para el
desarrollo y optimizacion de los productos alimenticios. Las caracteristicas
de calidad de un producto alimenticio normalmente dependeran de las
proporciones de los ingredientes individuales que estan presentes en las

formulaciones (Gordillo et al., 2012).

3.2.10La optimizacién multiple

Segun Angel (2004), la optimizacion de procesos es uno de los méas
grandes retos que enfrenta la industria manufacturera como estrategia
para mejorar los niveles de productividad y competitividad en el mercado.
La funcion de conveniencia ("Desirability Function™) constituye una de las
herramientas mas utilizada en los ultimos afios para la optimizacion de
procesos con multiples respuestas o caracteristicas de calidad, con
especificaciones técnicas que indican los valores deseados o

completamente inaceptables para cada respuesta.
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3.3 Marco referencial

En el presente estudio se tomd en cuenta los siguientes trabajos:
Optimizacion de pasta de ajo chilote organica (Daza, 2005), Optimizé dos
variedades de pasta de ajo chilote organica (orégano y orégano-aji) a
través de un disefio experimental; para lo cual se realizaron ensayos
preliminares con el fin de determinar la formulacion y las variables
experimentales; asi mismo se efectuaron una serie de estudios para
prolongar su vida util. Para la optimizacion de la pasta se us6 un disefio
estadistico 32, en el cual las variables independientes fueron la cantidad
de aceite de la formulacion y el tiempo de escaldado, y las variables de
respuesta la calidad sensorial. Los andlisis estadisticos no muestran
diferencias significativas entre los jueces (P >0,05) para las respuestas y
si entre las muestras para los atributos de textura y calidad total en el
caso de la pasta de orégano — aji; y para los atributos de color y calidad
total para la pasta de orégano. Los resultados de la optimizacion fueron:
para la pasta orégano-aji, 200 ml de aceite organico Tierra Viva y 7
minutos de escaldado. Para la pasta orégano, 197 ml de aceite organico
Tierra Viva y 6 minutos de escaldado. La aceptabilidad de la formulacion
Optima se calific6 como satisfactoria con valores promedio de
aceptabilidad de 5,7 y 5,6 para la pasta de orégano y orégano-aji

respectivamente. El analisis proximal de la pasta de ajo chilote organica
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optimizada fue: pH de 4,5 — 4,4; 69,74-66,80 % humedad; 3,40-3,28 %
proteina; 24,91- 29,48 % materia grasa; 1,95-1,7 % cenizas para la pasta
gue contiene orégano y orégano-aji respectivamente. Los estudios
microbiolégicos demuestran la estabilidad microbiolégica del ajo y la
higiene en el proceso de elaboraciéon de las pastas debido a la ausencia
de salmonella, listeria y una baja cantidad de bacterias mesofilas, hongos
y levaduras, coliformes y Staphylococcus aureus. Los estudios de color
indican que éste cambia durante el vida util de las pastas a 40°C,
presentando una tonalidad mas oscura, sin embargo, esto no influyo en la
aceptabilidad de la pasta que contiene aji, si en la que contiene soélo
orégano. La vida util se determiné basandose en el estudio sensorial y
deterioro del color, estableciéndose en 25 semanas (6,3 meses) en

condiciones normales de vida util para los dos tipos de pasta.

Portugal (2007), estudié durante la etapa de preparacion y
tratamiento térmico de una salsa de aceituna con pimiento con pH de 3,8
en pasteurizacion y su comportamiento en almacenaje durante 60 dias.
En este estudio se evalué el efecto combinado del tiempo (1, 4y 7
minutos) y la temperatura (60, 65 y 70 °C), considerando el calentamiento
y enfriamiento como efecto letal, las unidades de pasteurizacién (UP),

obtenidas por la combinacién de tiempos y temperaturas dan valores de
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1,04 UP hasta 239,97 UP, evaluando un nivel de agrado (EDONIC TEST)
con escala de 1 (desagrada muchisimo) al 9 (gusta muchisimo), para la
caracteristicas sensoriales (color, sabor y consistencia) realizada por
jueces semientrenados, asi como caracteristicas fisicoquimicas (pH,
acidez y viscosidad); la intensidad del tratamiento térmico fue expresado
en unidades de pasteurizacion (UP), de la salsa de aceituna con pimiento
y ajo. Los analisis estadisticos mostraron un 6ptimo proceso a 64,88 °C
con 3,74 minutos, fijando 15 UP con lo que se prevé no hay problemas de
conservacion, definida por una temperatura de referencia “Tr” de 62,4 °C y
una pendiente “Z” de 5,25; con este tratamiento se evalud durante 60 dias
las muestras envasadas en bolsas de polietileno de alta densidad de 200
gramos transparente, sin la adicion de aditivos, las muestras en anaquel
fueron evaluadas fisicoquimica y sensorialmente cada 15 dias a patrtir del
primer dia de almacenamiento, durante 60 dias manteniendo su
evaluacion sensorial asi como fisicoquimico, afirmandose que la eleccion
del tratamiento no fue errénea y que sus atributos sensoriales fueron los

mejores.
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CAPITULO IV. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion

Experimental: donde para todo el desarrollo del estudio se
considera prospectivo a la fase de optimizacion y longitudinal en la fase
de la vida util, analiticos y de nivel investigativo “explicativo” (causa —

efecto); y aplicativo.

4.2 Poblacién y muestra

En esta investigacion, se evaluo la adicion de aji amarillo, ajo,
pimienta y orégano a la pasta de aceituna de la variedad ascolana como
componentes principales para la calidad sensorial de la salsa (color, olor,
sabor, consistencia y apariencia), las propiedades fisicoquimicas (pH,
acidez, peroxidos y viscosidad) y microbiolégicas (coliformes, hongos y
levaduras). Para esto, se seleccion6 una muestra no probabilistica del
total de la poblacién con caracteristicas propias de la investigacién dentro
del rango de estudio, la muestra es el resultado de las combinaciones de
las variables segun el disefio escogido, para ello se utiliz6 el software
Design Expert ® 8.0, que permite realizar disefios estadisticos de

experimentos.
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4.3 Materiales y métodos
4.3.1 Materiales
4.3.1.1 Instrumentos:
- Bolsa de aluminio laminados con PE 70 um espesor.
- Bolsas de polietileno de 3 mm espesor.
- Bureta.
- Cucharas acero inoxidable Marca Tramontina.
- Cuchillos Marca Tramontina.
- Embudo de vidrio.
- Envase de vidrio de 100 g de capacidad con tapa
metalica.
- Espatula.
- Fiola de 25 ml, 100 ml.
- Matraz 100 ml.
- Matraz Erlenmeyer 250 ml, 500ml.
- Mechero Bunsen.
- Ollas acero inoxidable 5 L capacidad marca Record.
- Pinzas.
- Pipeta.
- Placas Petri.

- Recipientes cap. 0,5; 1L y 2 L marca cups and mugs.

39



Tubos de ensayo.

Vaso de precipitados 50 ml marca pirex.

4.3.1.2 Equipos

Balanza digital TAMRY modelo EK5055.

Cocina a gas marca Mabe.

Despepitadora manual marca echiza.

Incubadora MEMMERT, rango de temperatura 0-70°C.
Licuadora Oster de 5 L capacidad.

Potenciometro marca Hanna.

Selladora impulse SEALER TSS-200.

Termometro de mercurio marca TWZL04.

Viscosimetro de Otswald.

4.3.1.3 Reactivos

Todos los reactivos son de pureza analitica.

Acido bérico 4%.

Acido sulfarico concentrado.

Acido sulfarico densidad 1,820-1,830.
Agua destilada.

Alcohol (70%).
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- Alcohol isoamilico.

- Caldo brilla (verde-brillante-bilis-lactosa).

- Caldo Rappaport.

- Indicador de rojo de metilo y verde de bromocresol.
- Medio agar-glucosa Mac CONKEY.

- Medio agar-glucosa SABOURAUD.

- Medio de cultivo Agar-rugosa selectiva.

- Peptona universal M66.

- Solucion alcohdlica de fenolftaleina al 1%.

- Solucion catalizadora de cobre pentahidratado.
- Solucion de NaOH.

- Sulfato de potasio.

4.3.2 Método empleado

4.3.2.1 Elaboracion de salsa de aceituna con aji amarillo y ajo

a) Recepcion: se realizé la recepcion de las materias primas principales
y auxiliares verificando y descartando aquellas que no cumplieran con
las caracteristicas o calidad requerida.

b) Descorazonado — Pelado: El despepitado se realiz6 manualmente en
la aceituna (Figura 11) y el aji amarillo; el pelado se realizd

manualmente en el ajo para eliminar la epidermis.
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C)

d)

f)

g9)

h)

Lavado: Las aceitunas se sumergieron en agua fria por un tiempo de
24 horas donde se elimind el exceso de sal, y en el caso del aji
amarillo y el ajo se realizé el lavado para eliminar polvo y materiales
extranos.

Escaldado: Se sumergié en una olla con agua caliente con el fin de
inactivar enzimas del aji amarillo y del ajo asi como ablandar la pulpa
facilitando la separacion de la epidermis y su molienda.

Pulpeado: Para lograr una salsa homogénea, se realizé por separado
una molienda en licuadora de los componentes.

Mezclado: Las salsas de aceituna, aji amarillo y ajo fueron mezcladas
en un envase resistente al calor de manera manual y en las
cantidades establecidas en el disefio experimental.

Pasteurizacion: Debido al bajo pH y a la acidez de la salsa, se realiza
un tratamiento del producto controlando los niveles de tiempos y
temperaturas de 70°C por 5 minutos.

Envasado: El envasado se realizd en caliente, en envases de plastico
(polietileno PE), Aluminio (polietileno laminado con aluminio Pe-Al) y
vidrio.

Almacenado: El almacenamiento fue a temperatura ambiente durante

133 dias.
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Figura 11. Aceitunas ascolana al estilo espafiol
Fuente: Elaboracion propia (2013)

La Figura 12 muestra el proceso para la elaboracion de la salsa.

