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> Evaluacion de las vias de deterioro de una salsa artesanal para su comercializacién

SNV RESUMEN

Introduccion: Cada vez es mayor el nimero de consumidores que saben apreciar la calidad de un
buen producto artesano y que, por lo tanto, estdn dispuestos a pagar por ello. La elaboracién de pro-
ductos artesanales busca emplear juiciosamente la mano de obra para elaborar productos de alto va-
lor afiadido como la originalidad y cualidades sensoriales. El objetivo de este trabajo es evaluar la vida

Analisis de los

Alimentos; L. . ; . . e,
atil y el factor limitante de deterioro en una salsa picante casera para su potencial comercializacion.
C9”59W3Cié” de Metodologia: Se evaluaron tres posibles vias de deterioro: La descomposicion microbioldgica (deter-
Alimentos; minada por la cuenta total de bacterias mesofilicas aerobias y coliformes totales), el deterioro de las
Inocuidad de los caracteristicas sensoriales (por evaluacién sensorial mediante escala hedénica) y el deterioro fisico-
Alimentos; quimico determinado por la degradacién de la grasa después de un almacenamiento por 4 meses a

40 °C.

Almacenamiento de . . - . .
Resultados: Se encontraron diferencias en las caracteristicas sensoriales antes y después del almace-

AR namiento (todas p<0,05). El crecimiento de mesofilicos aerobios y coliformes totales fue <10 UFC/g,
Entry Term(s) de igual manera se determind el pH para evaluar el riesgo de que Pudiese ser debido a crecimiento

_ _ de C. botulinum, no obstante, ademds de no observarse la produccion de gas el pH fue de 3,6, por lo
Vida atil. que se descarté un potencial crecimiento de este microorganismo.

Conclusiones: La principal via de deterioro en la salsa analizada es la degradacion de la grasa, reflejado
en los cambios de las variables fisicoquimicas acidez, indice de peréxidos, indice de yodo e indice de
saponificacién. Se considera que el tiempo de vida estimado para la salsa es de 3 semanas sin trata-
miento térmico a temperatura ambiente o 4 meses en refrigeracién también sin tratamiento térmico. El
producto es bien aceptado sensorialmente, por lo que la Unica limitante es la degradacién de la grasa
en un periodo de conservacién largo o almacenada de manera no apropiada.

Obra bajo Licencia Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional.

Mds informacion: http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
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ABSTRACT

Introduction: There is an increasing number of consumers who appreciate the quality of a good
artisan product and who, therefore, are willing to pay for it. The elaboration of artisanal products
seeks to judiciously use labor to produce products with high added value such as originality and
sensory qualities. The objective of this work is to evaluate the useful life and the limiting factor of
deterioration in a homemade hot sauce for its potential commercialization.

Methodology: Three possible pathways of deterioration were evaluated: Microbiological degradation
(determined by the total count of mesophilic aerobic bacteria and total coliforms), deterioration
of sensory characteristics (by sensory evaluation using a hedonic scale) and physicochemical
deterioration determined by degradation of the fat after storage for &4 months at 40 °C.

Results: Differences were found in sensory characteristics before and after storage (all p<0.05). The
growth of mesophilic aerobes and total coliform bacteria were <10 CFU/g, pH was evaluated for
the risk that it could be due to the growth of C. botulinum, however, in addition to not observing the
production of gas the pH was 3.6, so a potential growth of this microorganism was ruled out.
Conclusions: The main path of deterioration in the sauce analyzed is the degradation of fats,
reflected in the changes in the physicochemical variable’s acidity, peroxide index, iodine index and
saponification index. It is considered that the estimated shelf life for the sauce was 3 weeks without
heat treatment at room temperature or 4 months in refrigeration, also without heat treatment. The
product is well accepted sensorily, so the only limitation would be the degradation of the fatin a long
storage period, or it will be stored in an inappropriate way.

1. Es necesario establecer controles de calidad en este tipo de alimentos para poder
ser comercializado sin riesgo para la salud.

