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Objetivo del trabgjo

En el marco del proyecto de aptitud sanitaria del CITIP se desarrollan metodolosias para el control preventivo y
correctivo de causas de olor y sabor indeseables en alimentos envasados como consecuencia de la interaccion
envase-producto. En particular el objetivo de este trabajo consistio en evaluar la alteracion del sabor producida en

un producto lacteo envasado en un envase plastico.

Descripcidn del trabajo v resultados

9- Analisis Sensorial

~ El trabgjo se realizo siguiendo los lineamientos de las Normas IRAM
N© 20007; 20002; 20003; 20004, 20005-1;, 20007 y 20008, en dos
etapas:

El trabajo consistio en evaluar la alteracion del sabor
oroducida en un producto lacteo debido a migracion de
componentes del envase (mondmero residual) hacia el
oroducto.

1- Metodo instrumental

La metodologia analitica empleada permitio la identificacion y
cuantificacion de mondmero residual en material de envase y en
el producto lacteo en contacto directo con la pared del envase.
Las determinaciones se llevaron a catbo por cromatografia
gaseosa (CGL), tecnica de head space. Se estudiaron dos
muestras. En ambas se analizaron el material de envase (pote Ay
oote B) y el producto lacteo (envasado en pote A y envasado
en pote B).

a) Seleccion y entrenamiento del panel (Norma IRAM 20005-1).
b) Analisis de las muestras de producto envasado en los potes Ay B,

Méetodo de ensayo triangular (Norma IRAM 20008).
Resultados: 4 3

Contenido de mondmero residual.

s COntenido en pote A > contenido en pote B
s contenido en producto lacteo envasado en pote A >
contenido en producto lacteo envasado en pote B

Conclusiones

B |5 capacidad de un material de envase de producir alteracion
sensorial en los productos alimenticios puede establecerse
mediante la correlacion entre los resultados obtenidos por el

— | - - Resultados:
analisis sensorial y el analisis cromatografico. Una vez finalizada la seleccion, el panel quedd constituido por 13
B En el presente caso se observo gue frente a mayor ersonas.

El objetivo del analisis fue la deteccion del efecto de la migracion de
monomero en el sabor de un producto lacteo. Se busco la percepcion
de diferencias en el sabor entre el producto lacteo en contacto directo
con la pared del envase (mayor migracion) vy el producto lacteo en el
centro del pote (menor migracion). Se realizo la prueba de triangulo por

concentracion de monomero residual y de mondmero en el
oroducto en contacto directo con la pared del envase, la
capacidad de percibir diferencias en el sabor por parte de [os
oanelistas resultd significativa.
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B Se hace notar el caracter multidisciplinario de este trabajo en

determinaciones, se obtuvieron 15 resultados correctos para la muestra

gue participaron varios Centros del INTI para e
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casos de interes industrial.

(1) Metodos Sensoriales Basicos para la Evaluacion de Alimentos. B. M.
Watts, G. L. Ylimaki, L. E. Jefferyy L. G. Elias. Universidad de Manitoba,
Canada: Instituto Nacional de Nutricion de Centroamerica y Panama:;
Guatemala, 1992.
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TABLA 7.9: Prueba Binomial de Un Extremo
Probabilidad de X o mas juicios correctos en N pruebas (Pp= 1/3)

1 9 3 4 5 6 7 8 9 10 11 19 13 14 15 16 17 18 19 20
90 997 982 940 848 703 521 339 191 092 038 013 004 001
91 998 987 954 879 751 581 399 240 195 056 021 007 002
99 998 991 965 904 794 638 460 293 163 079 033 012 003 001
93 999 993 974 994 831 690 519 349 206 107 048 019 006 002 - MuetaB
94 999 995 980 941 862 737 578 406 264 140 068 028 010 003 001
95 999 996 985 954 888 778 630 462 304 178 092 042 016 006 002
9 997 989 964 910 815 679 518 367 9220 191 058 095 009 ~ 003 00T Minir A
97 998 992 972 998 847 795 572 411 966 154 079 036 014 005 002

999 994 979 943 874 765 623 464 314 191 104 060 022 008 003  0O1

Nota: Se ha omitido la coma del decimal inicial

Muestra A: nivel de probabilidad: 0,009 < 0.05. La deteccion de la
diferencia de sabor entre el borde vy el centro es significativa.
Muestra B: nivel de probabilidad: 0,367 > 0.05. La deteccion de la

diferencia de sabor entre el borde y el centro no es significativa.




