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RESUMEN

Luego de realizado el desarrollo y formulacion de un alimento, es primordial determinar un pardmetro que es muy
importante en todos los productos que se quieren llevar al mercado para su consumo es el tiempo de vida media del
producto en anaquel, esto garantiza que la fecha estimada que se etiquetara en el envase garantiza la inocuidad de este,
protegiendo de esta manera al consumidor final de algin efecto toxico. En este estudio, una vez elaborada la salsa barbacoa
(BBQ) con base de salsa de tomate, se propuso un protocolo de estimacion, sometiendo al producto embasado a condiciones
de almacenamiento en estufas a temperatura controlada de 36 °C y 52 °C, se midieron los siguientes parametros: sélidos
solubles (SS), acidez acética, contenido de sal y consistencia, y microbiol6gicos (mohos, levaduras y aerobios mesofilos).
Durante ese periodo se evalud las propiedades organolépticas mediante el uso de una prueba hedonica, utilizando un panel
de consumidores no entrenados para la evaluacion del producto. Los resultados muestran que la salsa elaborada proporciona
buena consistencia comparada con los pardmetros de calidad establecidos por la empresa. En cuanto a las caracteristicas
organolépticas se consideran potenciales para la aceptacion de la salsa por cumplir con la mayoria de las especificaciones
tanto de acidez, pH, °Brix, porcentaje de sal, ademas de satisfacer las caracteristicas esperadas por el consumidor en cuanto
a color, sabor y consistencia.
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ABSTRACT
After the development and formulation of a food has been carried out, it is essential to determine a parameter that is very
important in all the products that you want to take to the market for consumption is the half-life of the product on the shelf,
this guarantees that the estimated date The labeling on the container guarantees its safety, thus protecting the end consumer
from any toxic effect. In this study, once the barbecue sauce (BBQ) based on tomato sauce had been made, an estimation
protocol was proposed, subjecting the packed product to storage conditions in stoves at a controlled temperature of 36 ° C
and 52 ° C, they measured the following parameters: soluble solids (SS), acetic acidity, salt content and consistency, and
microbiological (molds, yeasts, and mesophilic aerobes). During this period, the organoleptic properties were evaluated
using a hedonic test, using a panel of untrained consumers for the evaluation of the product. The results show that the sauce
produced provides good consistency compared to the quality parameters established by the company. Regarding the
organoleptic characteristics, they are considered potential for the acceptance of the sauce as it complies with most of the
specifications, such as acidity, pH, °Brix, percentage of salt, in addition to satisfying the characteristics expected by the
consumer in terms of color, flavor. and consistency.
Keywords: safety, organoleptic characteristics, sauce, storage, acidity.
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Introduccion

El consumidor actual ha experimentado una transformacién
notable en los habitos alimenticios, como consecuencia del
impacto de nuevos estilos de vida y la integracion de
productos procedentes de otras culturas e incorporacion a
nuestra dieta. Donde la tendencia es la ingesta de alimentos

de facil preparacion, precocidos y conservas; debido a la
reduccion del tiempo destinado a la elaboracion de comidas.

Es importante saber que las industrias dirigidas a la
produccion de alimentos para consumo humano tienen su
participacién; elaborando y creando productos nutritivos,
saludables, de alta calidad, que se ajusten a los actuales
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estilos de vida, haciendo la misma maés facil. La produccion
de productos de tomate, Lycopersicum esculentum L., ha
experimentado un notorio incremento en los Gltimos afios,
siendo la cantidad de productos elaborados a partir de esta
hortaliza cada vez mayor. (Rodriguez et al., 1997).

Las tendencias econdmicas en la industria del procesamiento
del tomate dejan pocas dudas de que la demanda de
productos enlatados en todas sus formas continuara
incrementandose, de alli la importancia de producir nuevos
cultivares de tomate y de determinar su valor como producto
procesado, o sea, en forma de jugo y productos enlatados,
deshidratados o congelados (Desrosier, 1983).

