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RESUMEN

KEYWORDS: VIDA UTIL - YEMA LIQUIDA - PASTEURIZACION

Este trabajo consiste en determinar la vida util de la yema liquida pasteurizada,
la cual se define como el periodo de tiempo en el cual el alimento puede mantenerse en
condiciones de almacenamiento especificas sin que pierda su seguridad e inocuidad, y
conservandolas caracteristicas nutritivas y organolépticas que le son propias. La vida util
de un alimento empieza desde el momento en que se elabora y depende de muchos
factores como el proceso de fabricacion, el tipo de envasado, las condiciones de
almacenamiento y los ingredientes.

El objetivo es determinar la vida util del producto bajo condiciones de
almacenamiento normal y acelerada, evaluar los parametrosde pH, caracteristicas
organolépticas y de microorganismos en el alimento.

El proceso de pasteurizacion es un tratamiento controlado de tipo comercial que
consiste en destruir mediante el empleo de calor, la totalidad de la flora patdgena y casi
la totalidad de flora banal que pudiese estar presente en el alimento, procurando alterar
lo menos posible sus caracteristicas nutricionales y organolépticas.

La muestra analizada consiste en yema liquida pasteurizada marca huevos
Arizona.

Se realizaron 2 experiencias, bajo condiciones normales, las muestras se
someteran los dias 0,5,10,13,16,19,22 (7 muestras), mientras que bajo condiciones de
almacenamiento acelerada seran los dias 3,5,7,10 (4 muestras)

El analisis microbiolégico de cada muestra es analizado por recuentos de
aerobios mesofilos, anaerobios, mohos y levaduras, mediante el método de dilucion y
plaqueo con la técnica placa extendida. Luego se realizd el andlisis fisicoquimico
correspondiente al pH y el analisis organoléptico color, olor y textura.

Los resultados obtenidos nos indican que la yema liquida pasteurizada cumple
con la norma sanitaria vigente solo hasta el quinto dia con el recuento de
microorganismos aerobios mesoéfilos, ya que de los demas microorganismos no se hace
énfasis en este. También se comprobd que el alimento mencionado es posible
mantenerlo refrigerado (0 - 4°C) por un periodo que no exceda los 5 dias y no puede
mantenerse a temperatura ambiente (25°C) mas de esa misma cantidad de dias, debido a
que estas condiciones de temperatura y almacenamiento deterioran el alimento, y se ve

reflejado desde el décimo y séptimo dia respectivamente.
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SIGLAS Y SIMBOLOGIAS

SIMBOLOGIAS:

g: gramos

ml: mililitro

UFC: unidades formadoras de colonias

°C: grados Celsius

mg: miligramo

%: porciento

Aw: actividad de agua

Etc:  etcétera

H: hidrogeno

Kg: kilogramos

pH:  coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solucion acuosa.
RSA: reglamento sanitario de los alimentos

UFC:

unidad formadora de colonias






INTRODUCCION

Las empresas de alimentos tienen la obligacion de brindar un excelente
servicio, ademas de proporcionar alimentos inocuos, controlando contaminaciones
fisicas, quimicas y microbioldgicas. Es una de las mayores responsabilidades de las
empresas asegurar la inocuidad de los alimentos que se ponen a disposicion del
consumidor y asi prevenir una enfermedad de transmision por alimentos (ETA).

Los fabricantes de productos alimenticios tienen la responsabilidad de
determinar la vida atil y etiquetar sus productos consecuentemente. Esto incluye las
condiciones de almacenamiento necesarias para cumplir con ese tiempo de vida util, por
ejemplo, especificando que se debe “guardar en la nevera una vez abierto”.

Por lo general, la vida util se define durante la elaboracién de un alimento.
Inicialmente, el fabricante determina las caracteristicas (intrinsecas y extrinsecas) del
alimento que afectan a su inocuidad y/o calidad. Estas caracteristicas incluyen los
ingredientes utilizados, el proceso de elaboracion, el tipo de envasado —como el
envasado al vacio o el envasado en una atmosfera modificada, utilizados a veces para
prolongar el tiempo de vida util de un producto y las condiciones de almacenamiento en
las que se venderé el producto. Si es necesario, el fabricante también puede llevar a cabo
otros estudios como tomas de muestras y analisis microbioldgicos.

Este trabajo se lleva a cabo debido a la alta demanda por el consumo del huevo
y la variada utilidad de sus derivados, en especifico la yema liquida pasteurizada, la cual
podemos aplicar en industrias de productos de alta calidad, confiriendo a la masa una
textura y sabor muy especial. También se utiliza en la industria de la mayonesa, para
fabricacion de helados, turrones, mezcla de chocolateria, en cosmética y otros usos.

Se evaluara como influyen las condiciones de almacenamiento de la yema
liquida, ya sea bajo condiciones normales o aceleradas, tanto en las caracteristicas
quimicas, sensoriales y microbiolédgicas. El procedimiento se lleva a cabo en los
laboratorios de microbiologia de la Universidad Técnica Federico Santa Maria, Sede
Vifia del Mar, José miguel Carrera, en los meses de diciembre a enero del afio 2015-
2016.

Las muestras analizadas corresponden a 11 botellas de yema liquida de marca
“huevos Arizona”, como producto terminado para la contaminaciéon con los
microorganismos aerobios mesofilos, anaerobios y mohos y levaduras. Posteriormente el
procedimiento da paso al analisis fisicoquimico correspondiente al pH, para luego

continuar con el analisis sensorial correspondiente a color, olor y textura.






CAPITULO 1: ANTECEDENTES GENERALES







1. ANTECEDENTES GENERALES

1.1. HUEVO

El huevo es un alimento sano y muy completo, tanto por la variedad de
nutrientes que contiene, como por su elevado grado de utilizacion por nuestro
organismo. Los compuestos que lo forman cumplen funciones importantes para la salud.
Como alimento completo, el huevo ha jugado un papel primordial en la estrecha relacion
establecida entre los productos de origen animal y la dieta humana, sobre todo debido a
las importantes cantidades de proteinas, entre ellas, la ovoalbdmina, de elevado valor
bioldgico por su contenido en aminoacidos esenciales. Todo ello va acompafiado de un
costo relativamente bajo, en relacion a otras proteinas animales de similar calidad. El
alto valor del huevo como alimento radica en diversos factores, tales como la riqueza y
variedad de sus componentes, su elevada digestibilidad, el valor para satisfacer el
apetito, y el hecho de no ser adulterable. [7]

El huevo es un alimento que, por su versatilidad, su bajo costo y la facilidad de
su preparacion se integra facilmente a la dieta de la mayoria de las personas. Puede
servirse en el desayuno, en la comida o en la cena, como tal o como parte de deliciosas y

variadas preparaciones. [8]

1.1.1. Estructura del huevo

La estructura del huevo esta disefiada para por la naturaleza para dar proteccién
y mantener al embrién del que surgiria el pollito después de la eclosion. Su contenido es
de gran valor nutritivo, el huevo se encuentra protegido de la contaminacion exterior por
la barrera fisica que le proporcionan su cascara y membranas, y por la barrera quimica
que le proporcionan los componentes antibacterianos presentes en su contenido.
El corte transversal de un huevo permite diferenciar nitidamente sus partes: la cascara, la
clara o albumen y la yema, separadas entre si por medio de membranas que mantienen

su integridad.

a) Cascara

La cascara es la cubierta exterior del huevo y tiene gran importancia, ya que

mantiene su integridad fisica y acta como barrera bacterioldgica.



b) Clara

En la clara se distinguen 2 partes segun su densidad: el albumen denso y el
fluido.El albumen denso rodea a la yema y es la principal fuente de riboflavina y
de proteina del huevo. El albumen fluido es el mas préximo a la céascara.

La clara o albumen estd compuesto basicamente por agua (88%) y proteinas
(cerca del 12%).

c) Yema o vitelo

La yema es la parte central y anaranjada del huevo. Estd rodeada por la
membrana vitelina que da la forma a la yema y permite que esta se mantenga separada
de la clara o albumen, cuando se rompe esta membrana, la yema se desparrama y se
mezcla con la clara.

En la yema se encuentran las principales vitaminas, lipidos y minerales del
huevo y por ello es la parte nutricionalmente mas valiosa. Su contenido en agua es de
aproximadamente el 50%.

Los sélidos o materia seca se reparten equitativamente ente proteinas y lipidos,
quedando una fraccién pequefia para vitaminas, minerales y carotenoides. Estos Ultimos
son de efecto antioxidante y los responsables del color amarillo, que varia en tono e

intensidad en funcion de la alimentacion de la gallina. [9]

1.1.2. Propiedades del huevo

La complejidad de la composicion del huevo y las caracteristicas muy
diferentes de las partes que lo componen (yema y clara) ofrecen mdaltiples posibilidades
de utilizacion en la cocina en funcion de las cualidades fisicoquimicas u organolépticas
gue se requieran para cada receta.