2. Es muy importante conocer la via de deterioro de la salsa artesanal para
prolongar su vida util.

3. La principal via de deterioro en la salsa artesanal evaluada es el deterioro de los
lipidos.

Kammar-Garcia A, Lazcano-Hernandez M, Lépez OV, Yanez-Bahena |, Segura-Badilla O, Quezada-Figueroa
G, Mancilla-Galindo J, Navarro-Cruz AR. Evaluacion de las vias de deterioro de una salsa artesanal para su
comercializacién. Rev Esp Nutr Hum Diet. 2022; 26(4): 294-302. doi: https://10.14306/renhyd.26.4.1713
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‘ INTRODUCCION

Generalmente, las empresas segin su tamafo se clasifi-
can en microempresas y pymes (pequefias y medianas).
Estas dltimas, se han convertido en piezas clave en la eco-
nomia mexicana, ya que, en la medida en que se expanden
aumenta el empleo, lo que contribuye al crecimiento del
mercado internoy, en consecuencia, se fortalece el comba-
te a la pobreza®?. Las pymes en México constituyen el 97%
del total de las empresas, generan el 79% de empleo de
la poblacién e ingresos equivalentes al 23% del producto
interno bruto (PIB), lo que enfatiza su importancia para la
economia mexicanay es la base de la economia de muchos
otros paises?.

A medida que aumenta la preocupaciéon de los consumi-
dores por una alimentacién saludable, también aumenta
el interés por los alimentos minimamente procesados y/o
artesanales. Aunque no existe un consenso de la defini-
cién de alimentos artesanales, algunos autores los refieren
como “aquellos productos comestibles elaborados a mano”
o “productos comestibles elaborados con conocimientos y
métodos tradicionales”, que se distinguen porque su fabri-
cacién se da en pequefios volimenes, prevalece la incorpo-
racién de insumos y recursos locales, y se excluyen aditivos y
conservadores en su preparacion®>¢, es por ello que muchos
consumidores conscientes del cuidado de su salud estdn
cambiando hacia alimentos caseros o artesanales a los que
visualizan como “mds saludables””®. De hecho, los alimen-
tos artesanales cada vez se vuelven mds populares debido a
que se busca tener una mejor calidad en los productos que
se consumen, y que éstos puedan ayudar a mantener una
forma de vida saludable®, el término artesanal se aplica a
diferentes alimentos y bebidas, caracterizados por un sabor
totalmente diferente a los alimentos industrializados.

Usualmente este tipo de alimentos se caracteriza por tener
un proceso de manufactura manual y se consideran frescos.
No se pueden almacenar por mucho tiempo con la finali-
dad de mantener su sabor y textura originalmente frescos,
por lo que también se producen en pequefias cantidades™.
Se trata de alimentos confeccionados con materias primas
sin procesar, frescas, con un minimo de procesamiento (por
ejemplo, cortado, lavado o envasado) y sin adicionar, mo-
dificar ni retirar ningun ingrediente, es decir, sin alterar la
matriz alimentaria, por lo que en su etiquetado suele haber
un minimo de ingredientes.

Evaluar la sequridad de los procesos de fabricacién tradicio-
nales y basados en la bioconservacién puede ser un desafio
para los productores de alimentos artesanales??', ya que a

diferencia de los alimentos ultraprocesados que estdn he-
chos para ser agradables al gusto y atractivos a la vista, con
una vida util prolongada y capaces de consumirse en cual-
quier lugar y en cualquier momento?, los alimentos artesa-
nales tienen una vida Gtil mucho mas corta y se deterioran
mas facilmente, por lo que pueden presentar riesgos para
la salud de los consumidores. A menudo se producen con
procesos productivos variables y menos estandarizados vy,
en algunos casos, se consumen directamente, por lo que el
objetivo de este trabajo es evaluar el tiempo de vida util y las
vias de deterioro de una salsa picante casera con manufac-
tura artesanal para su potencial comercializacion.

‘ METODOLOGIA

Se realiz6 un estudio experimental cuantitativo sobre una
salsa picante elaborada artesanalmente a base de aguacate
(Persea americana), chile habanero (Capsicum chinense), cre-
ma de leche pasteurizada y limén (Citrus aurantifolia) como
materias primas, se agreg6 sal y ajo en polvo como sazona-
dores. Todos los productos fueron adquiridos en el mercado
de frutas y verduras mds grande de la de la ciudad de Pue-
bla, en México, conocido como Central de Abastos debido a
que es el mercado que distribuye tanto a los comerciantes
mayoristas como minoristas y sus productos suelen ser fres-
cos y de muy buena calidad con precios mas bajos que en las
tiendas y fruterias de barrio o que en las grandes superficies.

