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CAMBIO DE COLOR
Congelacién
i
S

Fira 1. Cambi do cotor. Frtamirtos n Corgelacin
Babrade por: s, Do, A Tore, - Yoy | 2016)

Eala fiswa N 11 e lusta ol comportamiento del ambio de textura en Iostratamientos
almacenados en roigeracion se indica que en el dia 0 todos empiezan con wna apreciacien de
muy. aceptable valor que se mantiene hasta ol dia §, 3 partr de el preentan wn cambio
descendente en Ia curva que llegan 3 w valor de aceptable para el dia 15 3 excepeidn del
ratamiento A3BI (an nmersion de scsite de orégano de 1™/)

CAMBIO DE TEXTURA
Refrigeracion

0 —_—

Fius 12 Cambio s, Trtamietos n e
Beborado por. s, Do, . e, F- Yo, | 016)

Eala figwa N 13 e lusta ol comportamients el cambio de textura en Ios ratamientos
almacenados en congelaién s indica que en el di O todos empiezan con ma apreciacien de muy
aceptable I e se mtiene basts lox 15 diss de slmscenassiento,aparti de ali e v un pequeio
descenco sta el dia 28 todosIos rtamentos terminan en textura ceptable.
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pH - TRATAMIENTOS
Refrigeracién
sl

T
Babrada o e, Do, . e, F Yoy, . 2016)

Sin embargo, 2 analizaretadistieament s dtos promedios de pH para o ratamientos
almacenados en_congelacidn, podemos ver que exite difeencia significativa enfre los
ratamintos, 3 diferenca de los dizs en donde 5o exise diferencia etaditics, ademis ol

cooficents de varacion para Iosdatos de pH e de 1,56%, e deci, que s datos mo ienen una
deciacisn stindar predominante con espacto 3 1a medi, como se musstzaan 2 Tabla N. 11

Tl 1 ADEVA e rtaietos imacends ancngeaci para .

I I -
Tratamientas 123 B oar s
o oo 7 oo 0w
LA ”

et 155,
Babrado por: e, Do, A: Tores, F: Yy | 2016)
Tt 12 run e Ty 5%, par s Tsamistos o Refigrci

= 3 =
am = o
. s o
am ast o

Eorada o e, Do, - Tore. F Yoy 1 (3016)

Ea  Tablz N. 12 podemos ver que el ratamiento AIB? (isigo en congelacién) es ol
que reporta L madia i b et 2 los demis ratamientos y que ademis preenta diferencia
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* Aplicar mevas dosis desolucion de acit de orégano sobre Las hejuela de papa para
probar que Ios compuesto orginicos fenen efeto anbacterizno sobre ete 6po de
almesto

* Tovesisar oftos compuestos orginicos como bioconservadores de este fipo de
productos para evitr el comsumo de conservanies artificiales causantes de
enfermedades 2 consumidor.
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Tabla 2 Esquema do andlss stadisico

T FOENIES  GRADOS
DEVARIACION __DE LISERTAD

3
Elaborado por: Rivas, C; Delgado, A; Tomes, F; Yambay, 1 2016)

Para I diferenciscidn etadisica d lo ratamientos 56 utlizd s prusbs de Tukey 0,05

Los dstos de 1ss mauestrss detodos ls ratamientos rbsaron los limites pemitidos por 1
norma s almacenar por u Lzpso de 15 dias par rfgeracion y 28 dia para congelacén.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

‘Las saeszas de paps Soeron evaluadss en Suncin de s ocho trtamientos planteados dentro
d este estudio, s toman datos dento del tiempo que s mestras estrvieron almacendas, los
‘mismaos que srviron para levantar el nilisis estadistico ¥ gafics

- Calidad microbiolégiea determinada por: recuents de microorganismos messflos
acrobios, E.col,hangos ylevaduras

REFRIGERACION
AEROBIOS MESGFILOS

o

Figura 2: Aerobios Mesiflos. Tratammientos en Refrigeraciin

Babrado por: s, Do, - Tores, F: Yy | 2016)
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RESUME?

