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RESUMEN

En este trabajo se utilizé papas nativas variedad Yema de Huevo
y Santa Rosa para el desarrollo y evaluacion de papillas
instantaneas. Se evaluaron dos tipos de férmulas, papillas en
base a papa nativa variedad Yema de Huevo sabor a taxo y
papilla en base a papa nativa variedad Santa Rosa sabor a mora.
La determinacién del tiempo de vida Util se realizé bajo pruebas
de almacenamiento durante un periodo de 90 dias, sometidas a
tres diferentes condiciones: condiciones normales, aceleradas y
extremas. Asimismo, se utilizé tres tipos de envases diferentes,
envases de Polietileno de Baja densidad (LDPE), Metalizado y
Trans-metal. Se evaluaron parametros como la humedad (%),
proteina (%), azucares reductores (%), contaje microbioldgico de

aerobios mesoéfilos (UFC/g), mohos y levaduras (UFC/g). El
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principal factor de degradacion se considero6 la cuantificacion de
aerobios mesdfilos. Los resultados mostraron que el tiempo de
vida en anaquel fue de 40 dias para la papilla elaborada a base
de papa nativa variedad Yema de huevo y 31 dias para las
papillas variedad Santa Rosa. El empleo del envase metalizado
en condiciones normales de almacenamiento permitié conservar
de mejor manera las propiedades Fisico-quimicas,
microbiol6gicas y sensoriales del producto.

Palabras clave: Papa Nativa; Papilla; Tiempo de vida Autil;

Almacenamiento
ABSTRACT

In this work, native potatoes of the Yema de Huevo and Santa
Rosa varieties were used for the development and evaluation of
instant papillae. Two types of formulas were evaluated, papillas
based on native potato variety Yema de Huevo taxo flavor and
porridge based on native potato variety Santa Rosa blackberry
flavor. The determination of the shelf life was carried out under
storage tests for a period of 90 days, some under three different
conditions: normal, accelerated and extreme conditions.
Likewise, three different types of packaging were used, Low
Density Polyethylene (LDPE), Metallized and Trans-metal
packaging. Parameters such as humidity (%), protein (%),
reducing sugars (%), microbiological contagion of mesophilic
aerobes (CFU/g), molds and yeasts (CFU/g) were evaluated.
The main degradation factor was demonstrated by the
guantification of mesophilic aerobes. The results showed that the
shelf life was 40 days for the porridge made from native potato
Yolk variety and 31 days for the Santa Rosa variety porridge. The
use of metallized packaging under normal storage conditions
allowed the physical-chemical, microbiological and sensory
properties of the product to be better preserved.

Keywords: Native Potato; Porridge; Shelf life; Storage
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INTRODUCCION

La papa es uno de los productos
agropecuarios mas importantes en cuanto
a producciéon y consumo en Ecuador,
especialmente en la regién interandina,
donde ha sido un alimento basico desde
épocas precolombinas (lICA, 2020;
Rember, Percy Rolando et al., 2021). Este
tubérculo se adapta bien al climay suelo de
la regidn, y la estabilidad climatica durante
todo el afio en las zonas productoras
facilita su siembra y cosecha (Mestanza-
Ramon, Ordofiez-Alcivar et al., 2022). Se
estima que las familias, especialmente las
de bajos ingresos, destinan alrededor del
10% de sus ingresos a la compra de papa
(Anderson Rubiano et al., 2023; Chacon
Mosquera y Garmendia Salas, 2024). La
temperatura es el principal factor limitante
para su produccién: temperaturas por
debajo de 10°C y por encima de 30°C
inhiben el desarrollo del tubérculo, mientras
gue las mejores producciones se logran
con temperaturas diarias promedio de
18°C a 20°C (Dahal, Li et al., 2019; Love,
Manrique-Klinge et al., 2020). La papa es
altamente adaptable y puede crecer en
suelos 'y condiciones de cultivo
subdptimas. Se cultiva a altitudes de 2,700
a 3,400 metros sobre el nivel del mar
(msnm), con los mejores rendimientos en

zonas entre 2,900 y 3,300 msnm
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(Handayani, Gilani et al.,, 2019;
Wasilewska-Nascimento, Boguszewska-
Mankowska et al., 2020). A esta altitud, la
radiacion solar y los suelos organicos
andinos  proporcionan  caracteristicas
especiales a las papas, que se cultivan
generalmente sin fertilizantes quimicos y
con minima aplicacion de pesticidas
(Basantes, Suarez et al., 2020; Castellanos

Martinez, et al., 2024).