Para la elaboracion de la salsa se sigui6 la técnica artesanal
propia de los productores de esta salsa, la receta original
estd en vias de comercializacién, el procedimiento fue el
siguiente: Se realiz6 un lavado de los aguacates, limones
y chiles, los cuales fueron posteriormente secados con un
lienzo limpio, el aguacate y el chile habanero fueron reba-
nados en julianas, y en el caso del chile habanero, fueron
retiradas las placentas y semillas antes de la trituracién.
Todos los materiales fueron introducidos en una batidora
en vaso para su trituracién hasta la total homogenizacién.
Los materiales fueron introducidos en el siguiente orden:
el limén, ajo en polvo y la sal en una primera trituraciéon y
posteriormente el aguacate, crema y chile habanero. Una
vez formada la emulsién en forma aséptica se procedié al
llenado de los frascos estériles y herméticos dejando un es-
pacio de cabeza de 1 cm.

Analisis sensorial

Con la finalidad de establecer el nivel de agrado de la salsa
recién elaborada se realiz6 una evaluacién sensorial con
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60 panelistas no entrenados. Para su seleccién se hizo una
invitacion abierta al publico en general. Se incluyeron 29
mujeres y 31 hombres con rangos de edad entre 25-48
afos. A todos los participantes se les pregunté si les agra-
daban las salsas picantes, los 60 participantes respon-
dieron afirmativamente, por lo que se les explico en qué
consistiria su participacién para la evaluacion sensorial y
una vez que confirmaron su participacion mediante la fir-
ma de consentimiento informado, se realiz6 una evalua-
cion sensorial con escala hedénica de siete puntos donde
1 corresponde a “me disgusta mucho”, 2 me “disgusta
ligeramente”, 3 “me disqusta”, 4 “ni me gusta ni me dis-
gusta”, 5 “me gusta”, 6 “me gusta ligeramente” y 7 “me
gusta mucho”. Se realizé la evaluacién del color, olor, tex-
tura y sabor. El vehiculo para la administracion de la salsa
fue una pequefa tostada horneada de harina de maiz y se
ofrecié agua para limpiar el sabor de la salsa al final de la
degustacion. Todas las evaluaciones se realizaron a tem-
peratura ambiente y bajo la luz del dia. Se calcularon las
puntuaciones de los atributos sensoriales recogidos por la
escala hedoénica.

Establecimiento de las caracteristicas iniciales del produc-
to y de las condiciones de almacenamiento

Una vez establecida la aceptacién inicial de |a salsa, se selec-
cionaron los parametros analiticos que describieran mejor
la calidad del producto, aparte de las caracteristicas senso-
riales. Se ha reportado que son las caracteristicas sensoria-
les las que frecuentemente determinan que un consumidor
seleccione un producto alimenticio®®, pero es un pardmetro
demasiado subjetivo por lo que se consideré la inocuidad
microbiana mediante el conteo de bacterias mesofilicas ae-
robias y bacterias coliformes por ser un pardmetro esencial
para su consumo de manera segura y las alteraciones po-
tenciales en la grasa por ser el ingrediente mayoritario de la
salsay probablemente el nutriente que podria determinar el
limite de la vida atil de la salsa.

La duracién del almacenamiento fue de 4 meses. Para evi-
tar que los lotes perdieran humedad por efecto de la hume-
dad ambiental el envasado se realizd en frascos de vidrio
herméticos y se almacenaron en un lugar seco. Se realizé
el almacenamiento de 3 lotes a 3 temperaturas distintas:
Temperatura de refrigeracion (4 °C), temperatura ambien-
te (aproximadamente 20 °C) y temperatura extrema (40
°C). Durante el periodo de almacenamiento se realizaron
muestreos semanales para evaluar el pH de la muestra
utilizando un potenciémetro (SM25CW Science Med, Fin-
land), tomando alicuotas de 20 mL de la salsa. El producto
no incorpora ni aditivos y/o conservador ni fue sometido
a tratamiento térmico, por lo que a efecto de controlar el

potencial crecimiento de Clostridium botulinum se verificé
que ninguna de las muestras superara un pH de 4,5.