Recepciony | Ajiamarillo [ pecepciény | Negra | Recepciony Ajo fresco
pesado fresco pesad ascolana | pesado

A 4

Despepitado Pelado

Lavado

Lavado

A 4 A

98°C 5-7 min

Pulpeado

Pimienta
Orégano J .

pH3,7-38 Envasado 65°C

Pulpeado

A 133 dias en anaquel a
temperatura ambiente

Almacenado

Figura 12. Flujograma de elaboracién de salsa a base de aceituna negra
Fuente: Elaboracién propia (2011)
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4.3.2.2 Métodos de anélisis

Los anadlisis en diferentes etapas del proceso siguientes son:

a) Anélisis sensorial en la etapa de desarrollo y optimizacion
o Color, olor, sabor, apariencia y consistencia: segun escala
hedonica estructurada de 9 puntos (Urefia et al, 1999)
b) Andlisis fisicoquimicos en la etapa de estudio de vida util
o Viscosidad: parametros reolégicos de consistencia en equipo
Brookfield Viscometer.
o pH: (segun Meétodo numero 11Federation International des
Producteurs de Jus de Fruits. Afio 1968.
o Acidez: expresada en acido lactico (Método numero 3. Federation
International des Producteurs de Jus de Fruits. Afio 1968.
o Indice de peroxidos (INDECOPI 209-006, enero 1968).
c) Analisis microbioldgicos al producto final.
o Recuento de coliformes totales, en producto final (segun la ICMSF,
2000).
o Recuento de levaduras y hongos, en producto final. (segun la
ICMSF, 2000).
d) Balance de materia del tratamiento optimizado

Se tomo6 como el peso de la pasta de aceituna de mesa ascolana.
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4.3.2.3 Disefio de la investigacion (Disefio experimental)
Para la determinacion de la formulacién oOptima de la salsa y

evaluacién de su vida util se planted el disefio experimental tal como se

Aceituna
100 % Negra ascolana

A

Pulpeado
X1: Aji amarillo J X2: Ajo
(10 %; 20 %; 30 %) | (1%;2%;3%)

X4: % Orégano
(0%; 0,5 %; 1%)

muestra en la Figura 13.

X3: Pimienta ==e Mezclado
(0% 0,5 %; 1%)

Pasteurizado Aceptabilidad sensorial

. Color

. Olor

. Sabor

. Consistencia
. Apariencia

Optimizacion

Envasado

I A 133 dias en anaquel a
temperatura ambiente

Almacenado

Caracteristicas fisicoquimicas

. i Andlisis microbioldgico
. Viscosidad 9

pH . Coliformes
. Acidez . Levadura
. Hongos

. indice de peréxido

Figura 13. Representacion de las variables y sus niveles en estudio.
Fuente: Elaboracion propia (2013)
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4.3.2.4 Caracteristicas de la muestra

La salsa es el producto de la mezcla de aceituna negra ascolana al
natural, aji amarillo, ajo y pimienta. La aceituna ascolana proviene de la
irrigacion La Yarada—Tacna y los demas ingredientes se adquirieron en el
mercado Mayorista Grau de la ciudad de Tacna. Se utilizaron aprox. 18 kg

de las materias primas requeridas en las pruebas establecidas.

4.3.2.5 Instrumentos de investigacion

Para el estudio de las variables independientes; concentracion de aji
amarillo, ajo, pimienta y orégano sus niveles reales fueron establecidos en
ensayos previos y se muestran en el Cuadro 3. Se escogio el disefio
central compuesto centrado en las caras, y tomando en cuenta sus
niveles codificados, se adaptaron a los niveles reales planteados para
desarrollar la distribucion de los tratamientos, que posteriormente se

ejecutaron en la fase de desarrollo y optimizacién de la salsa (Cuadro 4).

Cuadro 3. Variables Independientes y sus niveles

: : Nivel minimo Nivel I\Ji\{el
Factor Unidad Tipo (-1) central maximo
(0) (+1)
X1:Aji amarillo % Numeérico 10 20 30
X2: Ajo % Numeérico 1 2 3
X3: Pimienta % Numeérico 0 0,5 1
X4: Orégano % Numeérico 0 0,5 1

Fuente: Desig Expert Version 8
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Cuadro 4. Condiciones experimentales para el desarrollo y optimizacion

de la salsa.

T X1:Aji amarillo X2:Ajo X3:Pimienta X4:oregano

Cddigo Real Cadigo Real  Cddigo Real Cddigo Real
1 (1) 30 (1) 3 (1) 1 (-1) 0
2 (1) 30 (1) 3 (-1) 0 (-1) 0
3 (1) 30 (-1) 1 (1) 1 (1) 1
4 (-1) 10 (1) 3 (-1) 0 (1) 1
5 (1) 30 (-1) 1 (-1) 0 (1) 1
6 (-1) 10 (-1) 1 (1) 1 (-1) 0
7 (-1) 10 (1) 3 (1) 1 (1) 1
8 (-1) 10 (-1) 1 (-1) 0 (-1) 0
9 (-1) 10 (0) 2 (0) 0,5 (0) 0,5
10 (1) 30 (0) 2 (0) 0,5 (0) 0,5
11 (0) 20 (-1) 1 (0) 0,5 (0) 0,5
12 (0) 20 (1) 3 (0) 0,5 (0) 0,5
13 (0) 20 (0) 2 (-1) 0 (0) 0,5
14 (0) 20 (0) 2 (1) 1 (0) 0,5
15 (0) 20 (0) 2 (0) 0,5 (-1) 0
16 (0) 20 (0) 2 (0) 0,5 (1) 1
17 (0) 20 (0) 2 (0) 0,5 (0) 0,5
18 (0) 20 (0) 2 (0) 0,5 (0) 0,5
19 (0) 20 (0) 2 (0) 0,5 (0) 0,5

T = tratamientos
Fuente: Desig Expert 8

Asimismo, para la fase de vida 0til en tiempo real de la salsa 6ptima
se considera el tipo de envase como variable independiente. Se
establecié la matriz de datos de las variables respuesta a registrar

(fisicoquimicos) segun el cuadro 5.
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Cuadro 5.Condiciones experimentales para la evaluacion de la vida util de
la salsa segun los tipos de envases.

Descripcion Odias 61dias 94 dias 115dias 133 dias

Acidez (% ac. Oleico)

Tipode PH
envase  Peroxidos (meqg/1000 g muestra)
Viscosidad Cp

Fuente: Elaboracion propia (2013)

4.3.2.6 Procesamiento estadistico

Para la fase de desarrollo y optimizacion; con los resultados
obtenidos de los 19 tratamientos para las variables respuesta; se
desarrollaran modelos de regresion de segundo grado mediante el disefo
central compuesto centrado en las caras, conteniendo los términos de los
efectos principales y de interacciones. La validez de prediccion y efecto
significativo de los modelos de regresion hallados fueron tratados por
analisis de varianza (ANVA), utilizandose los programas recomendados
por Gutierrez y De la vara R. (2008) Statgraphics centurion XVI, Minitab
17 y Design — Expert 8. En ella se observo el grado de significacion de los
factores y sus interacciones al 5 % de significancia. Y Para la fase de vida
util se elaboraron graficas de lineas para evaluar la vida atil en tiempo real
de la muestra de salsa Optima. Para ello se utilizo el software MS Excel

2013.
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5.1 Formulacion inicial de la salsa segun el andlisis sensorial

CAPITULO V. TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS

Se desarrollaron los tratamientos y evaluaron sensorialmente. Se

aplic6 la prueba hedonica estructurada de 9 puntos y los resultados

promedio del analisis sensorial efectuado se muestran en el Cuadro 6.

Cuadro 6. Resultados del analisis sensorial para la salsa de aceituna

© O N A WN = o

_ A A A A A A
coO N O Oor A W N~ O

19

X1:
Aji amarillo

30
30
30
10
30
10
10
10
10
30
20
20
20
20
20
20
20
20
20

X2:
Ajo
3

N DN NN DD DNDNDDNDNDDNO2ADPNONDN 2O A2 —~Ww

X3:
Pimienta

1

_aa O O -~ O

0
0,5
0,5
0,5
0,5

0

1
0,5
0,5
0,5
0,5
0,5

X4:
Orégano

0

_ O L, O

0
0,5
0,5
0,5
0,5
0,5
0,5

0

1
0,5
0,5
0,5

Color

5,517
9,667
5,983
6,600
6,167
7,367
6,550
7,067
6,567
6,250
5,933
6,483
5,533
6,167
6,050
6,217
6,117
6,100
6,133

Olor

4,971
5,343
5,700
9,629
5,543
6,771
5,657
6,043
6,057
5,900
6,286
6,143
5,729
5,843
5,243
5,686
6,271
5,871
5,830

Sabor

4,583
5,600
9,667
5,717
6,433
6,517
5,800
6,500
6,933
6,300
6,000
6,533
6,283
5,933
6,333
6,250
6,667
7,000
6,567

Consistencia

5,500
4,625
5,700
6,200
5,500
7,125
5,925
5,750
5,400
6,375
5,350
5,525
5,750
3,850
5,800
6,500
6,000
5,800
6,075

Apariencia
4,625
4,825
4,800
5,950
5,750
6,125
6,250
6,300
6,100
5,625
5,325
5,575
5,300
5,700
5,775
5,775
5,750
5,780
5,800

T = tratamientos
Fuente: Elaboracién propia (2013)
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5.1.1 Analisis del color

El analisis del modelo completo segun el andlisis de varianza (Anexo
1) aplicado a la aceptabilidad del color de la salsa resulto significativo (p
valor < 0,05). La Figura 14 de superficie de respuesta construida con el
modelo obtenido y validado con respecto a la variable color, se tomé en
cuenta los coeficientes de regresion y se escogio la relacion aji amarillo —
orégano para el analisis de la tendencia de la aceptabilidad del color de la
salsa y muestra en base a la distribucion de colores las regiones maxima

y minima aceptabilidad.

7.5

Color
[=>]

10.00
15.00
20.00
A: Aji amarillo (%) 25.00
30.00 0.00

D: Oregano (%)

Figura 14. Diagrama de superficie de respuesta del modelo que relaciona al
color de la salsa
Fuente: Elaboracién propia (2013)
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La variacion de los niveles de las concentraciones muestra, que la
aceptabilidad del color aumenta a medida que disminuye la concentracién
de aji amarillo a su nivel minimo; mientras que con respecto al orégano al

aumentar la concentracién de orégano mayor es su aceptabilidad.

Portugal (2007) reporto para la salsa de aceituna sevillana negra
una zona donde llega a su maximo valor superior a los 6,01 segun el nivel
de agrado (gusta un poco) para la aceptabilidad del color. Valor inferior a
la region maxima hallada para la salsa de aceituna negra ascolana con

valor de 7, que corresponde a una calificacion de me gusta.

5.1.2 Analisis del olor

El analisis del modelo completo segun el analisis de varianza (Anexo
2) aplicado a la aceptabilidad del olor de la salsa resultd significativo (p
valor <0,05). Es decir que las variables en estudio presentaron una
influencia significativa en el olor del producto final. Si se considera que los
ingredientes se caracterizan precisamente por presentar intensidad
aromatica; entonces la explicacion a este comportamiento puede ser que
en las concentraciones estudiadas; el efecto de la combinacion del
componente sea mas evidente sobre los demas. La Figura 15 de

superficie de respuesta correspondiente a la interaccion de factores con
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menor p-valor, muestra una ligera tendencia donde a medida que se
disminuye la concentracién de ajo; mayor es la aceptabilidad; que con un
valor promedio de 6,4 en la escala heddnica (me gusta algo), evidencia la
preferencia de los panelistas por la salsa con menor concentracion de ajo.
Con respecto a la pimienta en un rango de concentracion entre 0,2 a 0,75

aproximadamente es aceptable para los panelistas.