La salsa de tomate es uno de los productos de mayor
consumo, ademas es el producto obtenido por la
concentracion del jugo y de la pulpa de tomates rojos,
frescos, sanos y maduros, adicionado de sal comestible,
vinagre, especias, condimentos y sustancias edulcorantes
permitidas por la autoridad sanitaria competente y sometido a
un tratamiento térmico que garantice la esterilidad comercial
del producto, cumpliendo con las normas que garanticen la
calidad de los alimentos (COVENIN 75, 1995).

La salsa de tomate es también conocida como kétchup,
catchup o catsup, en Costa Rica, Colombia, Venezuela y
Ecuador. Los ingleses lo importaron del archipiélago malayo
en el siglo XVIII. El kétchup moderno fue ideado por el
estadounidense Henry J. Heinz, quien en 1876 afadi6 el
tomate en dicha salsa. Por otra parte, La salsa barbecue
(BBQ), inventada en 1829, es una salsa empleada para dar
sabor a ciertos platos a base de carne. Como su nombre
implica, es uno de los acompafiamientos de la carne asada. A
pesar de ello, se puede aplicar a cualquier alimento que sea
preparado de esta forma, no debe ser sdlo carne.
Tradicionalmente ha sido una salsa empleada en las costillas
y en el pollo asado. En raras ocasiones se emplea como salsa
para mojar ingredientes fritos, en algunas ocasiones es
reemplazo de la salsa de tomate en las pizzas.

Conforme a esto, una de las caracteristicas que resaltan de la
salsa de tomate Kétchup como también de la salsa BBQ, es
su consistencia, propiedades que es conferida por los
ingredientes empleados, en este caso de estudio, se trata de
un nuevo desarrollo; es decir, de la elaboracion de una nueva
salsa a base de tomate con salsa BBQ. Se sabe que la salsa
BBQ es una exquisitez en el arte culinario, y la salsa tipo
Kétchup también goza de gran popularidad, por eso que se
desea implementar el desarrollo de un nuevo producto donde
estén presentes ambas salsas y que a su vez resulte una buena
combinacion. Asimismo, que se pueda percibir el sabor Gnico
de cada salsa en el momento de su degustacion. Dicha salsa
llevara por nombre “Salsa BBK”, siendo Barbecue y Kétchup
el significado del acronimo “BBK”.

Esta investigacion persigue explorar el campo de desarrollos
de nuevos productos, dicho campo resulta muy util para los
profesionales del area de Ingenieria de Alimentos.

Por otra parte, se tiene como limitante de esta investigacion,
la falta de registros o antecedentes bibliograficos que
expongan la elaboracion de un producto con caracteristicas
similares que puedan dar soporte al presente estudio. Debido
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a los avances tecnoldgicos de la industria alimentaria, los
consumidores son mas exigentes y por esta razon, la
competitividad en el mercado es mayor. Por lo que es
conveniente aplicar herramientas que aseguren la calidad de
los productos alimenticios y de esta manera poder llevar a los
consumidores alimentos de buena calidad y durabilidad en
los anaqueles. Es por ello por lo que fue necesario montar un
estudio de vida anaquel en estufas de condiciones aceleradas
a temperaturas de 52 y 35 °C y por 6 frecuencias de 90 y 18
dias. Durante un periodo de tres meses, realizando analisis
fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales, ya que esta
Gltima permite aparte de medir preferencias, medir estados
psicoldgicos del consumidor (Castafieda, 2013).

Para determinar la calidad del producto elaborado nos
apoyamos en una serie de analisis fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales, los cuales se llevan a cabo
para evaluar los pardametros de calidad y la aceptabilidad por
parte de los consumidores.

El Instituto de Alimentos de EE. UU. (IFT) define la
evaluacion sensorial como “la disciplina cientifica utilizada
para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que
son percibidas por los sentidos como la vista, olfato, gusto,
tacto y oido” (Hernandez, 2005).