Tiempos de vida de las unidades o distribuciones tempo-
rales de magnitudes fisicoquimicas y de los parametros
sensoriales

Posterior al almacenamiento por un periodo de 4 meses, se
realizé una segunda evaluacién de los parametros sensoria-
les en los 3 lotes (4, 20 y 40 °C). El agrado de los panelistas
para cada uno de los atributos se registrd a través de una
escala heddnica de 7 puntos y se consideré como limite de
aceptacion una calificacion igual o inferior a 3,5.

De igual manera se realizé una evaluacién de los parame-
tros microbioldgicos en los diferentes lotes, en todos se
aplicé la cuenta de bacterias mesofilicas aerobias por el
método de vertido en placa conforme a la norma oficial
mexicana NOM-112-SSA1-1994% y la cuenta de coliformes
totales por recuento en placa de acuerdo con la NOM-092-
SSA1-1994Y7,

Para los pardmetros fisicoquimicos, se evalud Gnicamente el
lote almacenado a 40 °C, se utilizaron como limite de vida
Gtil el valor maximo o minimo considerado como aceptable
en las Normas Mexicanas (NMX) para el producto mas pare-
cido a la salsa artesanal en estudio debido a que no existe
al momento una NMX especifica para las salsas de este tipo.
Se consideraron los productos de salsas picantes (a base
de vinagre) y aderezos (a base de mayonesa). Se realizaron
los andlisis de indice de perodxidos por el método de titula-
cién y de acuerdo con la NMX-F-154-SCFI-2010%, indice de
lodo por titulacién siguiendo la NOM-F-408-S-1981%°. indice
de acidez por el método volumétrico conforme a la NMX-
F-101-1987?° y el indice de saponificacién por el método de
Koettstorfer de acuerdo con la NMX-F-174-5-1981%.

Analisis de resultados

Los datos de las evaluaciones sensoriales se presentan
como media y error estandar. La comparacion de los pa-
rametros sensoriales al inicio y después de los cuatro me-
ses de almacenamiento, asi como la comparacién de los
puntajes de los parametros sensoriales para determinar
cudles parametros eran los mas altos en cada una de las
muestras al inicio y al final del almacenamiento se realiza-
ron por un modelo de ANOVA de efectos fijos de un factor,
las comparaciones por pares se realizaron por la prueba
post hoc de Tukey. Se consideré un valor de p<0,05 como
significancia estadistica. Todos los analisis estadisticos se
realizaron con el software GraphPad Prism v.9.0.1 (La Jolla,
CA, EE. UU.).
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‘ RESULTADOS

Los resultados de las comparaciones de la evaluacién sen-
sorial inicial y posterior al almacenamiento se muestran en
la Tabla 1. Se observd que a 40 °C todas las caracteristicas
sensoriales disminuyen después del almacenamiento.

te mostraba los valores mds bajos en la evaluacién sensorial
ademas de que es el lote que representa a la prueba de vida
Util acelerada al ser la temperatura mas extrema.

En la Figura 1 se pueden observar dos muestras de la sal-
sa después de 4 meses de almacenamiento a temperatura
extrema a 40 °C en estufa (tapa color rojo) y a temperatu-
ra de refrigeracién a 4 °C (tapa azul), respectivamente, el

/Tabla 1. Comparaciones de las caracteristicas sensoriales entre la salsa recién preparada y después de 4 meses a Ias\

tres temperaturas de almacenamiento.
Caracteristica sensorial Salsa recién : Salsa almacenada .
preparada 20 °C

Aparienca  59%010 594020

Sa borw 6,5+ 0,03¢ 6,6’:0,02c 6,2 + 0,04
color 57£002% 58+004%  57+00° 5,5+0,01
Olor | 57:001™ 5,8 £0,04¢ 543001
Textura T 62+0,02% | 61£003® = 60:003 6,0 0,01

Los datos son presentados como media * error estandar.
Las comparaciones se realizaron por ANOVA de una via, las comparaciones post hoc se realizaron por la prueba de Tukey. (a: Diferencia
significativa respecto a 20 °C; b: Diferencia significativa respecto a 4 °C; c: Diferencias significativa respecto a 40 °C).