En Ecuador existen mas de 500 variedades
de papa, con una amplia diversidad en tipo,
color, tamafio, especie y sabor (Racines
Jaramillo, Amagua Bautista et al., 2023).
Las papas nativas, por sus caracteristicas,
son una fuente importante de nutrientes
como hierro, zinc y antioxidantes
(Hellmann, Goyer et al., 2021; Tejeda,
Mollinedo et al., 2020). Sin embargo, estos
cultivos estan en peligro de desaparecer
debido a la falta de oportunidades de
mercado y a la sustitucion por variedades
mejoradas y de mayor rendimiento (Nagel,
Dulloo et al., 2022). Las papas nativas se
destacan por su capacidad de crecer en
condiciones ambientales severas y resistir
enfermedades y estrés abibtico dentro de
la misma parcela de cultivo (Ledezma,
2020).
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(B)

Figura 1. Papas nativas: A) Variedad Yema de Huevo. B) Variedad Santa Rosa

El desconocimiento de las caracteristicas
fisicas, composicion quimica y valor
nutricional de las papas nativas,
especialmente en las zonas urbanas, ha
limitado su
Chasquibol Silva et al., 2020; Tejeda et al.,

consumo (Bellumori,
2020). Es crucial rescatar estas variedades
para mejorar la alimentacion y salud de la
poblacién (Eubanks, 2021). La vida util en
anaquel es el periodo durante el cual un
alimento mantiene caracteristicas
sensoriales y de seguridad aceptables para
el consumidor, almacenado en condiciones
Optimas preestablecidas (Dubey y Anchal,
2019). El envase de alimentos tiene
funciones clave: proteccién del producto,
conveniencia y facilidad de transporte. Los
envases flexibles deben minimizar los
efectos de reacciones que deterioran la

calidad o seguridad de los alimentos

(Hernandez Flores, Mulato Navarro et al.,
2020). Las condiciones de temperatura y
humedad en las bodegas y tiendas son
fundamentales; temperaturas altas o
fluctuantes pueden reducir la resistencia
del empaque secundario y aumentar la
transmision de humedad (Ait-Oubahou,
Hanani et al., 2019; Vishwakarma, Kumar
et al., 2022). El objetivo del estudio fue
determinar el efecto de la temperatura y el
tipo de envase en la vida util de papillas
instantaneas elaboradas a base de papa
nativa de la variedad Yema de Huevo con
sabor a taxo y la variedad Santa Rosa con

sabor a mora.
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MATERIALES Y METODOS
Materiales

Las papas fueron adquiridas en el sector de
Pilahuin-Tungurahua-Ecuador. Se
eliminaron aquellas muestras en mal
estado (con roturas pronunciadas en la
piel, o con algin indicio de dafio o
contaminacion. Se realizé un lavado con
agua clorada (8-10 ppm) para eliminar
microrganismos e impurezas que podrian

estar adheridos a la piel.
Preparacion de la papilla

La formulacién y produccion de la papilla se
plante6 segun las normas CODEX STAN
074 —1981, Rev. 1 -2006 y CODEX STAN
073-1981. En este estudio se utilizé una
formulacién en base a papa nativa, harina
de arroz, harina de maiz, pulpa de taxo
(curuba o tumbo) o mora, edulcorante,
yema de huevo pasteurizada. Los
ingredientes se mezclaron y
posteriormente se sometieron a coccion
para conseguir un optimo grado de pre-
gelatinizacion. Luego se mezclaron
vigorosamente con la ayuda de una
licuadora para conseguir una mezcla

homogénea.

Deshidratacién. La mezcla se colocd en

un deshidratador de tambor, un método de
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secado indirecto y continuo que permite
breves periodos de exposicién al calor,
evaporando todo el liquido durante un solo
giro del tambor. Este proceso minimiza el
riesgo de dafios al producto y mantiene
propiedades como sabor, olor y textura.
Para lograr una buena deshidratacion, es
crucial obtener un lecho de espesor y
profundidad uniforme, ya que capas
demasiado delgadas pueden
sobrecalentarse y las demasiado gruesas

no se secan completamente.