Por consiguiente, la evaluacién sensorial en conjunto con los
analisis fisicoquimicos y microbiolégicos representa una
herramienta de gran importancia para la industria alimenticia,
pues permite determinar el tiempo de vida atil de los
productos terminados (Pedrero et al., 1989). Para llevar a
cabo el andlisis sensorial de los alimentos en estudio, es
necesario que se den las condiciones adecuadas de tiempo,
espacio, entorno. para que éstas no influyan de forma
negativa en los resultados, los catadores deben estar bien
entrenados, lo que significa que deben desarrollar cada vez
mas todos sus sentidos (Parrilla, 2002).

En general, es de suma importancia que el producto salga a
los anaqueles en perfectas condiciones con respecto a los
parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales a
evaluar, pues estos parametros se realizan con el fin de
encontrar la formula adecuada que le agrade al consumidor,
buscando también la calidad e higiene del alimento para que
tenga éxito en el mercado.

Con respecto a los factores fundamentales que influyen en la
vida de anaquel de un alimento; los factores claves incluyen
contenido de humedad, actividad de agua (Aw), pH y adicion
de preservativos antimicrobianos y antioxidantes (Chica et
al., 2003).

La actividad de agua se refiere a la cantidad de agua “libre",
en un sistema, disponible para apoyar reacciones biolégicas y
quimicas; cuanto mas baja es la Aw menos viables son los
microorganismos que contribuyen al deterioro del producto.
Los preservativos pertenecen a una clase de aditivos
alimenticios que amplian la vida dtil inhibiendo el
crecimiento microbiano o reduciendo al minimo los efectos
destructivos del oxigeno, de los metales y de otros factores
que pueden conducir a la rancidez (Gomez, 1999).
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En este estudio se estimé el tiempo de vida media en anaquel
de una salsa barbacoa (BBQ) con base de salsa de tomate.

Materiales y métodos

Limpieza de los equipos y materiales

Se debe verificar que la limpieza y esterilizacion de los
equipos y utensilios de trabajo tales como: tanques de
preparacion, olla de acero inoxidable, agitadores, tanques de
acero inoxidable, inyector de vapor, desaireadores,
homogeneizadores, llenadoras, entre otros. La duracién de
agitacion en olla de acero inoxidable debe ser de 30 minutos
para cada ciclo de esterilizacién a temperaturas mayores a
104 °C con inyector de vapor. Se debe asegurar de cumplir
con este tiempo y temperatura y de realizar este proceso al
inicio de cada ciclo para sus respectivas esterilizaciones.

1. Recepcion de materia prima

a) Recepcidn de materiales e ingredientes en planta.

b) Luego van a recepcidn de materia prima y de materiales,
los cuales van a ser aprobados por control de calidad para su
posterior ingreso al sistema y tenerlos disponibles para el
proceso productivo.

c) Una vez aprobados se trasladan al almacén de materia
prima para su respectivo almacenaje.

d) Luego es generada la orden de produccién por parte del
departamento de planificacidn, éste verifica la disponibilidad
de los insumos y segln las cantidades que se reflejan en la
receta envia al almacén de materia prima las cantidades y lo
necesario para su preparacion.

e) Una vez pesados los ingredientes, el departamento de
materia prima se encarga de trasladar en montacargas los
insumos a la plataforma de preparacién con el objetivo de
iniciar los ciclos de produccion del producto previamente
planificado.

2. Introducir datos y vaciar ingredientes

Se introduce los datos en el panel view de preparacién, las
cantidades de ingredientes, los cuales no pueden revelarse por
motivos de confidencialidad de la empresa. Estos son:

» Oleorresina de cebolla

» Pasta de tomate

» Oleorresina de ajo

+ Vinagre industrial

» Azlcar blanca

* Pimienta roja

« Sal molida

« Almidoén

+ Goma XANTHAN

+ Jugo de limon

e Humo

» Mostaza amarilla

» Color caramelo

* Agua

Luego, estos ingredientes son vaciados en un tanque de
preparacién de acero inoxidable para su posterior proceso de
produccion.