En la Tabla 2 se muestran las comparaciones de los pun-
tajes de las caracteristicas sensoriales, se observo que los
puntajes de todas las caracteristicas son diferentes entre
si en la salsa recién preparada (todos post hoc p<0,05), a
excepcion del color y el olor que presentaron puntajes si-
milares (p=0,9); en cuanto a la salsa almacenada, el sabor
igual fue la caracteristica sensorial con mayor puntaje, y se
observé diferencias en todas las caracteristicas (todos post
hoc p<0,05), con excepcién de la apariencia y el olor, que
tuvieron puntajes similares con el color (color vs. apariencia
p=0,9, olor vs. color p=0,7). Se compara Unicamente contra
la salsa almacenada a 40 °C ya que fue la que aparentemen-

principal cambio observable es el color, el cual tomé un tinte
amarillento.

Una vez establecido que la via de deterioro no era senso-
rial, se procedié a realizar los andlisis microbiolégicos a los
tres lotes de salsa cada 4 semanas hasta los cuatro meses
posteriores a su almacenamiento. No se encontraron di-
ferencias en las muestras de cada 4 semanas en los tres
lotes de salsas almacenadas a las tres diferentes tempe-
raturas, el conteo de bacterias mesofilicas y de bacterias
coliformes a los 4 meses de almacenamiento es <10UFC/g
en todos los lotes.

Tabla 2. Comparacién de los puntajes entre las 5 caracteristicas sensoriales en la salsa recién preparada y en la salsa

almacenada a 40 °C.

Apariencia Olor Textura Valor p
Salsa recién preparada 59+0,10 57+0,01 : 6,2+0,02 <0,0001
Salsa almacenada 5,6 £0,07 54 +0,01 6,0 £ 0,01 <0,0001

Los datos son presentados como media * error estdndar.
Las comparaciones se realizaron por un modelo de ANOVA de efectos fijos, las pruebas post hoc se realizaron por la prueba de Tukey.
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KFigura 1. Muestras de salsa casera después de 4 meses\
de incubacion a 40 °Cy 4 °C respectivamente.

El frasco de la izquierda (tapa roja) corresponde a la muestra
de salsa almacenada a 40 °C, el frasco de la derecha (tapa azul)
corresponde a la muestra de salsa almacenada a 4 °C.

En la Figura 2 se observan muestras de la salsa después de
tres semanas de almacenamiento en las cuales se observé
una separacién de fases, se determind si esta separacién
en el producto se debia a crecimiento microbiano o simple-
mente a un error o alteracién en la formulacién, por lo que
se procedid a realizar el andlisis microbiolégico, en donde
se obtuvo que para el crecimiento de mesofilicos aerobios
como de bacterias coliformes totales fueron <10 UFC/g,
de igual manera se determiné el pH para evaluar el riesgo
de que pudiese ser debido a crecimiento de C. botulinum,
no obstante, ademds de no observarse la produccién de

KFigura 2. Lote de salsas de reciente preparacién (tres\
dias) mostrando separacién de fase.

gas el pH fue de 3,6, por lo que se descarté un potencial
crecimiento de este microorganismo.

Para los parametros fisicoquimicos se utilizaron como limi-
te de vida util el valor maximo o minimo considerado como
aceptable en las normas oficiales mexicanas (NOM) o en
las normas mexicanas (NMX). En la Tabla 3 se muestra los
pardmetros medidos antes y después del periodo de alma-
cenamiento de las muestras almacenadas a 40 °C.

La comparacién se realizé Gnicamente con el lote alma-
cenado a 40 °C, ya que representa el método de vida de
anaquel acelerada que provoca una disminucion de la vida
atil del alimento en un tiempo mds corto, y estas prue-
bas estdn disefiadas Unicamente para acelerar los cam-
bios fisicoquimicos. Cabe sefialar que los métodos de vida
de anaquel acelerada no se pueden utilizar si se produce
crecimiento microbiano en los productos, pero dado que
ninguno de los lotes presentd crecimiento microbiano se
decidié comparar los parametros fisicoquimicos de la salsa
fresca y la salsa almacenada a 40 °C.