La presente imsestigacion <o fundaments o la ovahiacion del aceite esencial do orégano
(Oreginum vulgare) para alaar Is vida il de 1 papa (Solanum ubsrosum) minimamente
procesada. Las unidedes experimentales do 200 g de hejucla de papa fusron someidas en
atamientos por mersion an solucién de aceit dsoréganoal 1.2 % por 3 min o por scaldado
a 7522 °C por 1.30 min. almacenadas en rafigeracion y congelacion cada ciero fempo 2
evalus: Mesifos Aerobies, Echerichia coli, mohos y levaduras en UFCIs; sensoriamente el
olor, colory textura;. fico— quinicos como: humedad en ey pH,como ndicadorsede calidod
e vida i de e hejue de papay con el i de determinar ol major watamicnto. El andliss
micrabioldgico muscta que lo matamientos realizados an inmercién de acete de ordgano al |
2% tienen cecimiento microbioliico retardado con ecpecto a oz rataientos tergoz ALB
4152, Elandlicis organoldprico ndica que todos oz patemientos conservan las caracterisicas
haca el di quince para refigeracian y e dia 23 para congelacion, i que muezna que an ol
lirimo dia de andlisi ninguno s¢ encuenta apto para el consumo humano. Los resulados
‘mosaron diferncias significaivas para humadad, o decr, que iodos s rasamienos ienen
igual comportamiento enlaconservaciin delapape, lo us iferscon e pH.en donds o andliis
ectadicico revela que lo: matamientos en scrudio veculta etadizricamente difentsz con
respectoal g ALB? (congelacio).

Palabras clave: popa, acit de

o, vida i, miimamente pracesads.
ABSTRACT

Thic receareh sas based on the azcecement and the e of he sential oregano il (Oraginum
vulgars) to extend e shef I of minimally procecsed potato chips (Solanum tberozu).

It began vith th tsting of the expermental unit: of 200 of potatosz chips mmersed i 1 and
2% oregano oil for 5 mintsc o scalded at 75.0°C for 130 min. The chipe were then
refigerated and fiozen and evaluated ever 50 afim. Frequent testng was done 1o detsct the
presence of -aerobic mesophilic bactera, Escherichia col,yecct and mold: CFU: sencory
odor, color,texture, physical chemicals, humidiy i % and P, as indicators of the qualc of
1 of the potatoeschip and 1o determine ha bt rreamnt Microbiological analysis shows that
ratmentz peformed on chips immersed in 1 and 2% oregano oil had a sower microbiological
srovth conpared to conmol reamenz AB] and AIBL. Sencory anabsis mdicate that ll
eated chipe mantai he characterizncz wnl he 15th day, for cooling and the 28th dey for
Jreczing. Thi shows hat on the last day af th analsei the chips are il suitabl for human
‘consunprion. The resuls shovwed no significans diffrences in moicture retenion. All meamens
havethe ame reaction in the conservarion of potaoss. at diffrent pH levl, whers the
starisrical analysi revals the th rsamens being did are striically diffvent compared.
o the conmol 4152 (escing)

Keswords: potatoes, oregano ol e minimall processed.
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DEFECTOS EXTERIORES.

Fius 16 Defctos carioes
Boradapo: i, . Degde, & Tore. F Yambay . (2016)

- Humedsd

' contenido de humedad e indicador d calidad en s conservacin d slimentos, a que
afecta 1a establidad de los productos especialmente de este ipo de producios, debido 3 que en
2ran contenido de agua ol desarollo microbiamo e beneficiado para su crecimento
reprodocisn, Podemos ver que 13 umedad d Ios ratamientos s ala debido 2 que Las hojualas
e papa o han ufido ningins proceso ds conservacion pars shimina agua, por elo e importante
notar que ol fempo de almacenzmmiento de st 0 de roductos.