3. Dosificar automéaticamente

Bombear los ingredientes simultaneamente al tanque de
preparacion de acuerdo con la data introducida en el panel
view de preparacion por medio de una bomba centrifuga.

4. Recircular/Mezclar
Mezclar ingredientes por agitacion y recirculacion durante
tiempo especificado de 10 minutos.

5. Inspeccionar

Manteniendo sistema de agitacion y recirculacion, tomar
muestra de producto y analizar en laboratorio de control de
calidad. Chequear que el producto cumpla con las
especificaciones. Como pH (Puntos criticos de control),
Revisar en el plan HACCP del producto.

6. Bombear

Manteniendo agitacion y recirculacion, bombear producto del
tanque de preparacion kptaOl o kpta02 a tanque pulmon
kpta03.

7. Almacenar
Almacenar producto en el tanque pulmén kptaO3 segun
especificaciones.

8. Refinar
Descargar producto por gravedad hacia el finisher con la
finalidad de eliminar particulas mayores a 2 mm.

9. Bombear/Almacenar
Bombear producto desde el finisher hasta el tanque # 4, luego
almacenar producto en el tanque # 4 segln especificaciones.

10. Bombear/Pasteurizar

Bombear producto desde tanque # 4 hasta inyector de vapor
(pick heater), para pasteurizar producto con presion de vapor
especificada, con un inyector de vapor marca pick heater,
modelo sc 25, para obtener temperatura por encima de los
100 °C en el producto para que cumpla con las
especificaciones, puntos criticos de control (Revisar en el
plan HACCP del producto).

11. Desaerear
Desaerear producto manteniendo vacio especificado con un
vacio en el desaereador de 50 - 150 mm Hg.

12. Bombear/Homogeneizar

Bombear  producto desde el desaereador hasta
homogeneizador manteniendo presion especificada, luego
homogeneizar producto a y temperatura especificada.

13. Trasvasar/Almacenar

Trasvasar producto con temperatura especificada a tanque #
10, de lo contrario diverge hasta tanque # 4 y almacenar
producto en dicho tanque segun especificaciones.

14. Drenar/Inspeccionar

Cerrar vélvula neumatica y drenar producto por valvula
manual ubicada al lado de la Ilenadora. Una vez drenado el
producto, antes de cerrar esta valvula, tomar una muestra y
llevarla al laboratorio para realizar sus respectivos analisis.
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Este procedimiento se hace Gnicamente en la arrancada de la
linea.

15. Descargar/Despaletizar

Abrir la valvula neumdtica y descargar producto por
gravedad a la llenadora y despaletizar envases, colocandolos
en el transportador de cadenas

16. Llenar, suministrar, tapar, secar

Llenar envases con producto, chequear peso neto vy
temperatura (90°C). Suministrar tapas automaticamente a la
tolva para ser transportadas al sorteador de tapas, tapar
producto envasado manteniendo presidn de vapor
especificada en la camara tapadora y en el bajante de tapas,
secar parte exterior de la tapa con aire a presion a través de
dos flautas colocadas en serie.

17. Inspeccionar

Tomar muestra de producto envasado y analizar en
laboratorio de control de calidad en el area de produccion.
Chequear que el producto cumpla con especificaciones de
calidad.

18. Enfriar/Secar

Enfriar producto tapado a través de tinel de enfriamiento
trabajando en cascada con la primera seccion de agua
caliente, luego secar parte exterior del envase tapado
mediante turbinas con aire a presién.

19. Etiquetar/Detectar vacio

Colocar etiquetas en el cuello y en el cuerpo del envase, pasar
producto etiquetado por detector de vacio, rechazando los
envases que no cumplan con especificaciones de vacio.

20. Embandejar / Plastificar / Momificar / Entarimar

Colocar envases etiquetados en bandejas, colocar pléastico
termoencogible a las bandejas formadas y pasarlas por horno
para su plastificacion, colocar producto terminado en tarimas,
envolver tarimas formadas con pléstico.