‘ DISCUSION

En este estudio se muestra que hay una disminucién de las
caracteristicas sensoriales de una salsa casera después de
4 meses de almacenamiento, no se observan crecimientos
bacterianos posteriores al almacenamiento, Unicamente
se observaron cambios fisicos en el color y separacién de
fases del producto que no corresponden a ninguin riesgo
para la salud.

La prueba de vida dtil sensorial esta disefiada para vali-
dar el tiempo que un producto permanecerd en el mismo
nivel de “calidad aceptable” o “sin cambios” en las carac-
teristicas sensoriales deseadas®, por ello es muy impor-
tante asegurarse de que no haya cambios en las propie-
dades sensoriales ya que los consumidores desean pagar
por alimentos que cumplan sus expectativas sensoriales a
un nivel aceptable y en ocasiones las propiedades fisico-
quimicas de un producto no son suficientes para evaluar
la calidad con respecto al periodo en que se consume asi
que agregar una evaluacién sensorial del producto podria
resaltar mejor el periodo de consumo?Z.

Sobre las caracteristicas fisicas, Unicamente se observd
el cambio en el color, sin embargo es preciso mencionar
que 40 °C son condiciones extremas y no se espera que
el producto permanezca en esas condiciones por periodos
prolongados de tiempo, de cualquier forma y para
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/Tabla 3. Comparacion de parametros fisicoquimicos de las salsas fresca y almacenada a 402C. \

Salsa Fresca

Salsa Almacenada

Estandar de las normas mexicanas

indice de saponificacién (mg KOH/g) 40,87 50,77

indice de;&ﬁ‘o @l/1009) 11,69 9,01
indice de"ﬁ'é‘f‘éxidos (meq Oz/kg) """""" 0,15 0,17
Acidez Tif‘d'|‘é'b|e (meq KOH/lOO I 0,59 131
pH 36 36

NE: No especificado.

determinar si este cambio sensorial podria afectar la acep-
tacion del producto, una vez que se hubo verificado que los
andlisis microbiolégicos daban resultados conformes a la
norma, se procedi6 a realizar nuevamente la evaluacion
sensorial, teniendo resultados satisfactorios al no encon-
trar diferencias entre la salsa fresca y la almacenada; por
lo tanto se podria sugerir que el almacenamiento no es
una limitante en la aceptacion del producto.

El crecimiento microbiano puede provocar que un alimento
sea menos agradable para comer, debido a que se genera
un deterioro, pero también puede enfermar al consumidor
si la cantidad de microorganismos patoégenos es demasia-
do alta o si se llegan a producir toxinas®. A pesar de que en
este estudio se present6 una separacién de fases pudo ser
descartada la presencia de microorganismos patégenos en
la salsa, haciéndola segura para su consumo. Los valores
de pH observados en las muestras con separacion de fases
son similares a los valores de pH de otros estudios donde
se reporta que por debajo de pH 4,5 se dificulta el desarro-
llo de C. botulinum?.

Es importante mencionar que se ha llegado a reportar cre-
cimiento de C. botulinum a pH inferior a 4,6; sin embargo
esto sélo ha podido determinarse en alimentos con con-
tenidos proteicos elevados como en el caso de alimentos
elaborados a partir de concentrados de soya®.

La caracterizacién general de las grasas y aceites comes-
tibles, asi como el monitoreo de las modificaciones que
sufren durante su procesamiento y almacenamiento, son
importantes en relacién con su calidad, funcionalidad y va-
lor econémico?, y la oxidacién de lipidos se considera una
de las principales causas de pérdida de calidad sensorial y
nutricional en muchos alimentos?,

Para evaluar la calidad de las grasas se utilizan parame-
tros analiticos. Dos de los mds usados son el indice de
saponificacién y el indice de yodo?. El indice de saponifi-

cacion (IS) es expresado como el nimero de miligramos de
KOH requeridos para saponificar los dcidos grasos libres
y combinados, presentes en un gramo de grasa y ofrece
una medida del peso molecular promedio de los triglicé-
ridos que constituyen la grasa?. Las grasas que contienen
acidos grasos de cadena corta consumen mds KOH en su
saponificacion mostrando indices de saponificacién mds
grandes y las que poseen dcidos grasos de cadena larga
consumen menos alcali exhibiendo valores pequefios de
indice de saponificacion®.