Se sualizt estadisticamenteloz datos promedios szojados de bumedad expresado ea % para
o ratamientos almacenados en efigeracién come muesta a Tabla N5

saan

Babrado por: s, Do, A Tores, F: Yy | 2016)
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‘CAMBIO DE OLOR
Congelacién

[ e ———,
Babrnda por: e, Do, A Tore, £ Yo 2016)

En a figura N. 9 se observa ol comportamiento dl cambio de color enIos ratamientos
almacenados en efigeracisn se ndica que en el dia 0 todos empiezan con una coloracién muy
aceptable, para el dia 12 ] color ya s descendido 3 un ango de aceptble y ya en el dia 15 todo
Lo rtamientos 2 encuentean con ucolor o scepte,

CAMBIO DE COLOR
Refrigeracion

Fipur 10:Cambiod ol Tt o efgracién
Bebcadopor. s, Do, - Tore, £ Ve, | 2016)

‘Bala figura N. 10 e observa el comportamiento del cambio d colo enIostratamientos
almacenados en congelacién, e iodica qus en el dia 0 todos empiezan con wna aprciacien de
may aceptable, paa el dia 15 Ia valoracion es de aceptable en a mayoria de los tratamientos (2
excepeién del AIBI (ttigo) y pra e dis 28 el color ya 50 &3 sceptble para ningumo de los
prs——.
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estadisica por Lo que e efectosobre L prolongacién del iempo de vida it de s hojusla de papa
s diferents de lostratamients con espect al etigo, esto e hsta ena figura N 17, en donde
todos s widades experimentale s encusstran dent del miso rango, excepto el tetie.

4

s,

PpH - TRATAMIENTOS
Congelacién

[r—

Fies 15t Tsamioncs a Congaocin.
Babrada por. e, Do, A o, F Yy | 2016)

CONCLUSIONES

* Por los datos amojados en eta investigacien podemos afimar que as soluciones de
aceite esencal d orégano al | y 2% zyudan 2 retardar o] execimiento microbiano en
12 bojoelas de papa, 2 pesar que ol anlisis no revela diferencia significatva sepuede.
notar que en presencia de a solucién de ceie ol crcimiento microbiano 1o & tan
acelerado, adems, ol pH. Ia bumedad se manienen consantes, pero los cambios
sensoriles se venafectados po a presenciade a solucidn.

* Las muestras anlizadas reportaron que ol tiempo de slmacenamiento de 1 hojuel de
papa e de 1 dias en refigeracién.y 28 dias e conglacién, después de ete iempo,
22 evidencia que pierden s carsetersicss sensorales propia de s papa, ademiz de
que segin ol estudio microbiologico después de ste tiempo de almacenamiento se
‘excaden s limites permitidos segin ol Codex Alimentario

* Este estdio nos pemite plantear como mtodo de conservacién para alargar 1 vida
il de I paps mediante I wslizacén de aceites esencizles 3 pats del orégano en
mmersion antes del enmpacado.

RECOMENDACIONES
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Estadistca Tnerencial

Se establecis un disio experimentl de blogues completos al zar en ameglo factoril
d ocho tatamientos  tres repeiciones:

Tabla 1 Tratamientos del dceio eperimental

Tratmiaws  Cligs  Tratamientos  Codigo
T A £ B,
kS A: kS A
£ A ™ aB,
k3 B, kS A,

Elaborado por: Rivas, C; Delgado, A; Tomes, F; Yambay, 1 Q016)

A= Elproduco s ningin ratamiento rvio
A= Elproduco e someté  escldado enagua  femperatia de 752 °Cpor 1 0 min
A= Elproducto s mumerge e s sl de scsie d oo 10 % or S i
A= Elproduct e smerge n s slucin descsite de avgano 2.0% por S i
Temperatucsde shmacenamient efigracién 421 °C.

Bi= Temperaura de slmacensmiento congelacién -321°C.