Molienda. El producto que sale del
deshidratador en forma de pelicula se
transfiere inmediatamente a un molino para
reducir su tamafio de particula. El producto
se almacend en frascos de 250 g hasta su

posterior utilizacion.

Preparacion de Muestras para

evaluacion de tiempo de vida atil

Se procedié a pesar 60 g de las papillas
instantaneas elaboradas a base de papas
nativas de la variedad Yema de huevo con
sabor a taxo (YHT) y Santa rosa con sabor
a mora (SRM), se empacO en tres
diferentes envases, polietileno de baja
densidad o LDPE, metalizado y trans-metal
(Tabla 1).
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Tabla 1. Codificacion de los tratamientos empleados en el estudio de vida de anaquel

Caodigo Producto

YHTLD Papilla yema de huevo con taxo en envase LDPE
YHTME Papilla yema de huevo con taxo en envase metalizado
YHTTM Papilla yema de huevo con taxo en envase transmetal
SRMLD Papilla Santa Rosa con mora en envase LDPE
SRMME Papilla Santa Rosa con mora en envase metalizado
SRMTM Papilla Santa Rosa con mora en envase transmetal

Condiciones de Almacenamiento

Las muestras se almacenaron en tres
diferentes condiciones con variaciones en
temperatura y humedad relativa, siguiendo
las recomendaciones de Dominguez
(2009). Durante el

almacenamiento, se controlaron tanto la

Carvajal

temperatura como la humedad relativa de
las camaras. Para las condiciones
normales, se utiliz6 una camara con
temperatura regulada a 26 °C y 50 % de
humedad relativa. Para las condiciones
aceleradas, se emple6 una camara con
temperatura regulada a 32 °C y 75 % de
humedad relativa. Finalmente, para las
condiciones extremas, se utliz6 una
camara con temperatura regulada a 38 °C

y 100 % de humedad relativa.

Determinacion de Azucares Reductores.
La caracterizacion de azucares se realizé
en base a la norma AOAC (925.36) (AOAC,
2005).

Analisis Microbiolégico

La calidad microbiol6gica de los alimentos
influye directamente en el deterioro del
producto a través del tiempo y en la
determinacion de su tiempo de vida en
anaquel. Un producto que posee una carga
microbiana sobre los limites permisibles, es

sinénimo de minima calidad.
Aerobios Meso6filos

El método empleado para la determinacion
de Aerobios Mesdfilos se bas6 en la Norma
técnica AOAC (990.12) (AOAC, 2005) para
el recuento total de bacterias. Se trabaj6
por triplicado con dilucion 103. Se tomé 1
mililitro (ml) de la dilucién y se inoculo por
un tiempo de incubacion de 48 horas a una
temperatura de 35 °C, finalmente se
procedi6 a la cuantificacion de colonias

obtenidas en las placas.
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Mohos y Levaduras

La determinacion de Mohos y Levaduras se
basé en el método descrito en la Norma
técnica AOAC (AOAC 997.02) (AOAC,
2005). Se trabajo por triplicado con dilucion
102, se tomd una alicuota de 1 ml de la
dilucion y se inoculo. El periodo de
incubacion fue de 5 dias, realizando
contajes iniciales a las 72 horas, para tener
una mayor confiabilidad de los resultados.

La temperatura de incubacién fue de 25 °C.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion inicial de la papilla base

Los resultados de las papillas a tiempo 0 se
muestran en la Tabla 2. Los resultados no
muestran diferencia significativa en el
porcentaje de humedad entre los dos tipos
de papilla, sin embargo, en el contenido de
proteina los resultados muestran diferencia
de un 2,7%, este resultado corresponde al
contenido propio de la variedad de papa,
resultados que concuerdan con o
reportado por Monteros, Cedefio et al.
(2023), donde se indica que la papa nativa
variedad Santa rosa posee un valor mayor
de proteina con relacion a la papa variedad
Yema de huevo. Los valores de azUcares
reductores muestran una diferencia de

5,2%, siendo mayor en las papilas con
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Los Mohos y las Levaduras crecen con
mayor efectividad dentro de un area de 30

cm.
Andlisis estadistico

El analisis estadistico se realizo con el
programa GraphPad Prism 5.0 (GraphPad
Software, San Diego, California, EE.UU.)
Con un analisis de varianza bidireccional.
La prueba de comparaciones se llevo a
cabo con la prueba de Tukey con un nivel

de significacion de P < 0.05.