El huevo posee importantes propiedades, lo cual aumenta las posibilidades de utilizacion
en ciertos procesos industriales. Entre estas propiedades destacan la capacidad

espumante, emulsionante, espesante y colorante, entre otras. [9]



a) Capacidad espumante

Es una propiedad de la clara. La espuma es una emulsion agua-aire.
La proteina de la clara del huevo tiene la capacidad de formar espumas muy estables.
Cuando se agita vigorosamente la clara del huevo por medios mecénicos se incorpora
aire en ella y se forman, en consecuencia, grandes areas de nuevas superficies. Las
proteinas se desdoblan y dispersan como una capa monomolecular a lo largo de estas
superficies. La formacidn de espuma tras el batido es debida a las proteinas denominadas
globulinas y lisozima. La estabilidad de la espuma formada se debe a la ovomucina. Las
proteinas termo-coagulables previenen el desmoronamiento de la espuma durante la
coccion. El poder espumante del huevo se aprovecha en reposteria, para la elaboracion

de merengues, mousses, biscochos, pasteles.

b) Capacidad emulsionante

La capacidad emulsionante es propia de la yema y conferida por su estructura,
ya que es una emulsion del tipo aceite-agua.
La yema confiere gran estabilidad a las emulsiones en las que interviene debido a su
viscosidad y a la presencia de lecitina.

Esta propiedad es la que permite que “liguen” las salsas (mayonesas y otras).

c) Capacidad coagulante

Es una cualidad que comparten la clara y la yema. Se produce por la desnaturalizacién
de las proteinas del huevo por efecto del calor o la agitacion mecéanica. La ovoalbumina
es la fraccion mas importante de las proteinas que componen la clara y la principal
responsable de este efecto.

La coagulacion es muy Util en la elaboracion de reposteria como en flanes.



d) Mejoramiento del sabor y del color en los alimentos

Los huevos adicionan sabor y color en forma conjunta a los alimentos en los
cuales se incluyen, aunque estos pueden sustituirse facilmente mediante el uso de
saborizantes y colorantes artificiales.

Sin embargo, en la actualidad hay una fuerte tendencia en el mundo intentando
disminuir la contaminacion, a no utilizar colorantes ni saborizantes artificiales, los
cuales muchas veces sustituyen parcial o totalmente al huevo en la preparacion de
ciertos alimentos.

La capacidad colorante es propia de la yema, que aporta los pigmentos que le
dan su color caracteristico. Es especialmente importante en pastas alimenticias,

reposterias, salsas. [15]

1.2. OVOPRODUCTOS

Los ovoproductos son huevos enteros, claras o yemas que han sido
transformados mediante un proceso industrial, normalmente térmico (pasteurizacion,
coccion, deshidratacion, liofilizacién, congelacidn) para ser utilizados como ingredientes
de otros alimentos en la industria de la hosteleria o0 en los procesos de la industria
alimentaria.

La fabrica de ovoproductos es la industria alimentaria que recibe huevos para su
trasformacion y produce los derivados industriales. Estos pueden ser huevo liquido
pasteurizado (entero, clara o yema), huevo cocido, huevo en polvo y muchos otros.

Los ovoproductos pueden destinarse al consumo humano directo 0 a su
procesado por industrias u operadores (alimentarios y no alimentarios) para formar parte
de otros productos.

La gama de ovoproductos disponibles en el mercado es muy amplia, aunque los
mas comunes son:

- huevo entero pasteurizado: obtenido del huevo sin cascara y sometido al

proceso de pasteurizacion

- clara liquida pasteurizada: obtenida del huevo fresco sin céscara, al que se le

ha retirado la yema y sometido a pasteurizacion.

- yema liquida pasteurizada: obtenida del huevo fresco sin céscara, al que se

le ha retirado la clara y sometida a pasteurizacion.



- Huevo deshidratado: obtenido del huevo sin céascara, pasteurizado y al que
se le ha eliminado el agua de su composicion.

- clara deshidratada: obtenida de la clara de huevo pasteurizada una vez
eliminada el agua de su composicion.

- Yema deshidratada: obtenida de la yema de huevo pasteurizada y a la que se
le ha eliminado parcial o totalmente el agua.

Los huevos limpios y secos son cascados mediante un sistema mecanico que
retira la cascara de forma aséptica y separa la clara de la yema, si fuera necesario, tras la
filtracién y mezclado del liquido resultante, se procede a la pasteurizacion, tratamiento
térmico que consiste en mantener el huevo liquido a una temperatura de 64-65 °Cdurante
2 a 4 minutos, lo que garantiza la eliminacion de los microorganismos patdgenos que
pueden encontrarse en el huevo liquido (principalmente salmonella), sin alterar las

caracteristicas fisicoquimicas y tecnolégicas del producto.

Para la industria alimentaria los ovoproductos tienen algunas ventajas frente al
huevo en céscara:
- Mayor versatilidad: se pueden emplear los derivados apropiados para cada fin.
- Fécil empleo y dosificacion
- Evitan los inconvenientes derivados de la manipulacion de las cascaras
- Mayor seguridad bacterioldgica (por someterse a un proceso de pasteurizacion)
- Manipulacion mas sencilla: ahorro de tiempo y mano de obra

- Facilitan la distribucion y el comercio internacional. [9]

Yema liquida pasteurizada:

Es un producto que se obtiene a partir de la rotura de huevos frescos, con
separacion de la yema por un lado y la clara por otro. Es un producto pasteurizado y
envasado aséptico. Si bien el tratamiento térmico tiene por objetivo el eliminar la flora
patdgena, no es su objetivo el abatimiento de la flora saproéfita que es un agente causal
de deterioro del producto.

La composicion quimica y nutricional de la yema liquida pasteurizada es de
- pH:6.0-75
- °BRIXa20°C: 42°BRIX min.
- Grasa: 25% min.

- Proteinas: 16,5% min.
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Beneficios que presenta la yema liquida pasteurizada

e Producto listo para servir o ser usados.

e 100% de aprovechamiento

e Menor contaminacion por manipulacién

e Menor contaminacion al eliminar la carga de desechos al medio ambiente

e Erradicacion de olores al contar con un producto listo para su uso.

e Disminucidn de costos por mano de obra.

e El usuario se evita la separacion del huevo entero y el sobrante de la clara que no
necesita. Colorante de la yema aporta los pigmentos naturales para dar brillo en
reposteria. [17]

1.3. SEGUN REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

Articulo 336.- huevo es el dvulo completamente evolucionado de la gallina. Los huevos
de otras aves deben designarse con la calificacion complementaria de la especie de ave

que proceda.

Articulo 339.- Huevo refrigerado, es el huevo entero en su cascara que ha sido sometido
desde su produccién a la accion del frio y mantenido en esas condiciones durante mas de
30 dias, a una temperatura maxima de 2°C y a una humedad relativa entre 80 y 90%.

El pH de la clara y la yema no sera mayor de 8,8 y 6,9 respectivamente; y la cAmara de
aire no debera exceder de 10 mm. de altura. El envase de este tipo de huevos debera ser
rotulado con las palabras huevo refrigerado.

Articulo 341.- Queda prohibida la venta de huevos que presenten las siguientes
alteraciones:

- Manchados

- Céscara fisurada, céscara trizada o rota

- Signos de putrefaccion

- Manchas de sangre

- Embriones en franco desarrollo

- Mohos y parasitos

- Alta deshidratacion

- Cuerpos extrarios
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Articulo 343.- Huevo entero liquido es aquel privado de la cascara, que conserva las
proporciones naturales de la clara y de la yema, las que mezcladas dan lugar a un
producto homogéneo. No se permitira el uso de aditivos alimentarios artificiales para su
conservacion.

Los huevos o sus partes en estado liquido que han sido congelados deben mantenerse en
envases de cierre hermético.

Deberan preservarse a una temperatura inferior a -12°C, la que se mantendra hasta la

descongelacion necesaria para su uso inmediato.

Articulo 345.-. Los establecimientos que elaboren huevo liquido y huevo congelado
deberan someter los huevos a utilizar como materia prima a un proceso de lavado previo
con agua potable de flujo continuo o adicionando a la misma, antisépticos autorizados
atéxicos, en aquellos casos en que el proceso de elaboracién no contemple alguna etapa

tendiente a reducir la flora bacteriana tal como pasteurizacion u otros. [1]

1.4. ALTERACIONES EN HUEVOS

Son varias las causas capaces de provocar alteraciones en el contenido de los
huevos. Los factores de mayor incidencia son el régimen alimentario del ave, como
asimismo el estado sanitario de la ponedora.

Una alimentacion no adecuada provocara alteraciones en los huevos, como por
ejemplo falta de cascara, mal sabor, etc.

Por otra parte, una infeccion en el aparato reproductor, durante y post-puesta

causada por algin microorganismo, afectara el normal funcionamiento de la ponedora.