Se puede observar que con el tiempo de almacenamiento
se incrementé el indice de saponificacién, de 40,87 a 50,77
meq de KOH, esto podria estar indicando incluso degrada-
cion o hidrdélisis de los acidos grasos presentes en la mues-
tra y mayor cantidad de acidos grasos libres, lo que habla
de que a pesar de que los panelistas no lo detectaran en
la evaluacién sensorial, el producto ya no cumple con las
caracteristicas de un producto de calidad.

El indice de yodo es una medida del grado relativo de in-
saturacion del componente lipidico, determinado por la
absorcion de yodo. Debido a que el punto de fusion y la
estabilidad oxidativa estan relacionados con el grado de
instauracién, este indice proporciona una estimaciéon de
estos factores de calidad. Se puede observar que se pre-
sent6 un decremento de 11,69 a 9,01, ya que el indice de
yodo determina no Unicamente el grado de instauracién
de la grasa sino la presencia de otros compuestos como
por ejemplo los esteroles, podria estarse reflejando que
con el tiempo de almacenamiento estos compuestos que
potencialmente son beneficiosos para la salud se estan
perdiendo®.

El indice de peréxidos, indica el estado de oxidacion inicial
del aceite en miliequivalentes de oxigeno activo por kilo de
grasa, permitiendo detectar la oxidacion antes de que se
note sensorialmente®®. Puede observarse que a pesar de
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que ambas muestran no superan los limites establecidos
en la NOM para aderezos con mayonesa (lo mds cercano
encontrado a las salsas analizadas), si se refleja el deterio-
ro de la grasa al observarse una elevacién de 0,15 a 0,17
meq. Es importante recordar que, aunque los estudios se
han llevado en animales de experimentaciéon Unicamente,
se ha demostrado que el consumo frecuente de grasas oxi-
dadas puede causar dafo a las células cerebrales, provo-
car inflamacién y aumentar el riesgo de diabetes y enfer-
medades cardiovasculares. Si estos resultados son ciertos
en humanos, el consumo regular de aceites oxidados po-
dria ser una amenaza para nuestra salud.

En lo que se refiere al indice de acidez, éste es un reflejo
de la hidrélisis que se puede estar llevando a cabo a partir
de los triglicéridos e indica la acidez debida a los dcidos
grasos libres que se liberan a partir de los triglicéridos,
durante el tiempo de almacenamiento se incrementé la
acidez, y, ademds, que desde un inicio ya el componente
graso de la salsa se encontraba en el limite de lo que po-
dria considerarse adecuado, por lo que, casi era de espe-
rarse que, con el tiempo de almacenamiento, la parte lipi-
dica se viera afectada incrementdndose mds adn la acidez.

La principal limitante de este estudio es que no se hicieron
andlisis quimicos en las muestras de salsa almacenada a
condiciones de refrigeracién o temperatura ambiente, sin
embargo, para evaluar la vida util de un alimento, tanto
los métodos directos como los indirectos son posibles. Los
métodos directos como la evaluacién fisicoquimica pueden
requerir mds tiempo, pero son mas precisos, mientras que
los métodos indirectos como la evaluacién sensorial son
mds rdpidos, pero menos precisos, lo que puede significar
que se necesitara un ajuste una vez que el producto esté
en el mercado.

‘ CONCLUSIONES

La principal via de deterioro en la salsa analizada es la
degradacion de las grasas, reflejado en los cambios de las
variables fisicoquimicas acidez, indice de peroxidos, indi-
ce de yodo e indice de saponificacion. Se considera que el
tiempo de vida estimado para la salsa fue de 3 semanas
sin tratamiento térmico a temperatura ambiente o 4 me-
ses en refrigeracién también sin tratamiento térmico. El
producto es bien aceptado sensorialmente, por lo que la
Unica limitante seria la degradacién de la grasa en un
periodo de conservacién largo o almacenada de manera
no apropiada.
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