papa variedad Yema de huevo. Es
importante destacar que, para que un
azucar sea reductor es necesario que
tenga un grupo carbonilo libre, es decir
todos los monosacaridos (glucosa,
maltosa, lactosa y fructosa). La fructosa es
conocida como el azlcar de las frutas, esta
presente en la pulpa de taxo y mora
empleada en la formulacién de las papillas
instantaneas. Segun Hernandez-Lopez,
Sanchez Félix et al. (2020) un porcentaje
de azucares reductores mas alto podria
corresponder a una fruta no acida, en este
sentido el taxo muestra un 2,5 % de acidez,
mientras que la acidez de la mora es de 3,2
% (Samaniego, Brito et al., 2020), de ahi
que en la muestra de papilla con papa
yema de huevo se encuentre la mayor

cantidad de azucares reductores. En
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relacion a los pardmetros microbioldgicos,
la muestra a base de papa Yema de huevo
con sabor a taxo reporté como valores
iniciales 5,82 x10°® UFC/g para aerobios
mesodfilos y 0,26 x10? UFC/g para mohos y

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electrénico 2711-3035. Volumen 22 No. 2, p. 47 - 64, afio 2024

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

levaduras. La muestra a base de papa
Santa rosa con sabor a mora registr6 un
valor de 7,04 x10%® UFC/g en bacterias
aerdbicas, no existi6 presencia mohos y

levaduras.

Tabla 2. Resultados a tiempo inicial de los parametros Fisico - quimicos y

Microbiologicos de las papillas

Tipo Humedad Proteina Azlcares Aerobios Mohos y

de (%) (%) reductores Mesofilos Levaduras
papilla (%) (UFC/g) (UFC/qg)
YHT 4,85+0,01° 7,61+0,03° 6,45+0.04° 5,82*1073 0,26*102
SRM 4,95+0,01* 10,30+0.012 1,29+0.022 7,04*10°% -

YHT: Papilla yema de huevo con taxo. SRM: Papilla Santa Rosa con mora. Las diferentes letras en los
superindices indican diferencia significativa, mediante la prueba Tukey al 95%.

Evolucion del contenido de humedad

durante el almacenamiento

Los resultados de evolucion en el tiempo se
muestran en la Figura 2. En cuanto a la
papilla desarrollada con la variedad Yema
de Huevo con sabor a taxo, se determiné
gue el tratamiento con menor absorcién de
humedad durante los 90 dias de
almacenamiento fue el tratamiento YHTME
en condiciones normales (26 °C y 50 %
HR), con una variacion de humedad de
3,62 %y una media de 0,6 %. Por otro lado,
el tratamiento YHTME almacenado a 38 °C
con 100 % HR presento6 la mayor ganancia
de humedad, con una variacion de 6,61 %
durante los 90 dias. Para la variedad Santa

Rosa con sabor a mora, el tratamiento

SRMME almacenado en condiciones
normales mostr6 el menor incremento en el
contenido de humedad durante el
almacenamiento, con un valor de 5,02 %
de humedad y una media de 0,84 % en
cada periodo de analisis. El tratamiento
gue mostré6 el mayor incremento en el
contenido de humedad fue el SRMLD en
condiciones extremas, con una variacion
de humedad de 8,95 %.

Estos resultados sugieren que la capacidad
de absorcibn de agua del producto
aumenta segun las condiciones de
almacenamiento, ya que a mayores
temperaturas y mayores niveles de HR se
presenta condensacion dentro de las
camaras, facilitando la absorcién de agua
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por el producto, lo cual no ocurre en

condiciones normales a temperatura
ambiente (Larrosa y Otero, 2021; Sruthi y
Rao, 2021). Ademas, el tipo de envase es
un factor crucial, ya que su permeabilidad
influye en la capacidad de generar una
barrera contra la humedad (Trinh, Chang et
2023).

metalizado resulté en menor absorcion de

al., En este caso, el envase
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humedad debido a su barrera completa
contra la luz y la humedad, a diferencia del
envase de polietileno de baja densidad que
tiene una permeabilidad al O2 de 163,000-
213,000 cm3 um / m2d atm a 25 °C y una
0,01%
(Laborda Blanc, Monzén Bescos et al.,
2022; Tajeddin y Arabkhedri, 2020).

absorcion de agua inferior al
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Figura 2. Evolucién del contenido de humedad de papillas instantaneas. (A) Yema de huevo
con taxo (YHT). (B) Santa Rosa con mora (SRM). La denominacién N, A, E al finalizar cada

muestra denota el

almacenamiento N:

condiciones normales. A:

condiciones de

almacenamiento aceleradas. E: condiciones de almacenamiento extrema. La denominaciéon
LD: envase LDPE; ME: envase metalizado; TM: envase trans-metal.