De acuerdo con los antecedentes anteriores, se pueden distinguir diferentes
tipos de alteraciones:
- Alteraciones de los huevos recién puestos
- Alteraciones por el consumo de nutrientes
- Alteraciones producidas por manipulacion

- Alteraciones por accion de microorganismos
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Alteraciones de los huevos recién puestos

Estas alteraciones pueden manifestarse tanto en la cascara como en el contenido
de los huevos.

En cuanto a la forma se pueden observar huevos con forma de rifién o presentar
protuberancias. La cascara caliza puede mostrar un espesor anormal como consecuencia
de la secrecién excesiva de las glandulas uterinas.

Se consideran huevos de mala calidad, aquellos huevos sucios, cuya cascara
esta manchada de sangre o de excretas.

Por trastornos de la secrecion de la clara en el oviducto, puede disponerse esta
en estratos alrededor de la yema, a cuyos huevos se les denomina laminados. Contrario a
esto es la clara acuosa, que se produce sobre todo cuando las aves estan mal alimentadas
y se explotan en condiciones deficientes.

Pueden aparecer también en la clara cuerpos extrafios, como insectos enteros o
partes de estos, parasitos, gotas de sangre, etc., los cuales se encontrarian en el oviducto
durante la formacion del huevo.

Debido a la rotura de pequefios vasos en la membrana folicular del ovario o por
hemorragias producidas en el comienzo del oviducto pueden generarse gotas de sangre
que resultan incluidas en la yema.

Muchas veces se encuentra huevos con dos yemas, estos se producen debido a
que varios 6vulos seguidos penetran en el oviducto. Los huevos resultan de mayor
tamafo y su puesta resulta dificultosa, e inclusive puede llegar a romper la cloaca de la

ponedora ocasionandole un foco infeccioso de magnitud.

Alteraciones de la yema de huevo por el consumo de nutrientes

Las yemas de los huevos obtenidos en invierno o en explotaciones muy
intensivas son palidas, en cambio las obtenidas en verano y en explotaciones menos
industrializadas presentan una yema de color anaranjado fuerte.

La causa de los colores oscuros que aparecen en la yema de los huevos de
gallina alimentadas con verduras se debe al pigmento llamado xantocilina, contenidos en
plantas verdes y que se depositan sin modificarse en la yema.

Las yemas tefiidas de oscuro obedecen al consumo de aceite de higado de
bacalao o de pimenton, asi mismo, puede producirse alteraciones del sabor
comoconsecuencia de la ingestién de determinados piensos. Es asi, como acttan, por
ejemplo, sobre la yema, los acidos grasos insaturados de la harina de pescado rancia,

generando un sabor particular a pescado en los huevos.
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1.5. INOCUIDAD ALIMENTARIA

La inocuidad de un alimento es la garantia de que no causara dafio al
consumidor, cuando sea preparado o ingerido y de acuerdo con el uso a que se destine.
La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que junto con las
nutricionales, organolépticas y comerciales componen la calidad de los alimentos.

Los alimentos son la fuente principal de exposicion a agentes patdgenos, tanto
quimicos como bioldgicos (virus, parasitos y bacterias), a los cuales nadie es inmune, ni
en paises en desarrollo ni desarrollados. Cuando los alimentos se contaminan en niveles
inadmisibles de agentes patdgenos y contaminantes quimicos, o con otras caracteristicas
peligrosas, conllevan riesgos sustanciales para la salud de los consumidores, y
representan grandes cargas econdémicas para las diversas comunidades y naciones. [10]

La inocuidad es una condicion béasica que se le exige a cualquier producto
alimenticio, de manera prioritaria, que no sea nocivo, para que no produzca ningan dafio
0 perjuicio a las personas que lo consuman. La inocuidad de los alimentos se consigue
mediante la implantacion de los principios generales de la inocuidad de los alimentos,
establecidos por el Codex Alimentarius, en las empresas y operadores de la cadena
alimentaria. En dichos principios, que se han desarrollado como conjunto organizado de
nomas de referencia y recomendaciones generales a seguir, elaboradas por dicho
organismo internacional, se recogen distintos aspectos como las condiciones que deben
reunir las instalaciones, los materiales, el equipo, la ventilacion, la iluminacion, el
abastecimiento de agua, la limpieza y desinfeccion, la lucha contra plagas, la
eliminacién de residuos, la higiene personal y la formacion de los manipuladores de
alimentos, etc.

Las distintas actividades de produccion, manipulacién y suministro de
alimentos y bebidas han sido objeto de estudio y revision periddica por parte de los
comités de expertos del Codex, y han servido para la elaboracién de estandares de
referencia o recomendaciones técnicas para la produccion y comercializacion de
alimentos, y los intercambios comerciales a nivel mundial, que son tenidos en cuenta en
la elaboracion de las normativas legales de control oficial alimentario de los gobiernos y

comunidades de naciones. [18]
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1.6. CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

El concepto de calidad en un alimento no se relaciona con el costo elevado de
dicho alimento, sino que se refiere a los atributos de este, el cual hace apetecible su
consumo. En un sentido amplio, implica tantos factores positivos (color, sabor, textura,
valor nutritivo, etc.) como caracteristicas negativas, expresadas por la ausencia de
sustancias nocivas y microorganismos indeseables.

En definitiva, la calidad de un alimento puede ser considerada como un término
indicador de su grado de excelencia, en cuanto puede abarcar tanto su contenido
nutricional, como sus propiedades sensoriales de color, sabor, olor, textura, etc., e
incluso factores vinculados a la seguridad sanitaria del mismo. Por lo tanto, se afirma
que un alimento posee calidad cuando dispone de caracteristicas capaces de hacerle
aceptable. No obstante, esa aceptabilidad, o en su caso, ese rechazo, puede ser

consecuencia de apreciaciones que tienen un alto grado de subjetividad. [6]

1.7. TIEMPO DE VIDA UTIL (TVU)

Por lo general la vida mediana o vida util de un alimento se define como “el
periodo de tiempo durante el cual resulta deseable el consumo de un producto
alimenticio elaborado”.

Con ello, se quiere expresar el tiempo que tarda la calidad de un alimento en alcanzar
niveles considerados inaceptables para su consumo.

El tiempo de duracién de la vida util de un producto alimenticio comercializado puede
ser muy variable, seguin puedan incidir o mayor o menor intensidad todo un conjunto de
factores, siempre vinculados a las circunstancias que acompafian a las distintas fases
implicadas en el proceso alimentario: presentacion, almacenado, transporte, distribucion,

venta, y manipulacién en el hogar. [11]
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Metodologias para determinar la vida Gtil de alimentos

- Prediccion y evaluacion de la vida dtil

Modelos matematicos y programas software para definir crecimiento
microbiologico y algunas reacciones de deterioro.
Pruebas en tiempo real.

Pruebas aceleradas.

-Prediccion de la vida atil por métodos acelerados

Indispensable conocer bien el producto y sus reacciones de deterioro.
Definicion del mecanismo de la reaccion principal de deterioro y valor K.
Experimentacion y buena correlacion de los datos con la ecuacion de Arrhenius.
Establecer graficas de vida util

Correlacion con paneles sensoriales

1.7.1.1. Método directo

Es uno de los mas usados, implica almacenar el producto bajo condiciones

preseleccionadas. Por un periodo de tiempo més largo que la vida Utilprevista.

Monitorear periédicamente en intervalos regulares de tiempo.

Observaciones para definir el inicio de deterioro.

Pasos recomendados
Paso 1
Identificar para el alimento especifico cual puede ser la posible principal causa
de deterioro
Conocer la composicion de las materias primas, coadyudantes de proceso, aw,
pH, disponibilidad de O, y aditivos quimicos.
Conocer los posibles dafios relacionados con el proceso, empaque Yy

almacenamiento.

Paso 2

Crear un plan para establecer la vida util.

Tiempo en que se realiza el estudio, ensayos y fechas de muestreo.
Numero de muestras y numero de réplicas.

Condiciones de ambiente criticas (humedad, temperatura).
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e Paso3
- Almacenamiento de las muestras a iguales condiciones de proceso desde la
fabricacion hasta el consumidor

- Sino es posible bajo condiciones de temperatura y humedad conocidas.

1.7.1.2. Método indirecto

Intentan predecir la vida util de un producto sin realizar ensayos completos de
almacenamiento hasta deterioro en tiempo real. Ventajoso para alimentos con largos
periodos de vida util entre los cuales se incluyen los productos secos y de humedad

intermedia. Los mas usados son: test acelerados y prediccion microbioldgica.

a) Modelos predictivos/ microbiolégico

Estan soportados por ecuaciones matematicas que usan informacion de bases de datos
que permiten predecir el crecimiento de bacterias bajo condiciones definidas.