21. Identificar/Trasladar

Colocar tique de control de calidad (por operarios de
produccion), indicativo de estatus y tique de produccion,
trasladar tarimas identificadas hasta almacén de producto
terminado.

Tratamiento del estudio para la estimacién de vida de
anaquel

Se tomaron 24 botellas de salsa de tomate con salsa BBQ,
realizdndose a tiempo cero (0) los anélisis fisicoquimicos,
microbiol6gicos y sensoriales para luego proceder a su
incubacion.

Las salsas fueron distribuidas de la siguiente manera: 12
botellas para condiciones de almacenamiento acelerado en
estufa a temperatura de 35°C por 3 meses. Las 12 botellas
restantes se colocaron en condiciones de almacenamiento
acelerado a temperatura de 52°C por un periodo de 18 dias.
Los anélisis fisicoquimicos y microbioldgicos fueron
realizados a las muestras de 35°C, con una frecuencia de
tiempo cero (0), 30 dias, 60 dias y 90 dias; para las muestras
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incubadas a 52°C se les realiz6 a las de tiempo cero (0), 7
dias y 14 dias, con el fin de estimar asi su tiempo de vida util,
tal como se describe a continuacion en la tabla 1.

Tabla 1. Condiciones de almacenamiento y frecuencia de
medicon de los parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y
sensoriales

Condiciones de almacenamiento acelerado 35°C

35°C 52°C
0 horas 0 horas
3 dias 30 dias
7 dias 45 dias
10 dias 60 dias
14 dias 75 dias
18 dias 90 dias

Fuente: Autores

Andlisis fisicoquimicos

Consistencia Bostwick: Se wverti6 la muestra en el
consistdmetro hasta abarcar el espacio de este, se abri6 la
rejilla y simultaneamente se tomé nota del tiempo; pasado 30
seg se registrd la distancia que recorrié la muestra en este
periodo de tiempo (INEN, 1998).

Acidez titulable: Se tomaron 6,4 g de muestra, los cuales se
diluyeron en 60 ml de agua destilada, posteriormente se
determind la acidez titulable potenciométrica con una
solucién de NaOH a una concentracion de 0,1N. Siendo el
indicador del punto final de este procedimiento el pH (8,10)
(COVENIN, 1977).

pH: Se tomo la cantidad necesaria de muestra en un beacker,
posterior a eso se introdujo un electrodo digital marca
Thermo Scientific modelo A211 y se registr6é en la pantalla
digital el valor de la concentracion de hidrégeno presentes en
la muestra. (COVENIN, 1979).

Sélidos solubles: Se tomaron aproximadamente 2 mL de
muestra, la cual se colocé en el refractdmetro marca
ATAGO, modelo PAL, indicando en la pantalla digital, la
concentracion de solidos solubles presentes en la muestra.
Determinacion de sal: Para este andlisis se utilizé el método
de Mohr. Se tom6 0,5 g de muestra y se diluy6 en 100 mL de
agua destilada y se adicion6 5 mL de acido sulfirico 0,1 N.
Posteriormente se realizd la titulacion con nitrato de plata
(AgNO3) hasta que el medio se tornd de un color
caracteristico y se tomo el registro de la concentracion de sal
en la pantalla digital del equipo (Nielsen, 1998).

Analisis microbiol6gicos

Las muestras fueron sometidas a andlisis microbioldgicos en
el Laboratorio de Microbiologia. Se realizd el contaje de
aerobios mesdéfilos, hongos y levaduras. Para esto se tomé
una cantidad representativa y homogénea de las muestras las
cuales fueron mezcladas en un medio de cultivo en placas de
Petri y una vez cumplido el periodo de incubacion se
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determiné el nimero de unidad formadoras de colonias (ufc),
empleando un contador de colonias.