Olor

0.20

3.00 0.00 C: Pimienta (%)

Figura 15. Diagrama de superficie de respuesta del modelo que relaciona al
olor de la salsa
Fuente: Elaboracién propia (2013)

Segun Harris et al, (2001), la alicina es un componente del ajo muy
volatil e inestable; tiene una vida media muy corta; incluso a temperatura
ambiente. En unas cuantas horas, ésta puede descomponerse en muchos

tipos de tiosulfinatos a través de diferentes vias metabdlicas. Por medio
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de otras degradaciones no enzimaticas, los tiosulfinatos se transforman
en otros compuestos azufrados tales como mono, di, tri y tetrasulfuros,
tioles, tiofenos y anhidrido sulfuroso. Este comportamiento podria explicar
del porque la mayoria de los consumidores prefieren evitar elevadas

concentraciones de ajo en la salsa; y en general en los alimentos.

5.1.3 Anaélisis del sabor

El p-valor inferior de algunos coeficientes; para el modelo matematico
gue relaciona las variables (Anexo 3); hallado indica que ajustan
adecuadamente los datos experimentales. El valor del coeficiente de
determinacién multiple (R?) es 0,9594 (95,94 %) muy cercano a 1. Por
tanto el modelo hallado es estadisticamente significativo para efectos de
prediccidén y explicacion de la variabilidad del sabor en la elaboracion de

la mezcla de salsa a escala de laboratorio.

La Figura 16 de superficie de respuesta, visualiza la tendencia de la
aceptabilidad del sabor, donde claramente se observa una region de
maxima aceptabilidad del sabor que corresponde a la mayor
concentracion de orégano y aji amarillo es decir en general los panelistas
han mostrado preferencia a la combinaciéon de orégano y aji amarillo por
efecto de su sabor. Alcanzando un nivel de aceptabilidad del sabor mayor

al 7,2 segun la escala hedonica.
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Figura 16. Diagrama de superficie de respuesta del modelo que relaciona al
sabor de la salsa
Fuente: Elaboracién propia (2013)

Portugal (2007) en la superficie de respuesta correspondiente a la
aceptabilidad del sabor reportd un valor mayor a 6,6 segun el nivel de
aceptacion (gusta un poco), ubicado en la zona central de su superficie.
Sin embargo para la salsa de aceituna negra ascolana se ajustd un valor

mayor que es de 7,2 que corresponde a una calificacion de me gusta.

5.1.4 Analisis de la consistencia

El p-valor de los coeficientes para el modelo matematico que
relaciona las variables en estudio indica que no son significativas para el
modelo desarrollado. Por tanto se puede afirmar que el modelo

matematico (Anexo 4) hallado no representa adecuadamente los datos
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experimentales. Si bien el valor del coeficiente de determinacion multiple
(R? es 0,6726 (67,26%) esta no muy cercano a 1. Por tanto el modelo no
resulté significativo para efectos de prediccion y explicacion de la
variabilidad de la consistencia en la elaboracion de la salsa de aceituna

negra variedad ascolana a escala de laboratorio.

La Figura 17 de superficie de respuesta para las variables
combinadas ajo y orégano muestra su superficie de respuesta, con
tendencia de la aceptabilidad de la consistencia, donde se observa una
region de maxima aceptabilidad de la consistencia mientras mayor sea la

concentracion del orégano.

Consistencia

0,80
0.60

D: Oregano (%)
3.00 0.00

Figura 17. Diagrama de superficie de respuesta del modelo que relaciona la

consistencia de la salsa
Fuente: Elaboracion propia (2013)
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Es decir que en general los panelistas no han demostrado mayor
preferencia a la combinacion de los ingredientes; y los resultados revelan
mayor efecto de alguno de los componentes; en la percepcion de la
consistencia de la salsa, considerando ademas que se ha alcanzado un
valor mayor a 6,75 segun la escala hedonica. Sin embargo Portugal
(2007) reportd una aceptacion de la consistencia de 5,981 para la salsa
de aceituna negra variedad sevillana; que segun el nivel de aceptacion en
escala hedonica califica como “me gusta un poco”; valor ligeramente

inferior al encontrado para la salsa de aceituna ascolana.

5.1.5 Anadlisis de la apariencia

El p-valor de los coeficientes para el modelo matematico que
relaciona las variables en estudio indica que presenta coeficientes no
significativos para el modelo desarrollado. Por tanto se puede afirmar que
el modelo matematico (Anexo 5) hallado resultdé no significativo para las
variables segun los datos experimentales aunque presenta un valor de
coeficiente de determinaciéon maltiple (R?) es 0,9525 (95,25 %) muy
cercano a 1. Por lo que se puede afirmar que el modelo hallado explica
los resultados y puede ser util para prediccién de la variabilidad de la

apariencia, en la elaboracién de la salsa escala de laboratorio.
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La Figura 18 de superficie de respuesta para el efecto combinado
pimienta y aji amarillo, muestra la tendencia de la aceptabilidad de la
apariencia de la salsa, donde se evidencia que la regiébn de maxima
aceptabilidad para la apariencia corresponde a una menor concentracion
de aji amarillo es decir los panelistas han mostrado preferencia al aji
amarillo. Luego la tendencia de la aceptabilidad apariencia de la salsa se

ha visto influenciada por la concentracion de aji amarillo.

Apariencia

20.00

C: Pimienta (%
(o) A: Aji amarillo (%)

1.00 30.00

Figura 18. Diagrama de superficie de respuesta del modelo que relaciona la
apariencia de la salsa
Fuente: Elaboracién propia (2013)
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5.2 Evaluacion sensorial para la optimizacion
Para la optimizacion se tomaron las siguientes restricciones:
— Variables de entrada: mantener en el rango de estudio a las
variables independientes.
— Variables respuestas: Maximizar los atributos sensoriales color,
olor, sabor, consistencia y apariencia.
Aplicando la metodologia de la funcion deseada mediante el paquete
estadistico Design-Expert 8.0.7 en el Cuadro 7 se muestra los resultados

de la optimizacion que satisfacen los criterios establecidos.

Cuadro 7. Valores oOptimos hallados segun el criterio de la funcidn
deseada

Limite Limite

Factor Criterio e : Optimo
inferior superior
A:Aji amarillo en rango 10 30 10
B:Ajo en rango 1 3 1
C:Pimienta en rango 0 1 0,698
D:Orégano en rango 0 1 0,02
Color maximizar 5,517 7,37 7,46
Olor maximizar 4,97 6,77 6,68
Sabor maximizar 4,583 7 6,82
Consistencia maximizar 3,85 7,125 7,13
Apariencia maximizar 4,625 6,3 6,32
Desirability 0,975

Fuente: Elaboracién propia (2013)
La Figura 19, muestra el efecto combinado de las variables ajo y aji

amarillo para la probabilidad de hallar la salsa de mejores condiciones de
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aceptacion sensorial y muestra la tendencia a obtener la mezcla éptima

para los criterios establecidos con un valor de funcion deseada de 0,975.

Desirability

10.00
15.00
20.00

003000 A: Aji amarillo (%)

Figura 19. Optimizacién por la metodologia de la funcion deseada de la salsa
Fuente: Elaboracién propia (2013)
5.3 Flujo definitivo y envasado

Luego de determinado la formula 6ptima de la salsa, se envasoé
segun condiciones establecidas, como se ve en la Figura 20, donde se
muestra el flujo definitivo del proceso de elaboracion de la salsa a base de
aceituna negra variedad ascolana, donde se mencionan los parametros
optimos referidos al aji amarillo (10 %), al ajo (1 %), a la pimienta (0,698
%) y el orégano (0,02 %); asimismo presentd un rendimiento del 111,12 %

(Anexo 11).
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X1: Aji amairillo
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. Olor 6,7
. Sabor 6,8

. Consistencia 7,1
. Apariencia 6,3

m

-

Almacenado

A 133 dias en anaquel a
temperatura ambiente

Figura 20.Flujo definitivo para la elaboracion de la salsa
Fuente: Elaboracién propia (2014)

5.4 Evaluacion fisicoquimica y microbiolégica durante la vida util

Dicha muestra optima es la que posteriormente se desarroll6 para la

siguiente fase de estudio que es la evaluacion de su vida utl. Se

evaluaron comparativamente las caracteristicas fisicoquimicas

microbiolégicas bajo condiciones de almacenamiento de la salsa en

diferentes envases (Figura 21). EI Cuadro 8 muestra los resultados

promedio en los dias evaluados.
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Cuadro 8. Resultados del andlisis de vida til de la salsa optimizada

10/08/2012  10/10/2012  12/11/2012  03/12/2012  21/12/2012

Descripcion 0 dias 61 dias 94 dias 115 dias 133 dias

Acidez (% ac. Oleico) 0,81 0,57 0,44 0,53 0,52

pH 3,67 3,532 417 3,522 3,48
Vidrio AXi

Perdxidos (meq/1000 g 1297 9208 200 1032 1248

muestra)

Viscosidad Cp 4410 10777 9621 9000 8 040

Acidez (% ac. Oleico) 0,81 113 1,1 1,15 0,98

pH 3,67 3,49 459 3,479 3,46
Plastico A

Perxidos (meq/1000 g 1207 2484 21 2536 2564

muestra)

Viscosidad 4410 2120 1601 1237 1000

Acidez (% ac. Oleico) 0,81 0,57 0,63 0,69 0,69

pH 3,67 3,811 4,02 3,54 3,44
Aluminio A

Perxidos (meq/1000 g 1297 15989 202 16121 16,98

muestra)

Viscosidad 4410 3825 3057 2 650 2000

Fuente: Elaboracién propia (2013)

Figura 21. Muestras de salsa optimizada en diferentes envases para el
estudio de su vida util
Fuente: Elaboracion propia (2014)
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5.4.1 Evaluacion fisicoquimica
5.4.1.1 Acidez

El indice de acidez no se refiere a lo que la palabra "acido" significa
normalmente. Como pardmetro quimico, la acidez se refiere a la
proporcién de acidos grasos libres que contiene la muestra, expresada en

porcentaje de acido oleico (Fonseca y Martinez, 2009).

En la Figura 22 se muestra la evolucion de acidez a lo largo de los
dias de vida dutil, demostrando que si bien los niveles de acidez han
variado, solo la salsa envasada en plastico superé el limite tolerable de
acidez en comparacion con lo estipulado por la norma COI (2010) que
establece al valor de 0,8% en acido oleico como limite tolerable de acidez
del aceite de oliva extra virgen; es decir como criterio de deterioro. Las
muestras contenidas en envases de vidrio y aluminio son las que menores
valores de acidez han reportado siendo la de aluminio la mas estable,
seguido del vidrio y finalmente la salsa contenida en envase de plastico
alcanzo valores mayores al 1 % pero que al final del tiempo de estudio la
curva de acidez disminuyd, mientras que para las curvas de acidez del
vidrio y aluminio aumentaron. Este comportamiento también lo evidenci6

Portugal (2007) quien reportdé una importante variacion de acidez de la
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salsa a base de aceituna negra variedad sevillana, con ajo y pimiento.,

durante un tiempo de almacenamiento de 60 dias.