Ejemplos: Pathogenmodellingprogram

b) Test acelerados

Se basan en estudios de cinética de deterioro y en energias de activacion de las
reacciones que definen los pardmetros de estimacion Q10 y QA.
La técnica esta basada en un método acelerado por incremento de temperatura. Se
fundamenta en la sucesion de reacciones quimicas de los alimentos, muchas reacciones
quimicas son motivos de deterioro, ejemplo ranciamiento, entonces si se incrementa la
temperatura de almacenamiento de alimentos, las velocidades de reacciones, también de
incrementan con la cual se acelera el ensayo llegando a su limite critico.
- Para un tiempo (% calidad 100%).
- Fijamos un limite critico (limite 40%)
- Lamuestra se coloca a temperatura constante por un tiempo dado.
- Se determina en funcién del tiempo como va cayendo la calidad del indicador
para lo cual necesitamos una técnica de analisis.
- El tiempo que demora el indicador al llegar al limite critico es lo que se conoce
como tu tiempo de vida dtil, Pasado ese tiempo el alimento se le considera

deterioro
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Fuente:http://repository.lasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/683/1/Recopilacion_estudios_vida_util.p
df.pdf

Gréfico 1-1. Humedad v/s tiempo

1.8. VARIABLE DOMINANTE

Puede ser conocida y evaluada en el tiempo de manera que la pérdida de calidad
se establece en funcion de la velocidad de degradacion, que es funcién de los factores de
composicion, de las especies reactivas, del pH, de la aw y de los factores ambientales
(temperatura, humedad relativa, luz, presion total, esfuerzos mecanicos)

La modelacion se puede determinar con parametros fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales.

La evolucién de la cinética es funcién directa de la temperatura. La velocidad
de degradacion se incrementa con el aumento de la Temperatura.

Los puntos clave para disefiar un ensayo de vida util son el tiempo durante el
cual se va a realizar el estudio siguiendo una determinada frecuencia de muestreo y los
controles que se van a llevar a cabo sobre el producto hasta que presente un deterioro
importante. Generalmente se cuenta con poca informacion previa, por lo que se debe

programar controles simultaneos de calidad microbioldgica fisicoquimica y sensorial.
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1.9. APLICACION DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA LA
EVALUACION DE LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO

Desde el punto de vista sensorial, se define como la vida 1til como “el tiempo
durante el cual las caracteristicas y desempefio del producto se mantienen como fueron
proyectados por el fabricante. EI producto es consumible o utilizable durante este
periodo, brindandole al usuario final las caracteristicas, desempefio y beneficios
sensoriales deseados”

Cuando las empresas necesitan determinar la fecha de vencimiento de un
alimento pueden utilizar los valores publicados en libros, copiar la fecha de un producto
similar en el mercado o pueden llevar a cabo un estudio completo para evaluar las
caracteristicas sensoriales del alimento a lo largo de su vida de anaquel. Existe una gran
dificultad para este ultimo caso, ya que los estudios de vida util suelen requerir mucho
tiempo y esfuerzo. El seguimiento de la vida util forma parte de la etapa de desarrollo de
un alimento y sin embargo no en todos los casos se otorga la dedicacion necesaria. En
ocasiones, las presiones por lanzar un producto al mercado provocan que se determine
colocando la duracién recomendada por la bibliografia o de la de otro alimento parecido.

Sin embargo, para una misma categoria de alimentos, que son afines en
composicion, la vida atil sensorial no siempre es la misma. Para ilustrarlo, se puede
considerar solo la esencia de sabor aplicada. La permanencia de la intensidad del sabor,
la aparicion de sabores oxidados y otros factores relacionados con el deterioro varian
dependiendo del tipo de sabor, a calidad de las materias primas utilizadas, el estado
fisico en el que fue aplicado, los solventes, la matriz del alimento (contenido graso), el
proceso utilizado (tratamiento térmico), packaging, etcétera.

Debido a esto, para asegurar el éxito del producto, es recomendable invertir
tiempo y esfuerzo en estudiar la vida atil sensorial de los alimentos desarrollados como

un paso previo a su lanzamiento al mercado.[11]

1.10. DETERIORO

Todos los alimentos que usamos se elaboran a partir de materias primas
alimenticias que tienen un origen bioldgico. Responden a productos que proceden de

tejidos animales y vegetales, cuyas estructuras celulares aportan sustancias enzimaticas
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residuales que pueden ser la causa o el origen de una serie de alteraciones en la
composicion quimica del alimento y, en consecuencia, en sus propiedades sensoriales y
nutritivas.

Durante su almacenamiento, todos los alimentos pueden sufrir deterioros en
distintos grados, que conllevan los méas diversos contratiempos: desarrollo de
propiedades sensoriales no deseables; reduccién del valor nutritivo; limitacion en la
garantia de su seguridad, etc.

En la préactica resultan bastante numerosos aquellos factores que, relacionados
con el medio ambiente donde se encuentra el alimento, son capaces de provocar algun
desequilibrio entre sus componentes quimicos y afectar de modo negativo a las
estructuras responsables de cualidades como la textura o la consistencia: humedad,
sequedad, temperatura, radiaciones, oxigeno del aire, sistemas enzimaticos,

microorganismos, etc.

El deterioro es mediado por bacterias, hongos, mohos, levaduras, virus o
parasitos, por cambios fisicos, quimicos y bioquimicos, reacciones por la luz y
transferencia de sustancias. En termino general el disefio del producto debe de proveer
preservativos, empaques, control de actividad acuosa y pH, control de temperaturas de
almacenamiento y control de la carga inicial de microorganismos para garantizar la vida
atil del producto: en realidad, la exposicion a agentes microbianos es quiza el punto
coyuntural debido a la diversidad de estos y al tiempo transcurrido desde el proceso
hasta el consumo del alimento. El alimento por ser una matriz con un alto contenido de
nutrientes, agua, fuentes de carbono, fuentes de nitr6geno, vitaminas y minerales,
constituye un habitat excelente para el desarrollo de microorganismos, pese a q dentro de
la composicion natural de algunos alimentos hay agentes antimicrobianos como:
enzimas tipo lisosimas, gases como el dioxido de carbono, vitaminas como la
riboflavina, compuestos fendlicos y timol.

En general se puede decir que es cuando un alimento o producto no es
aceptable al consumidor, los casos mas comunes se dan por cambios en color, sabor,
textura, aroma. El extremo méximo cuando representa un riesgo a la salud (generacion
de compuestos toxicos o por crecimiento microbioldgico), pérdida de nutrientes
(vitaminas y proteinas principalmente). El tiempo en llegar a alguna de estas condiciones
de deterioro es la vida util.

Todos los alimentos se deterioran por razones complejas, el conocimiento de
estos mecanismos permite plantear estrategias para extender la vida util, sin sacrificar
caracteristicas sensoriales y nutricionales. Identificar factores de mayor influencia y

predecir el tiempo de caducidad. El deterioro depende de los cambios que intervengan:
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microbianos (no microbianos), fisicos, quimicos, internos, externos. El valor nutricional

del alimento puede verse afectado sin que el consumidor lo advierta. Ejemplo: vitaminas

a) Causas del deterioro de los alimentos
En la préactica se pueden establecer tres tipos de alteraciones posibles en los alimentos
atendiendo a sus principales causas.
- Alteraciones fisicas: casi siempre estdn vinculadas a la manipulacion durante la
recoleccion de productos vegetales; a la evaporacion del agua; a cambios provocados por
los procesos tecnoldgicos de preparacion y conservacion; a la accion dafiina de parésitos,
insectos y roedores; etc. (temperaturas no apropiadas, pérdidas o ganancia de humedad,
radiaciones).
- Alteraciones quimicas: se relacionan con mecanismos de reaccion, que tienen lugar
bajo determinadas condiciones entre sustancias quimicas presentes, dependientes la
mayoria de las veces de actividades enzimaticas o de la implicacion del oxigeno del aire
en reacciones de oxidacion. (reacciones con el oxigeno, radiaciones, tratamiento
térmico)
- Alteraciones bioldgicas: tienen su origen en alguna actividad de tipo bioldgico.
(proliferacién y metabolismo de microorganismos, infestacion por insectos, parasitos y
roedores, actividad de sistemas enzimaticos).[11]
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b) ¢Como se deteriora el alimento con el tiempo?