Evolucion del contenido de proteina

durante el almacenamiento

Los resultados del contenido de proteina

del dia 0 y dia 90 de almacenamiento se

muestran en la Figura 3, revelando
variaciones al final de los 90 dias de
almacenamiento. Amaya-Farfan y

Rodriguez-Amaya (2021) sefialan que la

proteina es muy susceptible a la
degradacion por efectos del calor, lo que
puede provocar reacciones de Maillard. En
estas reacciones, los carbohidratos se

combinan con ciertos aminoacidos,
produciendo pardeamiento y compuestos
con caracteristicas quimicas similares a la
lignina, una fibra no polisacarido que en

exceso afecta la digestibilidad de la fibra
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(Poojary y Lund, 2022). Las condiciones de
almacenamiento evaluadas en este estudio
mostraron que si existe reduccién en el
contenido proteico. En las muestras de la
variedad Yema de Huevo con sabor a taxo,
el tratamiento YHTLD en condiciones
aceleradas (32°C y 75% HR) mostré un
valor de 8,55% de proteina, considerado
bajo en comparacién con el tratamiento
YHTTM en condiciones normales (26°C y
50% HR), que reporté un valor de 9,61%,

seguido por el tratamiento YHTME en

Proteina (%)

O B N W M OO N 00 ©

o

20 40 60 80 100
Tiempo (Dia)

==@-—YHTLDN YHTMEN YHTTMN
YHTLDA ==@—YHTMEA -=®&-—YHTTMA
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condiciones aceleradas con un valor de
9,57%. Las papillas elaboradas a base de
papa variedad Santa Rosa con sabor a
mora presentaron algunos resultados con
menor valor proteico: 10,4% para los
tratamientos SRMTM y SRMLD, mientras
que el tratamiento SRMME en condiciones
aceleradas mostr6 un valor de 10,8%.
Estos resultados sugieren que el envase
metalizado ayuda a preservar el valor
proteico en los dos tipos de papillas

instantaneas.
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Figura 3. Evolucién del contenido de proteina de papillas instantaneas. (A) Yema de huevo
con taxo (YHT). (B) Santa Rosa con mora (SRM). La denominacién N, A, E al finalizar cada

muestra denota el almacenamiento N:

condiciones normales. A: condiciones de

almacenamiento aceleradas. E: condiciones de almacenamiento extrema. La denominacién
LD: envase LDPE; ME: envase metalizado; TM: envase trans-metal.
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AzUcares reductores

El contenido de azucares reductores se lo
realiz6 en las muestras sometidas a
condiciones extremas (38°C y 100% HR).
En las muestras de papilla con papa yema
de huevo el tratamiento YHTLD, YHTME, y
YHTTM mostraron valores de 5,19; 2,92 y
4,11% respectivamente. Para las papillas
instantaneas de variedad Santa rosa con
sabor a mora se reportaron valores de
0,89; 1,73 y 1,03% en los tratamientos
SRMLD, SRMME, Y SRMTM. Estos
resultados presentan una  notable
disminuciéon del porcentaje de azucares

reductores a través del tiempo.
Aerobios Mesofilos

El tratamiento con menor crecimiento
microbiano durante el periodo de
almacenamiento en las papillas con papa
yema de huevo fue el tratamiento YHTME,
almacenado en condiciones normales (26
°Cy 50 % HR) (Figura 4). La variacién del
crecimiento microbiano se estim6 durante
un periodo de 0 a 45 dias, en el cual el
recuento de unidades formadoras de
colonias (UFC) para todos los tratamientos
fue de 10* UFC/g. Estos resultados
superan los limites establecidos por la
norma INEN 2516:2010 para preparados
de continuacion en la alimentacion de

lactantes. El tratamiento YHTLD, en
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condiciones extremas (32 °C y 75 % HR),
presentd el mayor crecimiento de bacterias
aerdbicas hasta los 90 dias. No obstante,
al aplicar los limites de la normativa
sanitaria, se observé que al dia 45 el
tratamiento YHTLD mostr6 una variacion
en el crecimiento de aerobios mesodfilos
superior a los demas tratamientos, con un
valor de 2,8x10* UFC/g. Esta variacion fue

mas significativa a partir del dia 75.