1,40
1,20
1,00

0,80

0,60

0,40

Acidez (% ac. oléico)

0,20

0 20 40 60 80 100 120 140

—8—ALUMINIO —@=—PLASTICO VIDRIO  —@=— Aceite (COI, 2010)

Figura 22. Evolucion de la acidez durante el tiempo de vida (til.
Fuente: Elaboracién propia (2013)

La salsa de aceituna Optima envasada en los 3 tipos de envases,
durante el tiempo de vida util, ha presentado valores inferiores a lo
establecido, segun la Norma ITINTEC 209.238. 1986 para la salsa de aji
(Anexo 9) establece que un maximo de 9% expresado como acido

acético.
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5.4.1.2 pH

El pH es uno de los factores bésicos en la conservacion de
alimentos. El crecimiento y la supervivencia de los microorganismos estan
influenciados por el pH y el contenido de acidos organicos del alimento;
éstos determinan, de acuerdo a su valor, floras contaminantes diferentes
y de distinta resistencia a los factores de conservacion (Randazzo et al,
2013). La Figura 24 muestra los analisis realizados (Anexo 6) que durante
el transcurso del tiempo de evolucion de la vida util, el pH de la muestra
contenida en el envase de aluminio, registra una disminucion hasta
niveles de las muestras envasadas en plastico y vidrio que si se

mantuvieron estables durante todo el tiempo.

5,0
4,8
4,6
4,4
42
4,0
3,8

3,6 e ———

pH

3,4 = = = B

3,2
3,0
0 20 40 60 80 100 120 140

Tiempo (Dias)
ALUMINIO =@=PLASTICO VIDRIO

Figura 23. Evolucién del pH durante el tiempo de vida util.
Fuente: Elaboracién propia (2013)
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El pH al ser un indicador de crecimiento microbiano, por la presencia
de una alta concentracion de acidez y un bajo pH (menor a 4) garantiza la
conservacion de la salsa de aceituna; es decir que durante el tiempo que
dur6 el estudio; sus condiciones de estabilidad no han variado. Este
comportamiento demuestra que de alguna manera el material metélico de
gue esta hecho el envase foil, influyo durante los primeros 60 dias porque
el pH se ha visto incrementado en su valor ligeramente, pero con el
transcurrir de los dias ha disminuido hasta la alcanzar el nivel de pH 3,45.
Una probable causa de dicho fendmeno sea el efecto térmico, que el
metal ofrece, con respecto a los otros materiales provocando; un
incremento de temperatura con el consiguiente incremento del valor de
pH de la salsa. De alguna manera durante el tiempo de estudio de la vida
util la temperatura ambiental fue variando y es muy probable que influyera
en la solubilizacion de los componentes de la salsa que han hecho variar
ligeramente el valor pH.

Hashiguchi (2005) observo que el pH no tiene una gran variacion en
la pasta elaborada a base de aceituna sevillana, con la formulacion
optima final respecto al de la materia prima, esto se debe a que no se ha
agregado ningun aditivo que otorgue acidez o alcalinidad al producto y
esta pequefia variacion puede deberse a un cambio en el pH de la

materia prima.

65



Asimismo Portugal (2007) encontr6 que una variacion de la acidez
de la salsa de aceituna sevillana negra, no se manifiesta necesariamente
en la variacion del pH, lo que evidenciado por el efecto Buffer de la salsa,
tal como también resulté para la salsa de aceituna ascolana como se

muestra en la Figura 23.

La salsa de aceituna optima envasada en los 3 tipos de envases, ha
presentado valores dentro de lo establecido segun la Norma ITINTEC
209.238. 1986 (Anexo 9) para la salsa de aji establece que un rango de

pH 3 a4,5.

5.4.1.3 Peroxidos

Esta propiedad indica la cantidad de oxigeno activo que tiene un
aceite de oliva, refleja su riesgo de oxidacion y su estado de
conservacion. Segun la norma (COI 2010) su valor no debe sobrepasar

un indice de peroxidos de 20 meq de oxigeno por kilogramo de aceite.

En la Figura 23 se muestra los niveles de peroxidos de los
tratamientos durante el tiempo de almacenamiento y considerando que el
limite maximo establecido por la norma COI 2010, se puede afirmar que

las condiciones de conservacion se han visto afectadas por el tipo de
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envase utilizado; tal es asi que el envase plastico luego de 2 meses de
conservacion; practicamente ha superado los limites permitidos de
peréxidos mientras que el aluminio y el vidrio son los que mejor han
controlado las caracteristicas de la salsa. En general la formacion de
peréxidos comienza lentamente y se va incrementando con mayor
velocidad segun pasen los dias de almacenamiento, producto de la accion
del oxigeno, es decir que la hermeticidad del envase condiciona la
peroxidacion, por lo que mientras mas hermético menos peroxidos
(envase de vidrio) y a mas permeabilidad mayor seran los peréxidos en la

salsa (envase de polietileno).
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Figura 24. Evolucion de los peroxidos durante el tiempo de vida (til
Fuente: Elaboracién propia (2013)



5.4.1.4 Viscosidad

La reologia se define como el estudio de la deformacion y flujo de la
materia. Las propiedades reoldgicas de los materiales se basan en las
respuestas de flujo y deformacién de los alimentos cuando son sometidos
a esfuerzo (Rhao, 1999). Asi en la Figura 25, se muestra la variacion de la
viscosidad de las salsas donde después de 60 dias de almacenamiento
su viscosidad ha variado resultando menos viscosas las salsas
envasadas en plastico y aluminio, mientras que el envase de vidrio ha

conservado mejor las viscosidad inicial.
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Figura 25. Evolucion de la viscosidad durante el tiempo de vida util
Fuente: Elaboracién propia (2013)

68



Es decir, que se ha puesto de manifiesto la capacidad de aislantes
térmicos de los envases (Anexo 8), pues el vidrio por ser de menor
capacidad aislante (a temperatura de analisis en laboratorio de 22°C) ha
hecho que la salsa registre una mayor consistencia que las muestras en
envases plastico y aluminio plastificado, que si conservan viscosidades
muy similares a la misma temperatura de evaluacion (22°C), para que al
final, independientemente del tipo de envase las muestras registren un

decrecimiento en su viscosidad.

Roberfroid (2005) encontr6 que muestras de salsa que contienen
inulina combinada con goma guar y xantica, permanecen mas estables
comenzandose a desestabilizar entre los 20 y 30 dias las muestras que
contienen goma guar, al igual que en lo expuesto anteriormente el periodo
mayor corresponde a la muestra formulada utilizando la preparacion 4, y
las muestras que contienen goma xantica permanecen estable durante
todos los periodos analizados, pese a esta ventaja, las formulaciones no
fluyen, por lo que no se seleccionaron para ser la formulacién base de
este aderezo. La estabilidad de las muestras que contienen gomas se
debe a que se observa una sinergia entre la inulina y otros agentes
gelantes, como la gelatina, alginatos, carraginatos, gomas Yy

maltodextrinas.
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La Figura 26 muestra la diferencia en el comportamiento de fluido de
la salsa 6ptima envasada en aluminio, plastico y vidrio, después de 7 dias

de almacenaje.

Figura 26.Diferencias en la viscosidad de la salsa segun el tipo de
envase
Fuente: Elaboracion propia (2015)
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Asimismo Roberfroid (2005) indica que la desestabilizacion no llega
a ser una separacion de fase tipica de la desestabilizacion de una
emulsién (para las formulaciones cuya concentracion de almidon es del
5,5 %m/m); sino que se observa una leve sinéresis que ante la agitaciéon
se revierte. Teniendo en cuenta este comportamiento, se recomienda
almacenar el producto en recipiente opaco y con la sugerencia de agitar
antes de usar. Donde se evidencia que siendo la misma muestra de
salsa, son los envases y mas precisamente por la forma y las propiedades
térmicas de los envases los que han afectado la fluidez del contenido
dando como resultado que en el envase de vidrio, la salsa mantiene una
elevada viscosidad; mientras que en el envase de aluminio plastificado es
mas fluida; y resulta mucho mas fluida la salsa que esta contenida en el
envase de plastico a tal punto que en este envase y tal como se puede
observar en la Figura 26 se hace evidente la separacion del aceite del

resto de la salsa.

5.4.2 Microbiolégico

Los resultados de los andlisis microbiologicos fueron realizados al
producto final después de 133 dias de almacenamiento a temperatura
ambiental y son como se observa en el Cuadro 9. Los resultados

obtenidos para la salsa éptima en diferentes envases, reportd recuentos
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de levaduras por debajo de los niveles de tolerancia establecidos por la

normativa sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano

MINSA-DIGESA-2008 (Anexo 10). Ademas se reportd ausencia de

coliformes y hongos, estos resultados probablemente son consecuencia

del principio activo antimicrobiano de los ingredientes como ser el ajo

(alicina) y el orégano (carvacrol y timol) que actuaron como una barrera

para el desarrollo de microorganismos.

Cuadro 9. Evolucion del recuento microbiano durante el tiempo de vida util

Tipo de envase Descripcion 0 dias 133 dias
Coliformes (ufc/g) ausencia Ausencia

Vidrio Hongos (ufc/g) 2 Ausencia
Levaduras (ufc/g) 60 935

Coliformes (ufc/g) ausencia Ausencia

Plastico Hongos (ufc/g) 2 Ausencia
Levaduras (ufc/g) 60 250

Coliformes (ufc/g) ausencia Ausencia

Aluminio Hongos (ufc/g) 2 Ausencia
Levaduras (ufc/g) 60 357

Fuente: Elaboracién propia (2013)
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Este efecto positivo favorece al producto final; puesto que a pesar de
haber sido sometido solo a un proceso de pasteurizaciéon; resultdé con
calidad microbiolégica aceptable. Asimismo se puede atribuir la diferencia
de recuento final de levaduras al efecto de los envases sigue siendo el
vidrio el de menor capacidad aislante y quien mejor permite atemperar el
producto; por lo tanto generd condiciones de temperatura que
favorecieron el desarrollo de las levaduras, mientras el envase de plastico
con menor conductividad hace mas dificil el acondicionamiento de

temperatura y por tanto dificultando el desarrollo de los microorganismos.

Monge (2014) determin6 en una salsa de aceituna verde y palta a los 7
dia de refrigeracion, un recuento de bacterias anaerobias mesofilas de 10
ufc/ml con ausencia de coliformes, de mohos y levaduras, esto
probablemente sea consecuencia del principio activo antimicrobiano del
ajo (alicina) que actué6 como una barrera para el desarrollo de
microorganismo. Por tanto, se puede afirmar que la salsa fue obtenida en
condiciones de inocuidad durante el proceso empleado en su elaboracion.
Estudios microbiolégicos realizados por Daza (2005) en pasta de ajo
chilote demuestran ausencia de salmonella, listeria y una baja cantidad de
bacterias mesofilas, hongos y levaduras, coliformes y Staphylococcus

aureus, confirmando lo enunciado por Ranken (1993) que afirma que una
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alteracion de la salsa es debido generalmente a levaduras. Esto
demuestra la estabilidad microbioldgica del ajo e higiene en el proceso de

elaboracién de la salsa, idoneo para el consumo hasta 133 dias.