Reacciones

Quimicas

Bioquimicas

Microbiolodgicas

Sensoriales

Aromas

Bacterias alterantes

Bacterias deteriorativas

Mohos

Levaduras

Oxidacion

Grasas
Aceites
Pigmentos
Vitaminas

Hidrolisis

Pardeamiento (enzimatico y no enzimatico)

pH

Potencial Redox

— transferencia de humedad

transferencia fisica de sustancias diferentes al agua

Microbiol6gicos

L cambios quimicos y bioquimicos

Fotooxidacién de vitaminas reacciones por la luz

Cambios de color
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1.11. PASTEURIZACION

La pasteurizacion usa un tratamiento de calor por un tiempo corto para destruir
los microorganismos dafiinos que pueden estar en la comida sin afectar negativamente el
sabor ni el color de ésta. Se aplica este proceso para asegurar que el alimento tratado es
seguro para el consumo humano. La pasteurizacion es la forma mas comun usada en
liquidos como leche y jugos. La leche es el alimento m&s comunmente pasteurizado.
Ademas de hacer que el producto sea mas seguro para el consumo humano, la
pasteurizacién también aumenta la vida util de éste. La mayoria de los productos
pasteurizados se almacenan refrigerados y no pueden mantenerse a temperatura
ambiente. [12]

La principal dificultad existente a la hora de pasteurizar el huevo es que se trata
de una solucion muy rica en proteinas termosensibles que se desnaturalizan si el
tratamiento es intenso. El huevo entero y la yema son algo mas resistentes y admiten
tratamientos entre 65-68°C, mientras que la clara, s6lo admite tratamientos a
temperaturas inferiores a 60°C. La finalidad de la pasteurizacion es asegurar la
destruccion de todos los microorganismos patogenos y de la mayor parte de la flora
banal que tiende a alterar el producto. Lo que se persigue es alcanzar un tratamiento que
reduzca en un 99.9999999% (9D) la poblacion de Salmonella. Para asegurar que el
proceso ha sido suficiente y garantizar la no existencia de Salmonella se realiza el test de
la alfa- amilasa. Para asegurar que las proteinas no se han desnaturalizado en exceso
durante el tratamiento térmico, y que el producto va a mantener sus caracteristicas
funcionales, algunos autores recomiendan que se determine el porcentaje de pérdida de
la proteina soluble (%PPS) dando como recomendable un maximo del 5%. Una PPS del

15% conlleva a la coagulacién del producto. [13]

1.11.1. Pasteurizacién de huevo entero y yema

Para garantizar la destruccion de la Salmonella se suele tomar como valido el
tratamiento del producto a 64,5°C durante 2 minutos y medio (margenes entre 63-65°C x
2-4 minutos, en especial si se sospecha de la existencia de flujo laminar en el
mantenimiento [50% de eficiencia del tratamiento térmico] se debe recurrir a los
tratamientos de 4 minutos). Pero esto no es suficiente en el caso que la poblacién inicial

de Salmonella fuera muy alta o que se hubiera afiadido sal o sacarosa a la solucion, ya
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gue actan como protectores de los microorganismos. La dificultad de los tratamientos
de pasteurizacion para los ovoproductos estriba en que el intervalo tiempo/temperatura
en que se puede actuar es muy estrecho. Si se disminuye la intensidad del tratamiento
existe el riesgo de que sobrevivan Salmonellas, si se aumenta la intensidad el producto
tiende a coagular. Como norma general, en el pasteurizador, el diferencial entre el agua
de calentamiento y el producto debe ser menor de 0,5°C para evitar coagulaciones.

Todo tratamiento de pasteurizacion desnaturaliza, en mayor o menor cantidad,
parte de las proteinas. Esto conlleva un aumento de la viscosidad de la solucion que
incrementa mucho al enfriarse. Este fendmeno se debe de tener en cuenta en el enfriador
de placas para no producir su obstruccion. Se deberia poder controlar la presion en
proceso y detectar anomalias mediante la activacion de alarmas. La homogenizacion del
producto previa a la pasteurizacion es interesante ya que se eliminan los cambios de
viscosidad, en especial los debidos a las chalazas. Otro aspecto positivo es que el propio
homogeneizador sirve de bomba para impulsar el producto. Este proceso es interesante
en el caso que se vaya a fabricar huevo o yema en polvo, pero para producto liquido que
se (quiera utilizar para pasteleria bolleria, se conserva mejor sus propiedades

emulsionantes y espumantes si se homogeniza una vez. [13]

1.12.  PARAMETROS A EVALUAR

Organoléptico

Recibe el nombre de propiedades organolépticas o sensoriales de un alimento aquellas
gue pueden ser captadas a través de los sentidos. EI ser humano conoce su entorno fisico
por las impresiones que le provoca en sus érganos sensoriales. Tradicionalmente se
habla de cinco sentidos: vista, oido, olfato, gusto y tacto.

Las caracteristicas organolépticas de un alimento se evaltan a través de atributosque, al
ser captados por los sentidos, nos informan de la magnitud y cualidad del estimulo
provocado, una vez han sido interpretadas por el cerebro.

Con la excepcion del gusto, todos los sentidos pueden aportarnos una primera impresion
del alimento, puesto que habitualmente se tiene un primer contacto con el producto
alimenticio a través de la vista, del oido o del olfato.

El conjunto de todas las percepciones nos permite elaborar un juicio acerca de la
idoneidad del alimento para responder a las caracteristicas que se esperan del mismo.
Cada una de estas percepciones significa la respuesta de cada sentido al comportamiento

fisioldgico de una estructura quimica, o de un grupo de ellas.
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En la evaluacion y aceptacion de un alimento estan implicados al menos cuatro de los

cinco sentidos anteriormente citados.

En el conocimiento sensorial que podemos alcanzar de un alimento cabe destacar cinco

atributos, color, sabor, olor, textura y flavor. Los cuatro primeros se pueden considerar la

respuesta de un érgano sensorial concreto: vista, gusto, olfato y tacto; mientras que en el

ultimo interviene una asociacion a estos 6rganos.

Estos cinco atributos vienen a ser la base no solo de sus propiedades organolépticas, sino

también pueden determinar los criterios para evaluar la calidad sensorial de un alimento.

En el andlisis organoléptico realizado solamente se consideraran 3 atributos, el color,

olor y aspecto.

Color: cualidad organoléptica de los alimentos que se aprecia por medio del
sentido fisico de la vista. Suele ser considerado como un factor psicolégico de
aceptacion y un criterio para elegir un alimento, sin embargo, no siempre resulta
valida la correlacién entre color y calidad, porque el uso, y tal vez abuso de
aditivos colorantes puede enmascarar esta apreciacion.

Olor: estimulo provocado por las sustancias volatiles liberadas desde un alimento
en el sentido del olfato, localizado en la cavidad nasal. Para ser oloroso, un
compuesto ha de ser volatil y llegar hasta la interaccion fisica con el
correspondiente receptor, situado en el epitelio nasal.

Aspecto: atributos visibles de un alimento que integran las caracteristicas de

color, tamafio, forma y textura de la superficie. [11]

Fisicoquimico

Los analisis fisicogquimicos suelen estar apoyados en el empleo de instrumentos que

responden a los mas variados principios fisicos y quimicos, de la que se analizo el pH.

pH: la concentracion del ion hidrogeno se expresa como el pH de la disolucion
acuosa y se define como el logaritmo negativo de base 10 de la concentracion de
[H']

pH=-log[H"]

Es una de las determinaciones mas importantes ya que ejerce influencia sobre la

presencia de microorganismos.[11]
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Microbioldgico

- Recuento de microorganismosaerobiosmesofilos (RAM)

El nidmero de los microorganismos aerobios mesofilos encontrados en
alimentos es uno de los indicadores microbioldgicos de calidad mas utilizados.

En este grupo se incluyen todos los microorganismos, capaces de desarrollar en
presencia de oxigeno a una temperatura comprendida entre 20°C y 45°C con una optima
entre 30°C y 40°C. EI recuento de microorganismos aerobios mesofilos, en condiciones
establecidas, estima la microflora total sin especificar tipos de microorganismos. Refleja
la calidad sanitaria de los productos analizados, indicando ademas de las condiciones
higiénicas de la materia prima, la forma como fueron manipulados durante su
elaboracion. Un recuento bajo de aerobios mesofilos no implica 0 no asegura la
ausencia de patdgenos o sus toxinas, de la misma manera un recuento elevado no
significa presencia de flora patdgena. Ahora bien, salvo en alimentos obtenidos por
fermentacion, no son recomendables recuentos elevados.

Este método se basa en la hipotesis de que las células microbianas que contiene
una muestra mezclada en un medio de agar, forma colonias visibles y separadas. Para
ello se mezclan diluciones decimales de la muestra del alimento homogenizado con el
medio. Después de incubar las placas a 35°C durante 48 horas, se calcula el numero de
colonias obtenidas en las placas de Petri, elegidas con diluciones que proporcionen
resultados significativos.

Hay que tener en cuenta que este método, como todos los demas, tiene sus
inconvenientes. Las células microbianas se presentan a menudo en los alimentos ya sea
agrupadas, o en racimos, cadenas o parejas, que pueden no estar bien distribuidas,
cualquiera que sea la mezcla y la dilucion de la muestra. Por consiguiente, cada colonia
que se forme en la placa de agar puede proceder de una sola célula o bien de un grupo de
células, por lo que el computo de colonias puede no reflejar el nimero real de bacterias
viables contenidas en el alimento.

Ademas, algunos microorganismos pueden no desarrollarse ni formar colonias
viables en el medio de agar si las condiciones de temperatura, oXigeno o nutricion no son

las adecuadas, o por debilidad de las células.