Andlisis sensorial

Para la determinacion de las caracteristicas organolépticas del
producto, se realizé el correspondiente analisis sensorial
acercando las muestras a un panel de 30 participantes no
entrenados, elegidos al azar. Para estas degustaciones se unto
la salsa a base de tomate con salsa BBQ, a salchichas tipo
Winners, esto debido a que estas salsas untables suelen
combinarse con algln tipo de carne ya sean rojas, blancas o
cualquier otro embutido.

Se utilizé la prueba hedénica afectiva que es una de las mas
utilizadas en la industria de alimentos e investigaciones
puesto que prueba o mide la respuesta de agrado y desagrado
del consumidor (Lawless, 2009).

Los atributos se midieron aplicando una escala heddnica no
estructurada sin mayores descriptores que los extremos de la
escala, en los cuales se puntualiza la caracteristica de agrado.
Esta escala cont6 con un indicador del punto medio, a fin de
facilitar al juez consumidor la localizacion de un punto de
indiferencia a la muestra (Figura 1) (Espinosa, 2007).

FORMATO DE EVALUACION FECHA:

Hombre: Departamento:

Le estamos dando a probar una muestra de: Salsa BBK por favor marque con una X su nivel de agrado
De acuerdo a la escala que se presenta a continuacién. Recuerde beber agua antes de probar. Realice
algiin comentario que considere de interés

Me disgusta mucho Me es indifsrents Me gusta mucho

COMENTARIOS:

Figura 1. Formato de evaluacion sensorial realizada en la
empresa. Fuente: Autores.

Las muestras fueron preparadas y servidas en el Laboratorio
de Investigacion y Desarrollo de la Universidad Nacional
Experimental Sur del Lago.

Técnicas de procesamiento y analisis de los resultados
Obtenidos los datos de los andlisis fisicoquimicos,
microbiol6gicos y sensoriales, se procedié a tabular en el
programa informatico Excel 2010. Los resultados fueron
promediados e ilustrados en gréaficos, para poder tener una
mejor comprension y estimar la vida Gtil de la salsa elaborada
a base de tomate con salsa BBQ mediante analisis
fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales del producto

Resultados y discusion

Caracteristicas fisicoquimicas de la salsa BBQ durante la
incubacion a 52 y 35 °C durante el tiempo en anaquel

La caracterizacion fisicoquimica para evaluar el estudio de
vida en anaquel de la salsa BBK se muestra en las tablas 2 y
3. La aparariencia del producto durante los 18 dias que dur6
la evaluacion fue buena segun los parametros de calidad
utilizados en la empresa. El pH de la salsa a base de tomate
con salsa BBQ a los 52 °C y 35 °C se ubicd ligeramente por
debajo del intervalo recomendado como pardmetro de calidad
(pH 3,8-3,9). En el ensayo a los 52 °C, el valor de pH fue
3,41 en el tiempo cero horas y disminuy6 hasta 3,31 a los 18
dias. Por su parte, el pH para la salsa BBQ a 35 °C inici6 en
el tiempo cero con 3,41 y disminuy6 a 3,34 a los 18 dias del
ensayo.

La acidez acética en el ensayo de incubacion a 52 °C vari6
desde el tiempo cero con un valor de 1,51, seguido por 1,42 a
los tres y 10 dias y hasta llegar a 1,50 a los 18 dias. Para la
incubacién a los 35 °C el valor se mantuvo casi similar, con
una variacion de 1,51 al inicio, 1,46 a los 45 dias de
incubacidn hasta llegar al final del ensayo de nuevo con 1,51.
El valor recomendado para este parametro esta entre 1,3 a 2,
por lo que se cumplié el criterio de calidad. En lo referente a
la consistencia, se puede observar que los valores obtenidos a
los 52 °C (26,8 a 29) estan dentro de los parametros de
calidad establecidos por la empresa (23 a 32), mientras que la
consistencia a los 35 °C estuvo entre 26,8 y 28,10 al inicio y
final del ensayo.