5.5 Determinacion del envase adecuado

Considerando los resultados registrados, se puede afirmar que la salsa
se mantiene estable por mas tiempo cuando se envasa en frascos de
vidrio (Figura 27), pues en general las variaciones de sus caracteristicas
fisicoquimicas no son tan amplias como las ocurridas cuando la salsa fue
envasada en los empaques de plastico o aluminio. Demuestran que el
efecto de barrera con respecto a la humedad y hermeticidad sobre el

oxigeno, es mas eficiente en el vidrio que en los demas envases.

Figura 27. Producto final salsa de aceituna ascolana con ajo, aji
amarillo, pimienta y orégano
Fuente: Elaboracién propia (2014)
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CONCLUSIONES

Se demostré que las variables en estudio: aji amarillo, ajo, pimienta
y orégano en polvo influyeron significativamente sobre la
aceptabilidad sensorial del color, olor y sabor; mas no sobre los

atributos consistencia y apariencia que resultaron no significativos.

El andlisis estadistico de optimizaciéon por el método de funcion
deseada (Desirability 0,975), dio como resultado que la mezcla
Optima para la salsa es: aji amarillo 10 %; ajo 1 %; pimienta 0,698 %
y orégano en polvo 0,02 %; dicha combinacion dio como resultado
una salsa con los siguientes valores promedio de calificacion de:
color 7,46; olor 6,68; sabor 6,82; consistencia 7,125; apariencia 6,32;
segun la escala hedodnica estructurada de 9 puntos se encuentra

entre gusta un poco y gusta moderadamente.

El envase vidrio reporté en promedio durante la vida util una acidez
de 0,09 %; peroxidos de 12,48 meq/kg, pH de 3,48 y viscosidad de
8040 cp. El envase de aluminio con acidez 0,12 %, peréxidos 16,98

meq/kg y viscosidad de 2000 cp; finalmente el envase de plastico
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acidez de 0,17 %, perdxidos 25,64 meg/kg y pH 3,46 y viscosidad
1000 cp. Estos resultados demuestran que el envase que mantiene
mas estable las caracteristicas fisicoquimicas y reoldgicas es el
vidrio durante un tiempo de 133 dias. Asimismo segun el recuento
de coliformes (ausencia) mohos (ausencia) y levaduras (935 ufc/g)

demuestra que la salsa es inocua para su consumo.
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RECOMENDACIONES

1. Evaluar la vida util de la salsa obtenida en envases de hojalata y

evaluar sus caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas.

2. Estudiar las caracteristicas de la salsa pero mezclada con aceituna
verde de diferentes variedades como sevillana o ascolana al estilo

espariol y al natural.

3. La salsa a base de ajo, aji amarillo, pimienta y orégano se plantea
como una buena alternativa de produccién para el mercado del ajo,
siendo factible su elaboracion en forma natural, sin uso de
preservantes ni aditivos; logrando un producto atractivo al consumidor,
manteniendo su color y sabor caracteristicos y de facil utilizaciéon como

condimento.
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ANEXOS

Anexo 1. Andlisis estadistico del color

Analisis de coeficientes

Coeficientes codificados

Término

Constante

431 amarille

Fiigs]

Pimienta

Oregano

431 amarillo*iji amarille
Ajo¥hijo
Pinienta*Pinienta
Oreganc®0reqana

471 amarillo®ido

431 amarillo*Pimienta
431 amarillo¥0reganc
Ajo*Pinienta
Ajo¥0regano
Pinienta*0regano

Efecto

-0.317
0.550
0.1100
L1687
L6351
250
466
101
247
-0.1460
1.113
-0.0790
0.746
-0.0960

oo o oo o

Caef
6.0943
-0.159

0.275
0.0550
L0833
L 325
125
233
L050
123
-0.0730

0.556
-0.0395

0.373
-0.0480

oo o oo o

EE del

o

1]

1]

0

o

coet.
L0777
0,143
0,143
L0661
. 143
131
131
131
.13l
L1645
L0739
0.165
L0739
0,165
L0739

oo o o o O

Ecuacidn de regrezidn en unidades no codificadas

Color =

Valor T Valor p

78.43
.07
. g6
B3
.57
.48
.95
]
.38
]
.98
.37
.53
.26
.65

1
=

1
O W o oo~ ok oo

1
[ N N ]

0.

noo

0.344

oo o o o o o oo o oD o0

. 136
L4352
602
. 0685
L2395

150

L 720

497
379

L0285
621
. 087
L5581

VIF

.00
.00
.00
a0
.87
.87
a7
.87
oo
oo
.00
.00
.00
a0

ol Wt

419 - 0,2190 431 amarillo - 0.804 Ajo + 1.588 Pimienta - 3.65 Oregano

0.00325 Aji awarille®*idji awmarille + 0,125 Ajo*djo - 0.932 Pimienta*Pimienta

0.1115 &ji amarille¥0reqgano - 0.079 Ajo*Pimienta + 0.745 Ljo¥0reqgana
- 0.192 Pimienta*0regano

Analisis de varianza

9.
+
+ 0.202 Oregano®Oregano + 0.0123 431 amarillo¥ijo - 0.0146 431 amarillo*Pimienta
+

Fuente Suma de Cuadrados Gl
Modelo 3,7800 14
Residual 01700 4
Falta de 0174179 2
ajuste
Error puro 0,000544667 2
Total (corr.) 3,95006 18
Std. Dev. 0,21 R?
Media 6,24
CVv. 0,0335

85

Cuadrado Medio

0,000272333

0,27

0,044
0,0870896

6,17

319,
79

Razén-F  Valor

P
0,0459
0

0,0031
00

0,9558

signific
ant

signific
ant



Anexo 2. Andlisis estadistico del olor

Analisis de coeficientes

Coeficientes codificades

Término

Constante

431 amarillo

Ajo

Pimienta

Oregano

431 amarillo*iji amarillo
Ajo*hijo
Pinienta*Pimienta
Oregano*0regano

431 amarillo*ijn

431 amarillo®*Pimienta
431 amarillo*0regano
Ajo*Pimienta
Ajo*0regann
Pinienta*0regano

Efecto

-0.157
-0.143
0.1310
BET
.114
. 5ia
-0.271
-0.914

0,593
-0. 2428

0.471
-0.307z

0,473
-0.0427

[ o

EE del
Coef coef.
5.9447  0.0670 aa.
-0.078 0,127 -0.
-0.071 0,127 -0.
0.0655 0.0570
0.221 0,127
0.057 0,113
0.293 0,113
-0.136 0,113 -1.
-0.,457 0,113 -4,
0.296 0,142
-0.1214 0.0637 -1.
0.236 0,142
-0.1536 0.0637 -2.
0.239 0,142
-0.0214 0.0637 -0.

Ecuacion de regresidn en unidades no codificadas

Olor =

+

Anélisis de varianza

1.
1.
0.
a.
a.
1.

1.

74
o
a6
15
T4
an
a9
20
04
03
a1
A
41
i
KL

Walor T Valer p

0. 000
571
604
.314
L1587
642
L0al
298
.0la
106
128
.173
073
1ed
L5

[ e R s A s e [ s [ s i s e s i e |

YIF

.0a
.0a
.0a
on
g7
.87
.87
.87
oa
oa
.0a
0o
.0a
.0a

e i B S, T R S S SR B S L

8.327 - 0.1013 Aji amarillo - 1.921 A&jo + 1.517 Pimienta + 0.415 Oregano

+ 0.00057 Aji amarillo®aji amarillo + 0.293 4jo%*Ajo - 0.543 Pimienta*Pimienta
1.529 Qregano*0regano + 0.02596 431 amarillo*idjo - 0.0243 4Aji amarillo*Pimienta
0.0471 A1 amarillo*0regano - 0,307 Ajo¥Pimienta + 0.479 Ajo*0regano

0,085 Pinienta*0regano

Fuente Suma de
Cuadrados

Modelo 2,88
Residual 0,13
Falta de ajuste 0,0110136
Error puro 0,118721
Total (corr.) 3,00627

Std. Dev.

Media

C.V.

G
I

N BB

oo -~ N

Cuadrado
Medio

0,18
5,82
0,031

86

0,210

0,03200
0,00551

0,05936

R2

Razon-F

6,34

0,09

Valor-
P

0,0438 significant

0,9151 not
0 significant
0,9568



Anexo 3. Andlisis estadistico del sabor

Analisis de coeficientes

Coeficientes codificados

Términn

Constante

431 amarilla

490

Pimienta

Oregano

431 amarillo®aji amarillo
Lio*hio
Pimienta*Pinienta
Oregano¥0reganc

491 amarillo¥iijo

431 amarillo¥Pimienta
431 amarillo¥*0regano
Ajo*Pinienta
Ajo*dregano
Pimienta*dregano

Efectn Coef
6.5879

-0.633 -0.316
0.533 0.267
-0.4066 -0,2033
-0.083 -0.042
0.214 0,107
-0, 486 -0.243
-0.803 -0.401
-0, 436 -0.218
-0.187 -0.094
-0.4708 -0.2354
1.387 0.694
-0.0462 -0.0231
-0.070 -0.035
0.0792 0.0396

EE del
coef.
0.0893
0.170
0.170
0.07a0
170
151
151
151
151
.1a90
0.0549
0.190
0.0849
0.190
0.0849

o o o o oo

Ecuacidn de regresidn en unidades no codificadas

Walor T Walor p

73.
-1.

1.
-2
-0.

0.
-1.
-2.
-1.
-a.
-Z.

3.
-a.
-0.

0.

7
86
57
68
24
71
61
66
44
48
7
65
27
15
47

0.

o e e [ s e I s e I o e A o s o

ooo

= tn = &1 = 1 = = = = 1~ 0 tn

¥IF

.00
.00
.00
.00
a7
.87
.87
a7
.00
.00
ula]
.00
.00
.00

Gabor = 6.235 - 0,1016 &ji amarillo + 1.434 &jo + 2.154 Pimienta - 1.592 Oregano
+ 0.00107 Aji amarillo*Aji amarillo - 0.243 Ajo*ijo - l.606 Pimjienta®*Pimienta
- 0.872 Oregano¥0regano - 0.0094 431 amarillo¥ijo - 0.0471 Aji amarillo*Pimienta
+ 0.1387 Aji amarillo¥0regano - 0.046 Ljo%Pimienta - 0,070 Ajo¥0regano
+ 0.158 Pimienta*0regano

Anélisis de varianza

Fuente Suma de
Cuadrados
Modelo 545
Residual 0,23
Falta de ajuste 0,128015
Error puro 0,102793
Total (corr.) 5,68439

Std. Dev.
Media
CV.