Los resultados de este analisis permiten:

e Verificar efectividad de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
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e Determinar si las temperaturas aplicadas en los procesos fueron las adecuadas.

e Determinar el origen de la contaminacion durante los procesos de elaboracion de
los alimentos

e Verificar condiciones 6ptimas de almacenamiento y transporte

e Obtener informacion acerca de la vida util de los alimentos

e Indicar alteracion incipiente en ciertos alimentos.

Numeracion de mohos y levaduras

Los hongos son miembros del reino vegetal que no estan diferenciados en raices, tallos y
hojas; carecen del pigmento fotosintético verde, la clorofila. Presenta multiples formas,
incluidos setas, mohos y levaduras. Comunmente se da el nombre de moho a ciertos
hongos multicelulares filamentosos, dotados de un micelio verdadero, microscopicos, y
cuyo crecimiento en los alimentos se conoce facilmente por su aspecto aterciopelado o
algodonoso. Los hongos son microorganismos aerobios estrictos, eucaridticos,
caracteristicamente miceliares, y heter6trofos con nutricion por absorcion, desarrollan en
un rango de pH de 2 a 9, temperaturas entre 10 a 35°C y pueden crecer en condiciones de
actividad de agua (aw) relativamente bajas (<0.85), aunque las levaduras generalmente
requieren una mayor actividad de agua. Asimismo, las levaduras son hongos que crecen
generalmente en forma de agregados sueltos de células independientes, que pueden ser
globosas, ovoides, piriformes, alargadas o casi cilindricas. En algunos casos, forman
cadenas de células alargadas, adheridas de modo suelto, semejantes a un micelio, por lo
que se las denomina seudomicelio. Cuando crecen sobre medios sélidos, forman
colonias de aspecto caracteristico que recuerdan a las colonias bacterianas. En casi todas
las especies de interés industrial, el modo habitual de reproduccion vegetativa es por
gemacion. Muchas de ellas presentan reproduccién sexual por medio de ascosporas y, a
diferencia de los mohos, las levaduras no pueden identificarse solamente por sus
caracteres morfoldgicos; se precisa la ayuda de pruebas bioquimicas para la
identificacion especifica. La importancia de la presencia de mohos y levaduras en los
alimentos esta determinada por la capacidad de producir diferentes grados de deterioro y
descomposicion de los mismos. Ademas, los hongos producen metabolitos tdxicos
conocidos como micotoxinas, compuestos estables que no se destruyen durante el
procesamiento de alimentos, por lo que son responsables de intoxicacion con
consecuencias graves (cancer, mutagénesis) en los 6rganos afectados. También estan
asociados a reacciones alérgicas e infecciones sobre todo en la poblacion

inmunocomprometida, en ancianos y nifios.
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- Numeracion de anaerobios

Anaerobios son aquellos gérmenes que so6lo pueden desarrollarse en ausencia de
cantidades significativas de oxigeno (O.) y bajo condiciones de potenciales redox (Eh)
muy reducidos, por tanto, son estrictos en cuanto a sus exigencias de medio ambiente.
Las formas vegetativas mueren cuando son expuestos al oxigeno molecular libre en la
atmosfera, aunque el grado de resistencia bajo estas condiciones es variable
(aerotolerancia). Los esporos bacterianos no son afectados por tratarse de formas
bioldgicas metabdlicamente inertes y con muy escasa proporcion de agua en su
composicion. Si bien se considera bacteria anaerobia aquel germen que puede crecer
solo en ausencia de oxigeno, la sensibilidad frente al oxigeno varia ampliamente de una
especie a otra.

Asi, distinguimos bacterias microaerofilas, aerotolerantes y anaerobios estrictos u
obligados. Las bacterias microaerofilas resultan dafiadas por niveles altos de oxigeno
como el atmosférico (21%) y requieren niveles bajos de O2 para crecer, en el rango de 2
a 10%. Anaerobios aerotolerantes son aquellos microorganismos que toleran
exposiciones breves al oxigeno atmosférico desarrollando 6ptimamente en condiciones
anaerobias. Los anaerobios estrictos no toleran el oxigeno y mueren en su presencia, por

tanto, sélo desarrollan en condiciones anaerobias.



28



CAPITULO 2: PARTE EXPERIMENTAL
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2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1. DISENO DEL EXPERIMENTO

2.1.1. Obijetivo general

o Determinar bajo condiciones normales y aceleradas la vida util en la yema

liquida pasteurizada, marca huevos “Arizona” de Vifia del Mar.

2.1.2. Obijetivos especificos

o Evaluar los parametros microbiolégicos de muestras de yema liquida
o Evaluar los parametros sensoriales de color, olor y aspecto.
o Establecer si los parametros microbiologicos de la yema liquida se ven afectados

en condiciones normales y aceleradas.

2.2. MATERIALES Y METODOS

Este estudio se realiz6 en el laboratorio de microbiologia de la universidad
Técnica Federico Santa Maria sede Vifia del Mar, con el fin de verificar que el alimento
yema liquida pasteurizada, se conservan dentro de los limites especificados, las
caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas para este tipo de alimento, y observar
los posibles cambios sensoriales que se presentan durante el tiempo de almacenamiento

de las mismas.

2.2.1. Muestra

La muestra corresponde a yema liquida pasteurizada, de la empresa huevos

Arizona, Vifa del Mar, V region, Chile.
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2.3. TOMA DE MUESTRA

Muestreo microbioldgico

Se requirié un total de 11 muestras (botellas), para el analisis microbioldgico,
los que tienen la finalidad de determinar la vida Gtil de la yema liquida pasteurizada.
Para la determinacion de la vida util el analisis se dividio en dos partes, en una de ellas 7
muestras fueron sometidas bajo condiciones de refrigeracion (0 — 4°C). Los analisis para
esta etapa fueron llevados a cabo los dias0, 5, 10, 13, 16, 19, y 22 respectivamente. En la
segunda etapa 4 muestras fueron conservadas en condiciones de abuso (25°C).Los

analisis para las condiciones de abuso fueron llevados a cabo los dias 3,5,7, 10.

Tabla 1-1. Disefio del experimento

PRUEBAS T0 Tl T2 1K} T4 T5 T6 T T8
Inicio 3dias 5 dias 7 dias 10 dias 13 dias 16 dias 19 dias 22 dias
Andlisis organoléptico
Color
Olor N A AN A AN N N N N
Aspecto
Andlisis fisicoquimico
pH N A AN A AN N N N N
Andlisis microbioldgico
Numeracion microorganismos
" N A AN A AN N N N N
mesdfilos
Numeracion de mohos y
N A AN A AN N N N N
levaduras
Numeracion de anaerobios N A AN A AN N N N N

Fuente: Elaboracion propia

Enumeracién de muestras

Como fue mencionado anteriormente se requirio un total de 11 muestras (botellas) para
la determinacién de vida util. Siete de ellas fueron incubadas en condiciones de
refrigeracion normal (0-4°C), a las que se les determino el pH, a las 4 muestras restantes

se les realiz6 el mismo analisis quimico bajo condiciones de abuso (25°C).
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2.4. REACTIVOS Y SOLUCIONES

- Agar Plate count, MERCK, Art. Num.5463
- Agar Nutritivo, MERCK, Art. Num.5450

- Agua Peptonada, MERCK, Art. Num.7228
- Agar Saboraund, MERCK, Art. Num. 7315

2.5. EQUIPOS Y MATERIALES

- Matraz Erlenmeyer 2 litros, 1 litro y 500 ml
- Botellas watts 350ml

- TermOmetro

- Vaso precipitado 1 litro y 400 ml.

- Vidrio reloj

- Placas de Petri

- Pipetas aforadas 10 ml. y 1 ml.

- Probeta 100ml y 1000ml

- Balanza semi-analitica

- Autoclave Oppici, modelo VC100CRL
- Estufa de esterilizacion

- Estufa WTB Binder, modelo 78532.

- Mechero bunsen

- pHmetrode exactitud 0.01 a 25°C + 1°C.

- Material usual de laboratorio (tubos de ensayo, asas, espatula, pizeta, etc.)

2.6. PROCEDIMIENTOS

Al recibir las muestras se da inicio al analisis de la vida util donde se tomaron
11 muestras.

De las 11 muestras recibidas 7 botellas fueron almacenadas bajo condiciones
normales (N), la que cosiste en mantencion de la cadena de frio que es entre 0° y 4°C de
temperatura en camara de refrigeracion; las restantes 4 fueron almacenadas bajo
condiciones de mantencion aceleradas (A), es decir a temperatura de abuso, bajo

condiciones controladas, 25°C +£5°C, es decir temperatura ambiente.
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El andlisis se inicia con el retiro de las tapas lo mas asépticamente posible,
manteniendo mecheros prendidos alrededor de la zona de trabajo y no olvidando las
buenas practicas de laboratorio.