Ot caracteistiss el nsayo fron:
 Numero de repeiiones por tratamiento () 3
7 Nimmero detrtamientos: §.
 Nimero de wnidades experimentales: 24

El esquensa del anilisis estadistico para l diseio se pusde apreciar en 1 tbla N2
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1. INTRODUCCION

En a actualidzd se hace muy frecuents ol wo incontrolado de adifivos quimicos como &5
el casodel hipoelorito de sodio paraevitar que microorganisms, nectos y otos factores staquen
2 Ios productos hortofiticolas y oftos productos alimenticos, dickos productos generan
consecuencizs negatvas tanto e ol ambiente como ea 13 sl de los consumidores,
alenutiva 3 esta problemitica e el wso de productos naturles como los aceies esenciles
derivados de 1as plantas paa s utlizados como desinfectntes natwale y alargar 1 vida de
maquel de productos minimaments procesados. Dicha actividad animicrobiana da los acaites
esencials se bz demostrado en iomumerables estudio, 2si como Ia importancia de s efectos
sinrgicos que sus componentes poseen (Nero, 2010).

Singh (2008), estdié I actividad animicrobiana 12 propiedades antioxidantes de los
aceites esencials 1 oleoresinas del engibrey atribuy dicho comportamiento a  presencia
e componentes fendlicos.

Porlo tanto, I pliacien de etos aceitesaparece como wma heramient il para o conteol
d 1 conservacin de productos minimamente procesados, s como 1 necesidad de aumentar L
seguridad d s alimentos, unidaala demands de los consumidoresdealimentos mis “aaturles”,
s “fescos”, con manor tatamient {ecnolgico, mejor caidad uiricional ¥ wi vida vl
rlatvamente Laga,ello detenniza que se modifique a forma de aplica algus de lastécnicas
de conservacin tradicionsles y que progresivamente sujan nuevas tecnologizs Debido 3 estas
razones, I conservacion dealimentos e clave para I roduceiony a ndustia limentica en la

T de scero inoidsble
Asitene de pipeteo Brand.

Balanza smliica marea CITIZEN, modslo X301, precision 0 Img, eapacidad 310g
Balanza gramera marea BOECO, modelo BBLS4, precisén 0 0lg , apacidad 500g
Cimarado Fijo Laminar marea THERMO CIENTIFIC, modelo 1385
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EVALUACION DEL ACEITE ESENCIAL DE OREGANO (Oraginum
vulgare) PARA ALARGAR LA VIDA UTIL DE LA PAPA (Solanum
tuberosum) MINIMAMENTE PROCESADA.

EVALUATION OF OREGANO ESSENTIAL O (ORAGINUM VULGARE) TO EXTEND THE USEFUL
LIFE OF THE MINIMALLY PROCESSED POTATO SOLANUM TUBEROSUM)

(Recibido 241022016 - Entregado 03/06/2016)
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Valores de sprecacen
o oy scepabe e Nosceptabe
o oy scepiabe  cepabe Nosceptabe

T oy scepiabe  cepabe Nosceptabe

Foere: v, G et A Tores - ¥amany 1 2016

En 1s fgwa N7 s s o comportamiont del cambio de olo en o satamientos
smacenadon n eigsacion, s ndia g en ol dis 0 todos mpien con na spreiacion do
1y scptble, pat d o s presnts n cambio descendents e a o pars o i 6y 52
calidad s mantiene st e dis 8, mienrs, paa o] di 12 ] clor 32 no 3 acepiabl paa o3
rtamientos AJB1 (en s d sciede orégano e 1 /) y el A4B1 (e mersin de
aceite de orégano de 2™L/,) y ya para el dia 15 todos los tratamientos se encuentran con um olor

20 aceptable

CAMBIO DE OLOR
Refrigeracion

Fiun - Combio oo Trstamirosan efgsracin

Babrado por: e, Do, A: Tores, F: Yy | 2016)

a1 figwa N. § se ilusra el comportamiento del cambio d olor en los ratamientos
almacenados en congelacién, s indica qus en el dia O todos empiezan con wa aprecacion de
may aceptable,  parti d elose presenta wn cambio descendente en a curva par o dia 15 en
dondesu aloracién s de aceptabl, pra el dia 28 el olor 2 5o e aceptable paa ningmo de los
ratamintos en estudi.
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Luego delasetapas delavade y desnfeccidn 2 papas secolocaron e o ambor de a miquina
peladora (12 cual previamente ba sido lavaday sanitizad) hasa lena as trs cuartas partes del
fammbor, 52 colocs y asegurs 1 apa, se conects el equipo 1 comienteelétrica, se abri 1a ave
deagua 50 puso ol equipo en funcionamiento, en Ia salida de desfogue se recogi s casearas
o pel de 1 papa,una vez terminado ete proceso se apags 1 miquina peladora, s camd la lzve
de agua, se 3brd Ia tapa para retiar L papas peladas y sumergilas en wna tioa de acero
incxidable con v,