G  Cuadrado
| Medio
1 0,39
4
4 0,058
2 0,0640073
2 0,0513963
1
8
0,24 R?
6,19
0,039

87

Razon-F  Valor-P

6,75

0

0,0392

0

significant

1,25 0,44540 not

0,9594

significant



Anexo 4. Andlisis estadistico de la consistencia
Analisis de coeficientes

Coeficientes codificados

EE del

Término Efecto Coet coef. VWalor T Walor p VIF
Constante 5. 687 0.311 15.26 0.ooo

431 amarillo 0.975 0. 457 0,59z 0.8z 0.457 5.00
Aio 0.175 0.088 0,59z 0.15 0.8%0 5.00
Pimienta 0.055 0.0z27 0.265 0.10 0.9zz2 1.00
Oregano 0.700 0.350 0,59z 0.59 0.586 5.00
431 amarillo*iji amarillao 0.67z 0. 336 0. 528 0.64 0,557 1.87
Ajo%Ajo -0.2258 -0.114 0. 528 -0.22 0.839 1.87
Pimienta*Pimienta -1.503 -0.751 0. 526 -1.43 0.2z 1.87
Oregano*0regano 1.187 0,599 0.526 1.14 0.31% 1.87
A31i amarillo*djo 0.619 0,309 0.662 0.47 0.665 5.00
A31 amarillo*Pimienta -0.006 -0.003 0,296 -0.01 0.9%2 1.00
431 amarillo*0regano 0.631 0.316 0,862 0.48 0.658 5.00
Ajo¥Pinienta -0.244 -0.122 0,298 -0.41 0.702 1.00
Ajo¥0regano 1.594 0.947 0,862 1.43 0.2z6 5.00
Pimienta*0regana -0.581 -0.291 0,296 -0.95 0.3582 1.00

Ecuacion de regresion en unidades no codificadas
Consistencia = 8.12 - 0.179 431 amarilleo - 0.90 4jo + 4.14 Pimienta - 6.16 Oreganao

+ 0.00336 &)1 amarillo*ddji awarillo - 0,114 Ajo*kjo - 3.01 Pimienta*Pimienta
+ 2.39 Oregano¥0regano + 0.0309 Aji amarillo*djo

0.0006 Aji amarillo*Pimienta + 0.063 Aji amarillo*0regana

0.244 Ajo*Pimienta + 1.89 Ajo¥0regano - 1.16 Pimienta*0regano

Analisis de varianza

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-P
Cuadrados Medio F
Modelo 577 14 0,41 0,59 0,7949 not significant
Residual 2,81 4 0,7 0 0
Falta de ajuste 2,7661 2 1,38305 68,44 0,01440 significant
Error puro 0,0404167 2 0,0202083
Total (corr.) 8,57309 18
Std. Dev. 0,84 R’ 0,6726
Media 5,72
C.V. 0,146
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Anexo 5. Andlisis estadistico de la apariencia

Analisis de coeficientes

Coeficientes codificados

EE del

Teérmino Efecto Coet coef. Walor T Valor p VIF
Constante 5.7141 0.0513 69,57 0.000

Aji amarillo -0.475 -0.237 0.1l56 -1.53 0.202 &.00
Ao 0.250 0.125 0.156 0.a0 0.467 5.00
Pimienta -0.1250 -0.0625 0.06596 -0.90 0.420 1.00
Oregato 0.000 0.00a 0.156 0.00 1.000 5.00
431 amarillo*iji amarillo 0.359 0.1a0 0.133 1.30 0.263 1.87
Ajo*idjo -0.466 -0.233 0.138 -1.69 0.187 1.87
Pinienta*Pimienta -0.366 -0.183 0.138 -1.32 0.256 1.87
Oregano*lregano 0.184 g.o9z 0.138 0.67 0,541 1.87
431 amarillo*djo -0.219 -0.109 0.174 -0.63 0,564 &5.00
431 amarillo*Pimienta -0.3188 -0.1594 0.0778 -2.05 0,110 1l.00
431 amarillo*0reganc 0.5581 0.291 0.174 1.67 0,170 &.00
Ajo*Pimienta 0.3062 0.1531 0.0773 1.97 0.1z20 1l.00
Ajo*0regana 0.681 0.341 0.174 1.96 0.12z &5.00
Pimienta*0regano -0.0688 -0.0344 0.0778 -0.44 0.681 1.00

Ecuacidn de regresidn en unidades no codificadas
Apariencia = 6.476 - 0.0869 &31 awarillo + 0.781 &jo + 0.700 Pimienta - 2.82 Oregano

+ 0.00180 A4ji amarillo¥*idji amarillo - 0.233 Ajo*i4jo - 0.731 Pimienta*Pimienta

+ 0.3689 Oregano*0reganc - 0.0109 4ji amarillo*ajo - 0,.0319 431 amarillo*Pimienta
+ 0.0551 Aji amarillo*0Oregano + 0.306 Ajo*Pimienta + 0.681 4jo*0regano

- 0.137 Pimienta*Oregano

Anélisis de varianza

Suma de G Cuadrado i
Fuente Cuadrados | Medio Razon-F  Valor-P
Modelo 389 1 0,28 573 0,0521 not
4 significant
Residual 0,19 4 0,048 0 0
Falta de 0,192324 2 0,0961621 151,83 0,00650 significant
ajuste
Error puro 0,00126667 2 0,00063333
3
Total (corr.) 4,07935 1
8
Std. Dev. 0,22 R’ 0,9525
Media 5,64
C.V. 0,039
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Anexo 6. Fichas de anélisis de laboratorio

- ORIt g,
UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA Al B
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS { PE E
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS % &
e ey
e
PROTOCOLO DE ANALISIS
[ DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE ]
Muestra : SALSA DE ACEITUNA (Olea europea)
Recibida g 10 de Agosto- 2012
Muestreado por 3 Solicitante
Muestra recibida en : Lab. EPITA
Solicitante : VANESSA DEL ROSARIO CASTRO ROMERO
Procesada : 20 de Agosto del 2012
| RESULTADOS : I
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
MICROORGANISMOS | MUESTRA METODO
Coliformes Ausente ICMSF- Met. 1
Levaduras 60 UFC/g_ | AOAC - 991-14
Hongos 2 AOQAC -991-14

Observaciones: La muestra analizada se encuentra dentro de los valores establecidos por
la NTP/ MINSA- 2008

Arequipa, 2011, Noviembre 03

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Pertl  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA °; 5,

FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS { PE {3

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS iuj
UNBARS 5

¥ —

PROTOCOLO DE ANALISIS
[ ' DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE = ]

Muestra : SALSA DE ACEITUNA (Olea europea)
Recibida : 10 de Agosto- 2012
Muestreado por S Solicitante
Muestra recibida en : Lab. EPITA
Solicitante : VANESSA DEL ROSARIO CASTRO ROMERO
Fecha de recepcion ¢ 21 de Agosto- 2012
Observaciones : :
[ 2 RESULTADOS |

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

RESULTADOS (por cada 100 g.)
Valor Método Referencial
COMPONENTE
Acidez 0.14 % AOAC - 1990
pH 3.67 AOAC - 1990
indice de Peréxido 12.97 AOAC - 1990
Viscosidad 4,410 cP AOAC - 2000
(22°C) Brookfield

Arequipa, 2012 Agosto 29

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Pert  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UA'Q’

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA

FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS

PROTOCOLO DE ANALISIS
- DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE ]
Muestra Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase Bolsa de Aluminio
Recibida 2012 Octubre 10
Muestreado por Solicitante
Muestra recibida en B Lab. EPIIA
Solicitante : Vanesa del Rosario Castro Romero.
Fecha de recepcion 2 2012 Octubre 10
Observaciones : Ninguna
| RESULTADOS

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

Descripcion Valor
Acidez (% H,50,) 0,098
pH 3,811
Indice Peréxido (mq peréxido/Kg.) 15,989
Viscosidad (cP) a 22°C 3825

Arequipa, 2012 Octubre 16

Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Peri  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA 5”:
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS ¢ EPF
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS %,b :
St

s
PROTOCOLO DE ANALISIS
[ : DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra S Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase 2 Bolsa de plastico
Recibida G 2012 Octubre 10
Muestreado por = Solicitante
Muestra recibida en 2 Lab. EPIIA
Solicitante 5 Vanesa del Rosaric Castro Romero
Fecha de recepcién s 2012 Octubre 10
Observaciones Y Ninguna
| ~ RESULTADOS ~ ]

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

Descripcién : Valor
Acidez (% H.S0.) 0,196
pH 3,490
Indice Peréxido (mq perdxido/Kg.) 24,84
Viscosidad (cP) a 22°C 2120

Arequipa, 2012 Octubre 16

Analista

Director EPIIA

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Peri  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe

93



UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

-
PROTOCOLO DE ANALISIS
[ e 'DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE : ]
Muestra R Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase 2 Vidrio
Recibida 2 2012 Octubre 10
Muestreado por g Solicitante
Muestra recibida en 3 Lab. EPIIA
Solicitante 3 Vanesa del Rosario Castro Romero.
Fecha de recepcion 2 2012 Octubre 10
Observaciones : Ninguna
I e e RESULTADOS

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

Descripcién ; ! Valor
Acidez (% H1,S0.) 0,098
pH 3,532
[ndice Peréxido (mq perdxido/Kg.) 9,208
Viscosidad (cP) a 22°C 10777

Arequipa, 2012 Octubre 16

Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Pertl  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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% . LABORATORIOS de ENSAYODS
c o

ICMA-PERU s.A.C.

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO N° 02-0631/12

I. Datos del Solicitante

Razén Social : VANESSA DEL RIOSARIO CASTRO ROMERO
Direccion : AV. Salaverry 206 Lara - Socabaya
Il. Datos del Servicio
N° de Solicitud de Servicio : 02-0996/Sal/12
Fecha de ingreso 5 12-Noviembre-2012
Servicio solicitado 3 ANALISIS FISICO QUIMICO
lll. Nombre del Producto : SALSA DE ACEITUNA (OLEA EUROPEA)
V. Datos de la Muestra
Presentacién : Envase de vidrio sellado
Tipo de sistema s 1/Profotipo
Fecha de Produccion s 19/Setiembre/2012
Fecha de Vencimiento > No especifica.