Tabla 2. Salsa a base de tomate con salsa BBQ (397 g en envase de vidrio) a 52 °C

Caanig:tcriade Frecuencia Parametro de calidad

Apariencia pH Acidez acética | Consistencia ° Brix % Sal

3 0 horas Buena 341 1,51 26,8 39,7 3,45

1 3 dias Buena 3,36 1,42 27,8 41,2 3,37

3 7 dias Buena 3,33 1,49 27,8 41,7 3,48

1 10 dias Buena 3,29 1,42 29,0 40,7 3,42

3 14 dias Buena 3,29 1,45 32,0 40,3 3,46

1 18 dias Buena 3,31 1,50 29,0 42,2 3,39
Valor de referencia Buena 3,8-3,9 1,3-2 23-32 36-43 2,7-4

Fuente: Autores
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Tabla 3. Salsa a base de tomate con salsa BBQ (397 g en envase de vidrio) 35 °C

Cantidad de . Parametro de calidad
Frecuencia . - " - - -
muestra Apariencia pH Acidez acética Consistencia | °Brix | % Sal
3 0 horas Buena 3,41 1,51 26,8 39,70 | 3,45
1 30 dias Buena 3,38 1,52 25,40 41,70 | 3,60
3 45 dias Buena 3,36 1,46 28,60 37,20 | 3,05
1 60 dias Buena 3,35 1,51 26,8 39,50 | 3,51
3 75 dias Buena 3,37 1,52 27,15 38,50 | 3,45
1 90 dias Buena 3,34 1,51 28,10 39,40 | 3,52
Valor de referencia Buena 3,8-3,9 1,3-2 23-32 36-43 | 2,7-4

Fuente: Autores

Los valores de cosnistencia obtenidos con una temperatura de
incubacién 35 °C fueron ligeramente mas bajos comparados
con los 52 °C, lo que indica que este atributo estuvo
directamente influenciado por la temperatura de incubacién.
Los valores de pH se encuentran dentro de lo establecido para
este tipo de salsas a pesar de las condiciones de estudio (2)
ademés de que el mismo se encuentra por debajo de un valor
de pH 4,0, garantizando asi el retardo del desarrollo de
microorganismos en el producto final.

En cuanto a los valores de acidez, éstos se mantuvieron
constantes a lo largo del estudio. La salsa presentd un alto
contenido de solidos solubles, los cuales ademas aumentaron
a través del tiempo en ambas condiciones de estudio. Esta
elevada concentracion es de por si un agente conservante del
producto. EIl contenido de sal de la salsa BBQ incubada a 52
y 35 °C se encuentra dentro de los requerimientos de calidad
establecidos por la organizacion haciendo de este producto
apto para el consumo humano.

Caracterizacion microbioldgica a los 52 y 35 °C de
incubacion durante el tiempo en anaquel

Los microorganismos de interés en las condiciones evaluadas
(pH 3,7-4,1) son las levaduras, mohos y algunas bacterias de
descomposicion aerobias mesofilas  (Jay, 1992). Los
resultados obtenidos de la caracterizacion microbiolégica de
la salsa BBK a las temperaturas de incubacion de 52 y 35 °C
se encuentran dentro de los requisitos de calidad del producto
(<10 UFC), esto demuestra un procesamiento adecuado de la
obtencion de la sala a base de tomate con salsa BBQ (Tablas

4y5).

Tabla 4. Andlisis microbiolégicos durante el tiempo de
incubacién a 52 °C

Frecuencia Ohoras | 7dias | 14 dias Param_etro

de calidad

Unidades formadoras de colonias (UFC)
Aerobios <10 | <10 | <10 <10

mesofilos
Mohos <10 <10 <10 <10
Levaduras <10 <10 <10 <10
Fuente: Autores
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Tabla 5. Andlisis microbiolégicos durante el tiempo de
incubacion a 35 °C

Frecuencia | 0 horas 30 60 90 Parametro
dias dias | dias | de calidad
Unidades formadoras de colonias (UFC)
Aerobios | 1| 10 | <10 | <10 <10
Mesofilos
Mohos <10 <10 <10 <10 <10
Levaduras <10 <10 <10 <10 <10

Fuente: Autores

Resultados similares fueron reportados por Aramouni et al.
(2013) en un estudio en el que se elaboré una salsa barbacoa
sin azUcar no comercial, tanto en el dia 1 como en el dia 31,
los microorganismos como levaduras, mohos y bacterias
estuvieron por debajo de los niveles detectables (<10 UFC)
cuando las muestras se procesaron a 90 °C, lo cual es un
resultado alentador al igual que este estudio.