- Cortado

En I miquina rebanadora previamente avada  sanitizada se colocaron s papas peladas,
racias 3 lta vlocidad. 1a cucilla afilada, s procedié 3 conseguir 1o disos fnos de papa

- Tuactivacién de la enzima polifenl oxidasa PPO

Las papas rebanadas secolocaron entanques con agua paa retivarles ol skmid presente, ste
procedimiento se realizs por res ocasiones comecutivas. Una ves lavadas y escumidas s
umergieron por 5 min. en una solucién de Sedo citrco 3l 1% con 1a Fnalidad de evitar ol
pardeamiento enzimitico. Transcunido el tiempo esablecido se retir d Is solucidn de dcido
citico  se de escumic por 5 min. para eliminar ol exceso de 2gua ¥ proceder con los
atamintos

- Tratamientor

Enla present vestigacion s probaron losrsamientos (Factor ) que se detall en s Tabla
"L Usa vez quelosproductos feson sometidos 3 los ifsrentes rtamientos se dejron escuix
por S min, pars slminar e exceso de 3, pes y exmpacar

En estaetapa se pes’ 200 gramos del producto previamente ratado y e el enIos exvases
sespectivos (previamente codificados) pars empque 3 vaco.

I nmpacado s importante 2 qu en esta efapa e producto puede ser susceptble 3 uma
contaminacién cruzada, por o fato, s debe continuar con Lss condiciones asépticas con as
cules s trabajé durane todo ol proceso de lsborscidn.

Las papss empacadas, 2 colocaron en los ambiente presstsblecidos (rfigaracién y
congelacibn), para proceder con ol andlisis y conol.

Anilisi y control de los racamientos.

El producto ferminado fue evaluado en sus aspecos organclépicos (hoj2 de andlisis
sensorial), fsco-quimicos (pE, % humedad) y microbiologicos (rscuento total de bacterias
mesoflas, E. ol Coliformes y mobos  levaduuas, como indicadores de contaminacion), para
determina i cumplen con los parimetrosetablecidos con s Normativade refeencia (Ministerio
de Salud Direccién Genera de Sakud Ambieatl, 005).
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El coufciente de variacion para los datosde umedad e de 3,89%, s decir, que s dtos
520 ienen una deviacion estindar predommivante con respacto 3 a media. Se observa que o existe
iferencia estadisicasignificativa ntre Lo ratamientos i ente los dizs.

e 52 s d Tuke 1 X, prs et o s lcansdos n g

oy £ ¥
s w3 A
s w2 A

a0, A o, F- Yoo 1 (216)

HUMEDAD - TRATAMIENTOS
Refrigeracién

Fae 53 Famedod Taarios e e
Babrad por: o, D, A oo, F Yoo, | 2016)

‘Eala Tabls . 6 podemos ver que ol rstmsiento A1B] (esigo en efigeracién) el que
seport I media s s, Sente 3 Loz demis rtamientos, sin embargo, 3 no baber diferencia
enire s cuatr tratamientos, podemos afmar que todos tienen el mismo efecto sobre la
prolongacion del tempo de vida il de I hojuela de papa, esto se lusza en Iz Sigwa . 14 en
donde todos 12 unidades experimentlesse encuentran denro del mismo ango.

Tombién se analizé estadisticamente los datos promedios ancjados de humedad
expresado en % para lostratamiento: almcenados n congelscidn como musstra 13 Tabla N. 7.