V. Aspectos Técnicos del Muestreo

Muestreado por 3 El solicitante
Condicion de Muesireo : Muestra recibida en laboratorio
Detalle de ja Muestra 5 Salsa de Aceituna { Olea europea)
N°® de unidades de la Muestra 3 Una (01) muestra de 100 g aprox..
Identificacion de la Muestra :
Para Ensayo en Laboratoric 02-0631-12
Identificacion de la Muestra Dirimente 5 Sin muestra diimente.
VI. Fecha de Ensayo ] 12-11-2012
VIl. RESULTADOS
DETALLE DE LA MUESTRA
CODIGO | PRODUCTO |
V-1 1 Salsa de Aceituna ( Olea europea) ||
ANALISIS FISICO QUIMICO:
REQUISITOS VALOR OBTENIDO
Acidez exp. en % H2S04 0.47
pH exp. en U.U. 417
Indice de Peréxidos exp. en meq/Kg 2.02
Viscosidad ;i 59.2
% * axpoaado w0 N
METODOS UTILIZADOS EN LABORATORIO
Aoz Foterccrmin
Frbcn an rrtaton ot
el s

Arequipa, 19 de Noviembre del 2012

Erle Gocumanio a5 vANG0 5610 &n origmal

158 remAlrkos 59 o enep 0

vt st

O T sl 23 ey

T e T R TN

Urb. Magisterial 11l Etapa B-6 Yanahuara - Arequipa / TeleFax : (054) 258620
Teléfono: (054) 259327 / E-mail : icma@icma.pe / www.icma.pe
Cel. (054)-958311055 / 959357084
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LABORATORIOS de ENSAYDS

ICMA-PERU s.A.c.

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO N° 02-0632/12

i. Datos del Solicitante
Razon Social
Direccion

Ii. Datos del Servicio

VANESSA DEL RIOSARIO CASTRO ROMERO
AV. Salaverry 206 Lara - Socabaya

N° de Solicitud de Servicio 02-0997/Saif12
Fecha de ingreso 12-Noviembre-2012
Servicio solicitado ANALISIS FISICO QUIMICO

Ill. Nombre del Producto

iV. Datos de la Muestra
Presentacion

SALSA DE ACEITUNA (OLEA EUROPEA)

Envase PE sellado

Tipo de sistema 1/Prototipo
Fecha de Produccion 19/Setiembre/2012
Fecha de Vencimiento No especifica,
V. Aspectos Técnicos del Muestr:
Muestreado por El solicitante

Condicién de Muestreo
Detalle de la Muestra

N° de unidades de Ia Muestra
Identificacion de la Muestra

Muestra recibida en laboraltorio
Salsa de Aceituna ( Olea europea)
Una (01) muestra de 100 g aprox.

5
2
2
2
P
z
z
p:
2
Z
¥
%
g
r4
<
&

Para Ensayo en Laboratorio 02-0632-12
identificacion de la Muestra Dirimente Sin muestra dinmente
VL. Fecha de Ensayo 12-11-2012
VIi. RESULTADOS Q
z
DETALLE DE LA MUESTRA &
CODIGO I PRODUCTO ] =
| V-1 | Salsa de Aceituna ( Olea europea) |

ANALISIS FISICO QUIMICO:

REQUISITOS VALOR OBTENIDO
Acidez exp. en % H;S0x (b.s.) 0.47
pH exp. en U.U, 4.59
Indice de Peroxidos exp. en meq/Kg 21
Viscosidad 60.2
% = apiessdo en %

METODOS UTILIZADOS EN LABORATORIO

o Paemnens
Foee ot vy
forieiy Wizt e

Exie documenta a3 valids #410 an original
i < P }

KR SLC

93 L4 et o &3

vz

[ owmmpersoce | wemsevcot | cteceperGG | raraseen @itz |

Urb. Magisterial |11 Etapa B-6 Yanahuara - Arequipa / TeleFax : (054) 258620
Teléfono: (054) 259327 / E-mail : icma@icma.pe / www.icma.pe
Cel. (054)-958311055 / 959357084
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ICMA-PERU s.a.c.

LABORATORIOS de ENSAYOS

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICO N° 02-0633/12

1. Datos del Solicitante
Razén Social
Direccion

Il. Datos del Servicio
N de Solicitud de Servicio
Fecha de ingreso
Servicio solicitado

Ili. Nombre del Producto

IV. Datos de la Muestra
Presentacion
Tipo de sistema
Fecha de Produccion
Fecha de Vencimiento

V. Aspectos Técnicos del Muestreo
Muestreado por
Condicién de Muestreo
Detalie de la Muesira
N° de unidades de la Muestra
Identificacion de la Muestra
Para Ensayo en Laboratorio
Identificacion de la Muestra Dirimente

VI. Fecha de Ensayo
VIl. RESULTADOS

VANESSA DEL RIOSARIO CASTRO ROMERO
AV. Sal y 206 Lara - Socabaya

02-0998/Sall12
12-Noviembre-2012
ANALISIS FISICO QUIMICO

SALSA DE ACEITUNA (OLEA EUROPEA)

Envase de Aluminio sellado.
1/Prototipo
19/Setiembre/2012

No especifica.

El solicitante

Muestra recibida en laboratorio
Salsa de Aceituna ( Olea europea)
Una (01) muesira de 100 g aprox.

02-0633-12
Sin muestra dirimente.

12-11-2012

DETALLE DE LA MUESTRA
CODIGO ] PRODUCTO
V-1 | Salsa de Aceituna { Olea europea) I
ANALISIS FISICO QUIMICO:
REQUISITOS VALOR OBTENIDO

Acidez exp. en % H,S04 (b.s.) 0.52

pH exp. en U.U. 4.02

indice de Perdxidos exp. en meq/Kg 2.02

Viscosidad 60.2

% = mpresado en %

METODOS UTILIZADOS EN LABORATORIO

aster
Bcs oo puioans N oy
Vacnetsd :

#% valido 2416 «n criginal

chorde

oz 30084 e, p
Uiarms 10553 i

[ omvemtonn [ wemsnsocie | Aebwmpeon | rere et e |

P ) e |

Urb. Magisterial 11l Etapa B-6 Yanahuara - Arequipa / TeleFax : (054) 258620
Teléfono: (054) 259327 / E-mail : icma@icma.pe / www.icma.pe
Cel. (054)-958311055 / 959357084

97

NSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

:

Z
w
7
i}
@
=3

“EL USOIN



UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PROTOCOLO DE ANALISIS
DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra s Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase 5 Bolsa de Aluminio
Recibida z 2012 Diciembre 03
Muestreado por : Solicitante
Muestra recibida en 3 Lab. EPIIA
Solicitante H Vanesa del Rosario Castro Romero.
Fecha de recepcion G 2012 Diciembre 03
Observaciones A Ninguna
£ . RESULTADOS

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

; Descripcién = | Valor
Acidez (% H;SOs) 0,12
pH 3,540
Indice Peréxido (mq peréxido/Kg.) 16,1211
Viscosidad (cP) a 23°C 2650

Arequipa, 2012 Diciembre 2012

L

e Fortun

Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Pert  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

P
PROTOCOLO DE ANALISIS
| DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra J Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase v Bolsa de plastico
Recibida s 2012 Diciembre 03
Muestreado por 2 Solicitante
Muestra recibida en g Lab. EPIIA
Solicitante $ Vanesa del Rosario Castro Romero
Fecha de recepcion s 2012 Diciembre 03
Observaciones 3 Ninguna
; RESUETADOS =i o ]

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

~ Descripcién - Valor
Acidez (% H,S0.) 0,2
pH 3,479
Indice Peréxido (mq perdxido/Kg.) 25,36 ]
Viscosidad (cP) a 23°C 1237

Arequipa, 2012 Diciembre 12

-~ Analista

Ciudad Universitaria Av, Independencia s/n - Arequipa - Pertl  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA s

4 A
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS 'Pl E
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS %w‘g
e
L
-
PROTOCOLO DE ANALISIS
_ DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra 5 Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase 5 Vidrio
Recibida 5 2012 Diciembre 03
Muestreado por 3 Solicitante
Muestra recibida en Y Lab. EPIIA
Solicitante ' 3 Vanesa del Rosario Castro Romero.
Fecha de recepcion . 2012 Diciembre 03
Observaciones g Ninguna
: : RESULTADOS

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

. Descripcion Valor
Acidez (% H,50,) 0,098
pH 3,522
indice Peréxido (mq perdxido/Kg.) 10,32
Viscosidad (cP) a 23°C 9000

Arequipa, 2012 Diciembre 12

. Luig/A. Medina Marroquin
irector EPIIA

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Peri Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PROTOCOLQO DE ANALISIS
I 3 : - DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra 3 Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase g Bolsa de Aluminio
Recibida S 2012 Diciembre 21
Muestreado por s Solicitante
Muestra recibida en 0 Lab. EPIIA i
Solicitante 2 Vanesa del Rosario Castro Romero
[z e e SRR S e e

2. MICROBIOLOGICOS

MICROORGANISMOS | MUESTRA ]
Coliformes Ausente J
Hongos Ausente
Levaduras 357 UFC/g.

Observaciones: La muestra analizada se encuentra dentro de los valores establecido
por la Norma Técnica Peruana Vigente.

Arequipa, 2013 Enero 07

Blga. Mg. Gladis Pe ;
Analista /

\
\

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Pert  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PROTOCOLO DE ANALISIS
e R DATOS DE LA MUESTRA DEL SOUCITANTE
Muestra s Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase H Bolsa de plastico
Recibida s 2012 Diciembre 21
Muestreado por 2 Solicitante
Muestra recibida en g Lab. EPIIA
Solicitante : Vanesa de! Rosario Castro Romero
I e R RESUIADOS : e

2. MICROBIOLOGICOS

MICROORGANISMOS | MUESTRA ]
Coliformes Ausente )
Hongos Ausente
Levaduras 250 UFC/g.

Observaciones: La muestra analizada se encuentra dentro de los valores establecido
por la Norma Técnica Peruana Vigente.

Arequipa, 2013 Enero 07

Blga. Mg. Gledis Peral
Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Perl  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

-
PROTOCOLO DE ANALISIS
‘ : DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra 3 pasta de Aceituna (ofea europea)
Tipo de Envase 3 Bolsa de vidrio
Recibida O 2012 Diciembre 21
Muestreado por 5 Solicitante
Muestra recibida en R Lab. EPIIA
Solicitante S Vanesa del Rosario Castro Romero
E= e RESULTADOS vz

2 MICROBIOLOGICOS

MICROORGANISMOS MUESTRA
Coliformes Ausente
Hongos Ausente

| Levaduras 935 UFC/g.

Observaciones: La muestra analizada se encuentra dentro de los valores establecido
por la Norma Técnica Peruana Vigente.