Evaluacion sensorial

Los resultados de la evaluacion sensorial aplicando el método
T-Student y el valor de probabilidad (P) con un nivel de
significancia al 95 % para las diferentes frecuencias en las
distintas condiciones de temperatura de evaluacién y de
acuerdo con los puntajes obtenidos en la sistematizacion del
andlisis de evaluacién sensorial (valores superiores a 7
puntos) se aprecié una gran aceptabilidad en general de la
muestra en estudio ante los consumidores (Figuras 2 y 3).

La calidad sensorial de los productos, en especial las salsas
que generalmente se consumen como condimentos, se
considera un aspecto muy importante en la aceptacion del
consumidor. Por ejemplo, la informacion relacionada con la
salud, como los antioxidantes en las pastas de chiles
tailandesas listas para comer, no desempefié un papel
importante en la determinacion de las preferencias del
consumidor (Toontom et al., 2010).

En un estudio efectuado por Kitsawad et al. (2017) se
encontrd que calentar la salsa a una temperatura constante
durante un tiempo de seis horas provocé un cambio dréstico
en las cualidades sensoriales como el color y en el contenido
y la intensidad de los compuestos volatiles con una
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disminucion del gusto por las salsas entre ambos grupos de
consumidores. Ademas, algunos atributos se percibian mas
después de calentar la salsa durante un cierto periodo de
tiempo, como el picante y la astringencia. De manera que la
disminucion del gusto por la salsa a medida que aumenta el
tiempo de calentamiento se debe al aumento de la intensidad
de sabores como la sal, dulzura y acidez, asi como a un
aumento de la astringencia y el picante.

El proceso de calentamiento conduce a la prolongacion de la
vida Util de la mayoria de los productos, incluida las salsas, y
se considera una de las técnicas de procesamiento mas
utilizadas para prolongar tal vida util. El tratamiento térmico
podria extender la vida Util de las salsas de 1 a 2 afios a
temperatura ambiente. Las altas temperaturas, como la
pasteurizacién y la esterilizacion, se aplican cominmente
para reducir los microorganismos, inactivar enzimas e inhibir
los cambios quimicos en los alimentos con el fin de optimizar
la retencion de la calidad de los alimentos (Vervoort et al.,
2011).

Estos resultados permiten determinar una estabilidad
fisicoquimica, microbiolégica y una gran aceptaciéon por
parte de los consumidores hacia la salsa obtenida a base de
tomate con salsa BBQ.

Figura 2. Aceptabilidad de la salsa BBK durante el periodo
de incubacién a 52°C.
L
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Fuente: Autores

Figura 3. Aceptabilidad de la salsa BBK durante el periodo
de incubacion a 35°C.
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Conclusiones

El desarrollo de la nueva salsa tuvo un buen comportamiento
aun a temperaturas elevadas en condiciones de
almacenamiento de deterioro, es decir, que es posible estimar
que la vida util de esta salsa sea de 12 meses sin alterar las
caracteristicas organolépticas del producto.

Los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos del producto
estuvieron dentro de los parametros de calidad de producto
terminado establecidos por la empresa

De acuerdo con los resultados de las pruebas sensoriales, los
panelistas consumidores, clasificaron el producto confiable y
aceptable para el consumo humano.

Finalmente, el producto cumplié con lo requerido y fue
aceptado para llevar a cabo su desarrollo y poder asi,
comercializarlo sin competitividad alguna, debido a que este
resulta ser una innovacion en el mercado; ya que no existe
evidencia alguna de una salsa elaborada a base de tomate con
salsa BBQ.
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