S —
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CONGELACION
Echerichia coll

[T ——
Babrnda por: s, Do, A Tore, £ Yamoay, - 2016)

‘Podensos cbservar el secuento de Echerichia coli madidos en Log 10 ds UFC/g, dstos que
Sueron tomdos de 1ss muestras slmcenadss anto e refigeracidn  congelaién como %
bserva en as figuras N. 3 y 4. Debido 2 que no exist una normativa acional paa estetpo de
productos, hemos tomado como referenca Ia Nomma Sanitaria fndamentada en ol Codex.
Alimentarius (CAC/GL21, 1997). Esta norma esablece para Froas y hortalizas freseas
semiprocesadss (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas ylo precocidas) refigeradas Yo
congeladas s limite por ¢ de miio 10y mixiouo 10° Se pueds evidenciar que s muestas e
refigeracion solo permanecen 2ptas para ol consumo duante 15 dis ¥ las muestias en
congelacin fenecen 3 los 28 diss de slmacemmieto. Siendo los tratemientos que mesos
desamollo de Echerihia col resents ol A4BI (e inmersién de aceite de régano de 2"/, en.

sefigeaciin)y ol A3B2 (e iomersinde scite de organo de 1 ML/, en congelacién).

REFRIGERACION
Mohos y Levaduras

P ooy Lvses. Trtartos o Frigarci
Bebrndapor. o, Do, . Tore, - Yo | 2016)
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 Contador da colonias marea BOECO, modelo Colorwniconter CC-1
/ Incabadora mszes MEMMERT, modslo INB 400
/ Incabadors mszes MEMMERT, modslo INB 500

Localizcion del experimento
La presente investigacién se desarolo en los sboratorios da I Universdad Politenica Estatal
el Carchi, Provacia delCarchi, Castén Tulei.

Recepeisn de 1 Materia Prima
Duante esta eiapa se reaizs a seleccién de Ia papa (Solamum rberosum) de acverdo 3 1as
carsctersticas de calidad como e s idmetro el cusl no debe ser iferor Lo S0 limetos, 5o
b tene defectos ntermos y externoz.

E aceie esencil de orégano con pureza no especificads, grado alimenticio fue adauiido en.
Laboratorios Luque, Guayaquil

Proceso de Elsboracién
Duante todo el proceso de elaboracién de los productos en Ios difeentes satamientos s

considers cumpli con o eglamento de Buenas Prictcas de Mamfactua del Ministerio de Salud.
Pblica.

- Tamersién para remoser tierra e impurezss

Las paps prevismente sslsccionadss s colocaron en s ina d scero inoxidable con 3gua 3
2 temperatra de 10:2 C, se dejé en nmersion por aproximadamente 15 min, con I fnlidad
de que ze sfoj I tea que generslments o encuenta pegads en I cortezadal bl

- Lavado y desinfeccién

Una vez transcurido el tiempo de inmersin, 1ss papas se retraron de Ia tna de acero
incxidabley se llevaron 2 unfregadero con agua coriente para resregarlas con la ayuda de una
espongilla y retrar La suciedad de I cortza, wna e limpias se enjuagaron con suficente agua
comientey 52 colocaron en 1 ina de desinfccién qus contenia agua con hipocloito de sodio 3
200 ppen por 5 min, anscunido ol tempo s retiraron de L solucién desinfectntey 52 dejaron

eseunicpor aproximadasmente S min.
- Pelado
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Figura 1. Flujograma de proceso.
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Yoo asia 3

Totamiente: 11171 3 sas a0
b ssron 7 mw 2w
erar 2 a wm
o 5

e 155, =
Babrado por: e, Do, A: Tores, F: Yy | 2016)

El cosficiont de vaiacién paraIosdatosde humedad es de 7.67%, s deci, los datos o

ienen una desiacien esindr predominante con respects 3 1a media. e observa que 1o exste
iferencia estadisicasgnificaiva entre o ratamentos i ente los dizs.