Para las muestras de papillas de la
variedad Santa Rosa con sabor a mora, los
resultados indicaron que el tratamiento
SRMME en condiciones normales (26 °C y
50 % HR) tuvo el menor crecimiento de
aerobios mesdfilos, con una variacién de
1,67x10* UFC/g hasta los 45 dias. En
contraste, el tratamiento SRMLD en
condiciones extremas (32 °Cy 75 % HR)
presentd la mayor cantidad de colonias,
con una variacion de 7,43x10* UFC/g. A
partir de los 60 dias de almacenamiento,
las colonias en este tratamiento se

volvieron incontables.

Estos resultados permiten concluir que el
envase metalizado, al poseer una barrera
completa contra la humedad y la luz, inhibe
el crecimiento bacteriano, manteniéndolo
en niveles bajos. Ademas, la temperatura
empleada no era éptima para el desarrollo
de estos microorganismos. Por otro lado, el

envase de polietileno de baja densidad
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resulté ser el menos favorable para
conservar la calidad microbiolégica de las

papillas instantaneas.
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Figura 4. Crecimiento de bacterias aerobios mesofilos. (A) Yema de huevo con taxo (YHT).
(B) Santa Rosa con mora (SRM). La denominacién N, A, E al finalizar cada muestra denota el
almacenamiento N: condiciones normales. A: condiciones de almacenamiento aceleradas. E:
condiciones de almacenamiento extrema. La denominacién LD: envase LDPE; ME: envase
metalizado; TM: envase trans-metal.

Mohos y Levaduras
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El crecimiento de mohos y levaduras en las
muestras de papa nativa variedad Yema de
Huevo con sabor a taxo fue mas notable
hasta los 45 dias de almacenamiento,
periodo durante el cual se pudo cuantificar
el crecimiento de colonias (Figura 5). El
tratamiento YHTME, almacenado en
condiciones normales (26 °C y 50 % HR),
mostré una menor presencia de unidades
formadoras de colonias (UFC) en
comparacion con el tratamiento YHTLD,
almacenado en condiciones extremas (38
°Cy 100 % HR), que registré un valor de
12,33x102 UFC/g, el mas alto en términos
de crecimiento de mohos y levaduras entre
todos los tratamientos. Es destacable que
los tratamientos que emplean envases
metalizados, bajo diversas condiciones de
almacenamiento aceleradas y extremas,

presentaron un valor de 1,67x102 UFC/g.

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electrénico 2711-3035. Volumen 22 No. 2, p. 47 - 64, afio 2024

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

Por razones de seguridad, se establece
que el almacenamiento hasta el dia 45
podria considerarse seguro. Para las
papillas elaboradas a base de papa nativa
variedad Santa Rosa con sabor a mora, los
resultados obtenidos fueron similares a los
reportados para la variedad Yema de
Huevo. El conteo de colonias permite
concluir que el envase metalizado, en
condiciones normales, es el 6ptimo para
conservar las propiedades microbiolégicas
de las papillas instantaneas, segun los
requerimientos establecidos en la norma
COVENIN 1452-93 (COVENIN, 2016) para
alimentos a base de cereales destinados a

nifios de pecho y de corta edad.
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Figura 5. Crecimiento de mohos y levaduras. (A) Yema de huevo con taxo (YHT). (B) Santa
Rosa con mora (SRM). La denominacion N, A, E al finalizar cada muestra denota el
almacenamiento N: condiciones normales. A: condiciones de almacenamiento aceleradas. E:
condiciones de almacenamiento extrema. La denominacion LD: envase LDPE; ME: envase

metalizado; TM: envase trans-metal.

CONCLUSIONES

Se evalud el efecto de la temperatura y el depende enteramente de ellos. Se

tipo de envase en la vida til de las papillas
instantaneas elaboradas con papa nativa
de las variedades Yema de Huevo con
sabor a taxo y Santa Rosa con sabor a
mora. Estos factores son cruciales para la
durabilidad del
capacidad para proteger

producto, ya que su
las papillas
su deterioro

instantaneas o0 retrasar
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