Arequipa, 2013 Enero 07

Blga. Mg. Gladis Peral
Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Perll  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA '
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS |
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

-
PROTOCOLO DE ANALISIS
B ; ' DATOS DE 1A MUESTRA DEL SOUCITANTE |
Muestra S Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase 3 Bolsa de Aluminio
Recibida - 2012 Diciembre 21
Muestreado por A Solicitante
Muestra recibida en 3 Lab. EPIIA
Solicitante g Vanesa del Rosario Castro Romero.
Fecha de recepcion s 2012 Diciembre 21
Observaciones 2 Ninguna
i ] e — RESULTADOS

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

" " pescripcien T Valor

[ Acidez (% H,50.) 0,12
pH 3,44
Indice Perdxido {mq peréxido/Kg.) 16,98
Viscosidad (cP) a 22°C 2000 |

Arequipa, 2013 Enero 07

Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Per(  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA Ly
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS { R]

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS % X
PROTOCOLO DE ANALISIS
[ ~ DATOS DE LA MUESTRA DEL SOLICITANTE
Muestra g Pasta de Aceituna (olea europea)
Tipo de Envase 3 Bolsa de plastico
Recibida 5 2012 Diciembre 21
Muestreado por 5 Solicitante
Muestra recibida en s Lab. EPIIA
Solicitante % Vanesa del Rosario Castro Romero
Fecha de recepcién x 2012 Diciembre 21
Observaciones 3 Ninguna
1. ANALISIS FISICO-QUIMICO
|~ ' Descripcion Valor
I"Acidez (% H,S0.) 0,17
pH 3,46
Indice Peréxido (mq peréxido/Kg.) 25,64
Viscosidad (cP) a 22°C 1000
Arequipa, 2013 Enero 07
Li un’

Analista

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Pertl Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PROTOCOLO DE ANALISIS

EE » ~ DATOS DE 1A MUESTRA DEL SOLICITANTE

Muestra Z Pasta de Aceituna (olea europea)

Tipo de Envase % Vidrio

Recibida 3 2012 Diciembre 21

Muestreado por : Solicitante

Muestra recibida en : Lab. EPIIA

Solicitante : Vanesa del Rosario Castro Romero.

Fecha de recepcion R 2012 Diciembre 21

Observaciones 3 Ninguna
[ T 7 e CRECULEADOS R e I

1. ANALISIS FISICO-QUIMICO

777 “peseipaon.. = | - "Valor

| Acidez (% H150.) 0,090
pH 3,48
Indice Peréxido {mq perdxido/Kg.) 12,45

| Viscosidad (cP) a 22°C 8040

Arequipa, 2013 Enero 07

Ciudad Universitaria Av. Independencia s/n - Arequipa - Peri  Telefax (054) 227373 industriasalimentarias@unsa.edu.pe
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Anexo 7. Ficha de cata heddnica estructurada

NOMBRE: FECHA:
ATRIBUTO:

Frente a usted hay muestras codificadas, las cuales debe probar una a la vez y marcar con una X en la
escala que mejor describa su preferencia su juicio sobre cada muestra.

MUESTRAS
ESCALA 702{307 | 455 | 882 | 887 | 483 | 202 | 878 | 434 | 888 | 595 323 [742|340|723|716|769|535 | 553
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta un poco

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Comentarios:
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Anexo 8.Caracteristicas térmicas de los materiales de los envases

a) Propiedades Térmicas del polietileno

Calor Especifico (J K" kg") 1900
Coeficiente de Expansién Térmica ( x106K") 130-200
Conductividad Térmica a 23C (W m-'K) 0,42-0,51
Temperatura de Defleccién en Caliente - 0.45MPa ( C) 69
Temperatura de Defleccién en Caliente - 1.8MPa ( C ) 42
Temperatura Maxima de Utilizacién ( C) 55-95

Fuente: http://www.goodfellow.com/S/Polietileno-UHMW.html

b) Aluminio y vidrio

PROPIEDADES TERMICAS DE MATERIALES AISLANTES

Material Densidad Calor especifico Conductividad térmica Difusividad
(kg/m3) (J/(kg-K)) (Wi(m-K)) térmica (m2/s) (x10-6)
Aluminio 2700 909 209 - 232 85,16-94,53
Vidrio 2700 833 0,81 0,36

Fuente: http://www.miliarium.com/Prontuario/Tablas/Quimica/PropiedadesTermicas.asp
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Anexo 9.Norma técnica de la salsa de aji
= PERU
ITINTEC
NORMA TECNICA SALSA DE AJl 209.238
7 © NACIONAL Requisitos Marzo, 1986
é 3F
D £3. 1987, ;. NORMAS A CONSULTAR
=
-3 ITINTEC 203.002 JUGOS Y NECTARES DE FRUTA. Método de
ensayo.
. ITINTEC 203.070 PRODUCTQS ELABORADQOS A PARTIR DE FRU
] TA Y OTROS VEGETALES. Determinacidn de™
: :f_‘: acidez.
L ITINTEC 209.001 ACEITES VEGETALES COMESTIBLES. Definicio
Lo - nes y requisitos generales. -
o ITINTEC 209.020 VINAGRE.
ITINTEC 209.035 PIMENTON.
o ITINTEC 209.038 NORMA GENERAL PARA EL ROTULADQ DE
8 ALIMENTQOS ENVASADQS
= ITINTEC 209.102 - ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Determinacidn
S del contenido de sal (cloruro de sodio).
Lo ITINTEC 20%.117 ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Muestreo.
v ITINTEC 209.132 ESPECIAS Y CONDIMENTQOS. Deferminacidn
g de cenizas,
e ITINTEC 209.134 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes de uso
2 permitido en alimentos.
: | ITINTEC 209.111 . ADITIVOS ALIMENTARIQS. Requisitos genera=-
B les para el empleo de aditivos alimentarios.
o ITINTEC 203.071 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRU-
0 TAS Y OTROS VEGETALES. Determinacisn de
-8 sélidos totales. '
i-E- ITINTEC, 209.227 SILLAU, SILLAO, SIYAU Q SIYAQ.
g ITINTEC 209.233 . SALSAS CONDIMENTADORAS. Extraccién de
a muestras.
= ITINTEC 209.234 SALSAS CONDIMENTADQORAS. Determinacidn
del glutamato monosédico.
2. OBJETO
2.1 La presente Noma define y establece los requisifos que debe fener
la salsa de aiji
3. DEFINICIONES
3.1 la salsa de afi es el producto preparado a partir de: ajf verde, aii

INSTITUTO DE INVESTIGACION TEGNOLOGICA

o . . . A z
rocoto, aii mirasol, pimentén, ajos, cebolla, pimienio morrén, pulpa de to-
mate y ofros, sal, azdcar, espesante, agua, vinagre y conservantes.

R. D. N° 049-86-ITINTEC-DG

86-03-074 pdginas

C.D.U. 633.8

. -7
“Teda reproduccién indicar el origs
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~ ITINTEC 209.238
- Pag. 2

i, REQUISITOS

4.1 Requisitos generales

4.1.1 La materia prima utilizada seri de primera calidad con un méximo
de defectuosos de 2%.

4.1.2 El producto se presentard libre de alteraciones producidas por
microorganismos patgenos o cualquier otro agente bioldgico, quimico
o fisico y estard exento de sustancias extrafas al producto.

4.1.3 La salsa de aji deberd elaborarse con ajfes maduros, sanos y lim
pios, libres de contaminacién por insectos y hongos.

4.1.4 Se utilizard sustancias conservadoras asi como estabilizantes,
emulsificantes y espesantes de scuerdo a lo descrito en la presente Nor
ma.

| 4.1.5 El porcentaje de llenado deberd ser minimo de 95%.

i 4.1.6 No deberd presentar sintomas de rancidez, sabores, colores u olo
{ res que indiquen su descomposicién.

4.1.7 E1 producta deberd estar }ibre de plaguicidas.
4.1.8 Se permitird la adicidn de tomate y otros {jugo, salsa o concen
trado), condimentos naturales, vinagre, edulcorantes naturales, sal ¥

colorantes permitidos.

4.2 Requisitos organolépticos

4.2.1 Aspecto: podrd variar desde muy 1Tquida a muy concentrada, de as
pecto 1Tmpido y homogéneo, sin elementos constitutivos libres en suspen
s]én.

4.2.2 Color: deberd ser homogéneo y caracteristico del ingrediente.
4.2.3 Sabor: picante caracteristico del producto.

4.2.4 Olor: caracterfstico del producto

4.2.5 Consistencia: fluido.

4.2.6 El producto envasado no deberd presentar un anillo de coloracién
mds oscuro en el cuello del envase.

4.3 Requisitos quimicos

4.3.1 Las caracteristicas quimicas para este tipo de salsa se especifi
can en la Tabla |.

-
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ITINTEC 209.238

P&g. 3
TABLA 1
S6lidos solubles por lectura refractomé
trica a 20°C, mfn 14
" Acidez total expresada como dcido acéti
co en % en masa, max 9 %
pH a 20°C, méx 3- 4,5
Cenizas totales, mix 2,5
Fibra cruda % (m/m), max 18 %
Extracto seco 14 - 15 %
Cloruros 2 -25%

4.3.2 Sustancias conservadoras
Benzoato de sodia, max 0,1 %
Sorbato de potasio, mix 0,125 %
‘Combinacidn de ambos, mix 0,125 %

IR Requisitos microbioldgicos 'n m M c
Microorganismos aerobios mesdfilos 6
viables . S5 roZ 10 2
E. coli 5 10 108 2
Hongos y levaduras 5 10 1ok 2
Salmonella 5 0 - 0

4.5 No deberd tener niveles superiores de los siguientes metales:
Arsénico (como As), mdx 1,0 ppm
Piomo (Fomo Pb), max 2,0 ppm
Cobre {como Cu), méx 10,0 ppm
Estafio (como $n), max 150 ppm

4.6 Colorantes
Aquellos indicados en la Norma ITINTEC 209.134.

4{7 Otros aditivos tales como emulsificantes, estabilizantes y secues
trantes, en cantidades miximas pérmitidas por la autoridad compe-
tente.

5. INSPECCION Y RECEPCION
5 La extraccidn y recepcidn de muestras se hard seglin la Norma

ITINTEC 209.233.

6. METODOS DE ENSAYO
6.1 Humedad.- Segdn la Norma ITINTEC 209.035.
€.2 Cenizas.- Segdn la Norma ITINTEC 209.132.

6.3 Acidez.~ Seglin la Norma ITINTEC 203.070.
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Anexo 10. Norma sanitaria que establece los criterios microbiologicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

consumo humano

Xlll. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.
X1 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:_|m|te porg M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10* 5x%10*
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus a a 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 & 0 Ausencia 259 | -

Xlll.2 Salsas (de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos industrializados.
Lirnite por g & mL

Agente microbiano Categoria | Clase n c - m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°

X3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, salsa sillao,
otros.

Limite por g & mL

Agente microbiano Categoria | Clase n c m M
Mohos 2 3 5 2 10° 10¢
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia 259 | -
Xll.4 Especias y condimentos deshidratados.

Agente microbiano Categoria | Clase n c nI;|m|te porg M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10f
Mohos 2 3 5 2 10° 10¢
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (%) 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia (25 g

(*} Sélo para log productos de consumo directo.

Fuente: NTS N° 071 - MINSA/DIGESA-V.01. 2008
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Anexo 11. Balance de masa.

Recepcion Valores 6ptimos
- Pasta de aceituna 1000 g
- Aji amarillo 100 ¢
- Ajo 10 g
- Pimienta 6,98 ¢
- Orégano 0,2 ¢
Recepcion Ingresa Sale Continua
(9) (9) (9)
Pasta de aceituna 1000 0 1000
Ingredientes 117,18 0 117,18
Mezclado 1117,18 5,00 1112,18
Pasteurizado 1112,18 1112,18
Envasado 1112,18 1,00 1111,18
Producto final (salsa) 111,12%
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