[ T —

e we R
a2 78 A
o un A

orad o o, 055

Tores Fovarsey 1 8016

Eala Tabla N. 8 podemmos ver queltratamiento A4B2 (eninmersién de aceite decrégano,
402 7™L/) s ol que rporta s media s baja, rnte s dems ratamientos, in embargo, 31
20 haber diferencia ente Ios cuatro ratamientos, podemos afimar que fodos tienen ol mismo,

efect sobre 1 prolongacién del empo de vida il de 1z Bojuela de papa, st se stz en la
Sigwra N 15 en donde todos L unidades experimentales se encuentran deniro del mismo rango.

HUMEDAD - TRATAMIENTOS
congelacion

[ ————
Eiborado por:ivas, ; Dlgad, A; Tores,; vambay, . 2016)

Ademns, podermos cbservar que e um producto que conene un alto porcentje de umedad
debido 1 que o altzments perecible.
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CONGELACION
Mohos y Levaduras

P 7. Mooy Levsures Trtamitos n Conplaci
Bebrads por: s, . Do, . oo, F- Yooy, | 2016)

‘Podemos observar el ecuento de Mobos  Levaduras madidos en Log 10 de UFClg, datos que
Sueron tomados de 1ss muestras slmcenadss tanto e refigeracion  congelacién como se
bserva en as figuras N. 5 6. Debido 2 que o exist una normativa acional paa este tpo de
prodixctos, bemos tomado como refrencia 1a Nomna Sanitaria que estiblece los Critrios
Microbiolégicos de Calidad Sanitra e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Fiomano planieads en Per y fmdamentada en el Codex Alimentarus (CACIGL21, 1997) Esta
norma stablce para Futas y hortalizas rescassemiprocesadas (1vadss, desinfectadss, peladas,
cortadas ylo precocidzs) refigeradas /o congeladss wnlimite por ¢ mizimo 107y miimo 10°.
Se pueds evidenciar que Las muestas en efigeracion slo permanecen aptas para e consumo,
dante 15 dias y 133 muestras en congelacien fonscen 2 Ios 28 dias de almacenamiento. Siendo
Ios ratamientos que menos desarllo de mohos y levaduras presenta el AZB] (ssaldado en
sefigeaciin)y ol A4B2 (e inmersinde scite de orégano de 2 ML/, en congelacién).

- Calidad Sensorial

El producto en estudio no llega 2l consunido lsto para serconsuunido, e por €50 que 10 52
rabajé con um panel d catadores, esta carcteisticas s L detenmind sensorilmente segin
aprecicitndelos nvestigadores como va cambiando el alor, colory texts; adem, de anlizax
dante ol tempo de lmacenamient los defectos exerires.

La scalaconla que e evalia ese parimetr se reporta ea  Tabla . 3
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CAMBIO DE TEXTURA
Congelacién

="

Babrndo por: s, . Do, A e, F- Yo, L 2016)

La escla uelizads para mediv defictos exteriores micas  dacoloraciones intema o de
1 superfice), se adapts de 1a Nomma del Codex para L Patatas (papas) Frtas Congeladas
Ripidamente Codex Stan 114-1981, segim I Tala . 4

[ -

Vatore 6 precacon

Detects
Ninguno. enor nayor e

o NORVI DELCODEXPARA LS PATATAS (P APA] FRITAS COVGELADRS RAPBRIENTE CODBUSTAN 114

En Ia figwa N. 14 se puede evidenciar que los tratamientos empiezan con defectos
manoressiendo o que presenta ol valor promedio mis bajo ol A2B? (escadado en congalaciéa),
para s mitad del experiment, e deci § diss ara refigeracion 14 dizs paa congelacin, los
ratamientos presestsn na decolorscitn oseura e crculo e 7 — 12 mm de difmetro  excepeidn.
e los ratamientos AIBI y AIB) (estigos) quienes se mantienen deniro de wn dfecto menor, o5
deciscon circulo de decoloracitn da 3 —7 o de diimero. Ya n el il del ensayo, 3 deci, 15
dias para rfigeracion y 28 dizs para congelacien todos los tratamientos presentan defectos
exteiorss graves presentando un circulo de decolorscidn oscurs mayor 3 12 mm de didmetr,
excepruando los atamientos considerados como fetgos quienes s siguen manteniendo en
rango menor
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EVALUACION DEL ACEITE ESENCIAL DE OREGANO (Oragimum
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EVALUATION OF OREGANO ESSENTIAL O (ORAGINUM VULGARE) TO EXTEND THE USEFUL
LIFE OF THE MINIMALLY PROCESSED POTATO (SOLANUM TUBEROSUM)
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CONGELACION
Aerobios Meséfilos