Se comenzo con el andlisis sensorial, observando color, olor y aspecto, para
luego continuar con el analisis fisicoquimico que es el pH.

En el anélisis microbioldgico el anlisis consistio en afiadir 1 ml. de la muestra
a una botella que contenia 9 ml. de diluyente estéril con esto se logra la dilucion 10, Se
agito y se repitio esta operacion desde la Gltima dilucion para preparar las diluciones
decimales consecutivas necesarias para el andlisis. Luego es llevado desde las Gltimas 3
diluciones las muestras a las placas de Petri que contienen los agares correspondientes
para el andlisis de microorganismos, que consisten en

1. Agar PCA para el analisis de microorganismos aerobios mesofilos.
2. Agar nutritivo para anaerobios.
3. Agar saboraund para mohos y levaduras.

Luego de realizado esto se incuban a temperaturas correspondientes, aerobios
mesdfilos por 24 horas a 35°C, anaerobios24 horas por 37°C, mohos por 3 dias a 25°C y
levaduras por 5 dias a 25°C.

Finalizando con el conteo de colonias y el respectivo calculo.

2.7. RECUENTO DE_MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS
VIABLES

2.7.1 Métodos de recuento de bacterias viables en placa

Estos métodos ofrecen la ventaja de cuantificar solo a las bacterias viables
presentes en una muestra. Implican la dilucion seriada de la muestra en agua, caldo o
solucidn salina, la inoculacion de la dilucién en medio de cultivo sélido y la incubacion
durante 24-48 horas a la temperatura apropiada y en placa son métodos de estimacion de
bacterias viables en término de unidades formadoras de colonias (UFCs). El nimero de
unidades formadoras de colonias de una suspension bacteriana puede determinarse

mediante dos técnicas:
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a) Recuento en placa por siembra en profundidad

Consiste en afadir medio de cultivo fundido y enfriado a 50°C sobre placa de
Petri que contiene una cantidad determinada de la muestra diluida. Se tapa la placa y se
rota para mezclar la muestra en el agar. Cuando el agar solidifica se incuban las placas a
30°C.Las colonias se desarrollan tanto dentro del agar como en la superficie. Es un
método generalmente utilizado para el recuento de microorganismos anaerobios

facultativos o microaerofilos.

b) Recuento en placa por siembra en superficie

Consiste en la siembra de un volumen conocido de la dilucion de la muestra
sobre la superficie de un medio de cultivo en placa Petri. En este método todas las
colonias crecen sobre la superficie del medio. Generalmente se utiliza esta técnica para
el recuento de bacterias aerobias.

Esta Gltima técnica es la utilizada pare el recuento de microorganismos aerobios
mesdfilospara determinar la cantidad de microorganismos presentes en la yema liquida

pasteurizada.

2.7.2 Objetivo

El presente procedimiento tiene como objetivo describir la metodologia llevada a cabo,
para realizar el recuento de microorganismos capaces de crecer y formar colonias en un
medio solido tras la incubacién a 35°C.

Este método es uno de los indicadores microbiologicos de calidad mas

utilizado.

2.7.3 Equipos y materiales

e Balanza semi-analitica

o Estufa de esterilizacion

e Estufa WTB Binder, modelo 78532.35°C + 1°C
e Autoclave Oppici, modelo VC100CRL.

e Material usual de laboratorio (placas, pipetas, tubos de ensayo, asas, etc.)
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2.7.4 Medios de cultivo

e Agar platecount (agar-peptona de caseina-glucosa-extracto de levadura),

Preparacion del medio

Disolver 22,5 g. de medio en 1.000 ml. de agua destilada. Esterilizar en
autoclave a 121 °C durante 15 min. A 2 atm. de presion. Distribuir el medio sobre placas

Petri, previamente esterilizadas, a razén de 20 ml. y dejar solidificar.

2.7.6 Procedimiento

Depositar sobre la superficie de la placa con agar 0,1 ml. de la muestra, a traves de una
pipeta graduada previamente esterilizada, esto realizado en triplicado.

Extender el volumen adicionado con ayuda del asa de Drigalsky, previamente
esterilizada, en todas las direcciones hasta que esté completamente seco.

Incubar la placa, en posicion invertida durante 24 hrs. a 35°C.

Contar las colonias obtenidas después de la incubacion. Anotar y calcular la

concentracion en unidades formadoras de colonias (Ufc/g).

Fuente: elaboraci6n propia. Fotografias tomadas a partir de recuentos de microorganismos aerobios

mesdfilos obtenidos en la determinacion de la vida Gtil de yema liquida pasteurizada

Figura 2-1. Placas con desarrollo de aerobios meséfilos a partir de la siembra realizada
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3 Expresioén de resultados

> C

[(1xnl)+(0,1xn2)]xd

2.8. DETERMINACION DE MICROORGANISMOS ANAEROBIOS

a) Objetivo
El presente procedimiento tiene como objetivo describir la metodologia llevada a
cabo, para realizar el recuento de microorganismos capaces de crecer y formar

colonias en un medio sélido tras la incubacion a 37°C.

b) Equipos y materiales

e Balanza semi-analitica
e Estufa WTB binder, modelo 78532
e Autoclave Opicci, modelo VC100CRL

e Material usual de laboratorio (placas, pipetas, tubos de ensayo, asas, etc)

c) Medio de cultivo

Agar nutritivo, Biomark

d) Preparacion del medio

Disolver 20 gramos de medio en 1000 ml.de agua destilada. Esterilizar en autoclave a
121°C durante 15 minutos a 2 atm de presion. Distribuir el medio sobre placas de Petri,
previamente esterilizadas, a razon de 20 ml. y dejar solidificar.

Las placas con medio de cultivo preparado son claras e incoloras hasta con una tonalidad

amarillenta.
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e) Procedimiento
Depositar sobre la superficie de la placa con agar 0,1 ml de la muestra, a través de una
pipeta graduada previamente esterilizada.
Extender el volumen adicionado con ayuda del asa de Drigalsky, previamente
esterilizada, en todas las direcciones hasta que esté completamente seco.
Incubar la placa, en posicion invertida (para evitar que el agua de condensacién se
deposite sobre la superficie del medio) durante 24 horas a 37°C

Fuente: elaboracién propia. Fotografias tomadas a partir de recuentos de anaerobios obtenidos en la

determinacion de la vida Util de yema liquida pasteurizada.

Figura 2-2. Placas con desarrollo de anaerobios a partir de la siembra realizada

f) Expresion de resultados

yC

[(1xnl)+(0,1xn2)]xd
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2.9. RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURA

a) objetivo
El presente procedimiento tiene como objetivo describir la metodologia llevada a cabo,
para realizar la deteccion y el recuento de unidades formadoras de colonias (UFC) de
mohos y/o levaduras viables por la técnica de recuento de colonias en placa a 25°C en

muestras de yema liquida pasteurizada.

b) Equipos y materiales

e Balanza Semi-analitica

e Estufa de esterilizacion

e Estufa WTB binder, modelo 78532. 25°C + 1°C
e Autoclave Opicci, modelo VC100CRL

e Material usual de laboratorio (placas, pipetas, tubos de ensayo, asas, etc)

c) Medio de cultivo

Agar Saboraund, Biomark

d) Preparacion del medio

Disolver 45 gramos de medio en 1000 ml. De agua destilada. Esterilizar en autoclave a
121°C durante 15 min. a2 atm. de presion. Distribuir el medio sobre placas de Petri,
previamente esterilizadas, a razon de 20 ml., y dejar solidificar. Las placas con medio de

cultivo son claras y de color amarillento.

e) Procedimiento
Depositar sobre la superficie de la placa con agar 0,1 ml. de la muestra a través de una
pipeta graduada previamente esterilizada
Extender el volumen adicionado con ayuda del asa de Drigalsky, previamente
esterilizada, en todas direcciones hasta que esté completamente seco.
Se incuban las placas (las placas no deben invertirse), durante 3 a 5 dias a 25°C, en un
medio anaerobio generado en una jarra cerrada herméticamente, donde se deben

introducir las placas con un sobre generador de anaerobiosis.
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Las lecturas deben comenzar al tercer dia, repitiendose al quinto dia. Se cuentan las
colonias de levaduras y de mohos en forma separada. Las primeras colonias que
aparecen en el medio son las de las levaduras, posteriormente se desarrollan mohos.

Fuente: elaboracién propia. Fotografias tomadas a partir de recuentos de mohos y levaduras obtenidos en
la determinacién de la vida Gtil de yema liquida pasteurizada.