Figura 3 Aerobios Mes3fios. Tratamientos en Congelscién
Eiaborado por:ivas,; Delgade, ;Tores,; Yambay, . (2016)

‘Podemos observar el rectento de microorganismos meséfilos serobios medidos en Log
10 de UFCe, datos que foeron omados d s muesras almacenadas tanto e rfigeracion como.
en congelacion como se puede observar en Iss figmas N. 1 y 2. Debido a que o existe una
nomuaiva naciosal para este tipo de productos, hemos tomado como referncia Is Norma
‘Sanitaria que establecelos Criteios Microbiolsgios de Calidad Santaia @ nocuidad paa los
‘Alimentos y Bebidas de Consumo Homano planteada en Perd y fundamentada en el Codex.
Alimentarus (CAC/GLI, 1997) Esta norma esablece para Froas y boralizas freseas
Semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas yio precoids) refigeradas vio
congeladas un limite por ¢ de minimo 10°y miimo 10°UFC/ Se puede evidenciar que as
mestras en refigeracion solo permanacen apas paa ol consumo durant 15 dizs y as muesteas
en congelacion fenscen 3 loz 28 dizs de slmacenamiento. Siendo loz ratamiestos que ez
desamollo de aerobios messfilos presents el A3BI (o inmersi de aceite deorégane de 1 L/

en efigeracisn) y o ABY (en inmrsién de ceie de orégano de 2 ™1/, an congelacion)

REFRIGERACION
Echerichia coll

T —
Baborada por. s, Do, A Tore, £ Yamoy | 2016)
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OEBPS/image/19-Texto_del_artículo-2470-1-10-2019040818.png
EVALUACION DELACETE ESEHCIAL DE OREGANO (Orginum igre) PARA ALARGAR LA VIDA UTILDE LA PAGA
ot erosam) MNMAMENTE PROCESA0A

- eE

El i o wn indicador de I establidad del producto, pues de dl depende el crecimiento de
muchos microorganiamos perjudicisles para a vida ] del producto en anlisi, se pusde
bservar que s hojuelas de papa en estudio empiezan con wn pH bisico que st dentro de
rango de 5.3 — 69, ese rango es muy susceptble para crecimiento miciobiano. Se analz
estadistcamente los datos. promedios arojados de pH para los Gratamientos almacenados e
refigeracion como se muesta en a Tsbla N. 9.

F P P ———

= 24 .

Trotmentes 011 H oo o
bia ogs s o1 a1
o 170 = o1
o sa

et 155

Bboradapo: i, : Do, - Tores.F Yambay . (2016)

El cosfiiente de variacion paraIos datos de pH e de 5.81%, e decis que Ios datos 20
ienen una desiacien esindsr predominants con respects 3 1a media. Se observa que o exste
iferencia estadisicasgnificaiva entre o ratamentos i ente los dizs.

Tt 1:ru o Ty o155, o s T Rerigrcin

Eiaborad por: s, ; Delgate A Tores,  Yambay,  (2016)

B 1a Tsbla N. 10 podemmos ver que ol ratamiento A2B1 (escaldado en refrigeracidn) s
el que reporta Ia media mis baja frente 3 los demis tatamients, sin embargo al no haber
iferencia ente os cusro tatamientos, podensos Afmar que fodos fenen ol miseno efectsscbre
1 prolongacién del iempo de vid il de 1 hojuel de papa, estoseilusta e Ia figwa N. 16 en
donde todos 12 unidades experimentlesse encuentran denro del mismo ango.
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