Figura 2-3. Placas con desarrollo de levaduras y mohos a partir de la siembra realizada

f) Expresion de resultados

yC

[(A1xnl)+(0,1xn2)]xd

2.10. DETERMINACION DE pH

El pH se define como - log [H30+] 6 —log 1/[H30+]. Su determinacion y control es de
gran importancia en las industrias de alimentos. Resulta particularmente importante en lo
que se refiere a rigurosidad del tratamiento térmico (tiempo y temperatura de
procesamiento) en general, la velocidad de destruccion térmica de las bacterias,

particularmente las anaerobias formadoras de esporas, se incrementa marcadamente
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cuando aumenta la concentracion de iones hidronio (el efecto no es tan pronunciado en
el caso de hongos y levaduras). Alimentos con valores de pH menores de 4,5 son
considerados “acidos” y con valores mayores, alimentos “no acidos”. Para estos ultimos
la rigurosidad del procesamiento térmico deberd ser mayor. ElI pH presente en el
alimento sera el resultado de los sistemas amortiguadores naturales que predominen en
el mismo. Los sistemas amortiguadores (o “buffers”) son mezclas de acidos (o bases)
débiles y sus sales. La “capacidad buffer” se ha definido como la resistencia al cambio
de pH que muestra una solucion cuando se le somete a ganancia o pérdida de &cido o

alcali.

a) Fundamento Teodrico

El pH es la expresion numérica simple de la acidez o alcalinidad de una solucién
mediante un pHmetro a través de un electrodo combinado de pH sumergido en la

muestra.

b) Reactivos
e Solucion reguladora de pH 4,00
e Solucion reguladora de pH 7,00
e Solucion reguladora de pH 10,00

c) Materiales y equipo

e Vasos de precipitados 100 ml
e Material usual de laboratorio

e Peachimetromisura line, EQUILAB.

d) Procedimiento

e Calibrar el pHmetro con las soluciones reguladoras de pH 4, pH 7 y pH 10, con
la solucion tampdn de pH cercano al de la muestra, utilizando para el analisis el
electrodo combinado.

e Tomar una porcién de la muestra ya preparada, mezclarla bien por medio de un
agitador y ajustar su temperatura a 25°C + 0.5°C.

e Sumergir él (los) electrodo (s) en la muestra de manera que los cubra
perfectamente. Hacer la medicion del pH. lavarlo (s) con agua y Secar el (los)

electrodo (s) cuidadosamente el electrodo luego de cada lectura
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e) expresion de célculo

El valor del pH de la muestra se lee directamente

2.11.  ANALISIS ORGANOLEPTICO

Test organoléptico

Para la realizacion de este test se llevo a cabo un analisis sensorial para las 11 muestras,
luego de llevar la primera mitad a refrigeracion (0 — 4°C) y la otra mitad en condicién
acelerada (25°C £5°C). A cada muestra con pruebas de color, olor y aspecto

a)  Fundamento tedrico

Evaluacion de una muestra de alimento, basada exclusivamente en la utilizacion de la

percepcion de los sentidos.

b)  Procedimiento

Cada muestra es evaluada de acuerdo a su color, olor y aspecto.
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2.12. EXPRESION DE RESULTADQOS

Para el célculo de los analisis microbiol6gicos se ocupd la siguiente formula

Y C

[(1xnl)+(0,1xn2)]xd

Donde:

N = namero de colonias por ml o g de producto

> =suma de todas las colonias contadas en todas las placas.
n1 = numero de placas contadas de la menor dilucion

n2 = numero de placas contadas de la dilucion consecutiva

d = dilucion de la cual fue obtenido el primer recuento
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CAPITULO 3: RESULTADOS







3.1.
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RESULTADOS

ANALISIS ORGANOLEPTICO

Tabla 3-1. Resultados analisis organoléptico condicién normal

DIA COLOR OLOR ASPECTO

0 normal normal normal

5 normal normal normal

10 normal normal anormal
13 anormal anormal anormal
16 anormal anormal anormal
19 anormal anormal anormal
22 anormal anormal anormal

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos

Tabla 3-2. Resultados analisis organoléptico condicion acelerada

DIA COLOR OLOR ASPECTO
3 normal normal normal
5 normal normal normal
7 anormal anormal anormal
10 anormal anormal anormal

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos
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3.2. ANALISIS FISICO QUIMICO

Tabla 3-3. Resultados analisis fisicoquimicos condicion normal (25°C)

DIA pH
0 6,16
5 6,14
10 6,23
13 6,29
16 6,31
19 6,42
22 6,48

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos

Tabla 3-4. Resultados analisis fisicoquimicos condicién acelerada (25°C)

DIA pH
3 6,13
5 6,20
7 6,25
10 6,31

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos

3.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Tabla 3-5. Resultado analisis microbiolégico condicién normal

Dia Mesofilos mohos levaduras Anaerobios
0 < 1*10! < 1*10* < 1*10' < 1*10'
5 1,2*10° <1*10° 2,5*10° 7*10°
10 2*10° <1*10° 4*10° 1,6*108
13 1,2*108 < 1*10° 1.1*10’ 5,8*107
16 1,1*107 < 1*10° 1.2*108 <1*10°
19 7,9%10’ < 1*10° 1.9%108 >300*107
22 < 1*10° < 1*10° 1,0*108 5*10°

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos en los recuentos
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Tabla 3-6. Resultados analisis microbioldgicoscondicion acelerada

Dia mesofilos mohos levaduras anaerobios
3 1,0%10° < 1*10* >300*102 >300*10°
> 3,010 <1*10° >300*10* >300*10°
! 4,0%10° < 1*10° <1*10° 5,5%107
10 1,0%108 < 1*10° 3,0%107 1,2*108

Fuente: Elaboracién propia en base a resultados obtenidos en los recuentos

3.4. GRAFICOS

3.4.1. Gréficos relacién tiempo vy tipo de microorganismo, expresado en logaritmo

Log RAM (UFC/g)

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-1. Gréafico relacion tiempo y mesofilos, expresado en logaritmo. Condicion

normal
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Log RAM (UFC/g)

Log (UFC/g)

0 2 4 6 8 10 12

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-2. Gréfico relacion tiempo y mesofilos, expresado en logaritmo. Condicion

acelerada

Log MOHOS (UFC/g)

O N o0

Log (UFC/g)

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-3. Gréfico relacion tiempo y mohos, expresado en logaritmo. Condicion

normal



o1

Log MOHOS (UFC/g)

Log (UFC/g)

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Grafico 3-4. Gréfico relacion tiempo y mohos, expresado en logaritmo. Condicién

acelerada

Log LEVADURAS (UFC/g)

10

Log (UFC/g)
A U OO N 00O O

w

= N

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-5. Grafico relacion tiempo y levadura, expresado en logaritmo. Condicién

normal
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Log LEVADURAS (UFC/g)

o N o

(6]

Log UFC/g
= N w D

o

0 2 4 6 8 10 12

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréafico 3-6. Grafico relacion tiempo y levadura, expresado en logaritmo. Condicién

acelerada

Log ANAEROBIOS UFC/g

10

U O N 0

Log (UFC/g)
D

o B N W

0 5 10 15 20 25

Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-7. Gréfico relacion tiempo y anaerobios, expresado en logaritmo. Condicion

normal
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Log ANAEROBIOS (UFC/g)

Log (UFC/g)
o = N w D (9] (o)} ~ (o] (Vo)

0 2 4 6 8 10 12
Dias

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-8. Gréfico relacion tiempo y anaerobios, expresado en logaritmo. Condicion

acelerada

3.4.2. Gréficos relacién tiempo vy pH

pH condicion normal

6,5
6,45
6,4
6,35
6,3
< 6,25
6,2
6,15 -
61
6,05

0 5 10 15 20 25

Tiempo (dias)

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Gréfico 3-9. pH v/s tiempo



pH

6,35

6,3

6,25

6,2

6,15

6,1
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pH condicion acelerada

6,31

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados obtenidos.

Grafico 3-10. pH v/s tiempo

12
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DISCUSION

» Se puede observar en la tabla 5 del capitulo 3 que los resultados obtenidos en
los andlisis del recuento de aerobios mesofilos viables en condicion normal
cumplen con la norma sanitaria vigente hasta el dia 5, el cual coincide con el
tiempo de vida til obtenido organolépticamente.

En condicién acelerada el recuento de aerobios mesofilos viables cumple con
la norma sanitaria vigente hasta el dia 3.

El valor limite (m) por el cual o por debajo del cual el alimento no representa
un riesgo es de 10* UFC, siendo este valor sobrepasado desde el dia 13, en

condiciones normales y en condiciones aceleradas desde el dia 7.

» En la misma tabla 5 del capitulo 3 se muestran, ademas, los recuentos obtenidos
de anaerobios, mohos y levaduras.
Para el recuento de dichos microorganismos el reglamento sanitario de los

alimentos no describe ningun requisito para dicho alimento

» Los resultados del andlisis organoléptico en las muestras bajo condiciones de
refrigeracion 0°C a 4°C reflejan que los atributos de color, olor y aspecto de la
yema liquida pasteurizada, no presentan mayor diferencia a través del tiempo,
hasta el dia 5 es posible apreciar una yema liquida en condiciones normales, olor
caracteristico de la yema, un color amarillo y aspecto libre de agentes extrafios;
lo mismo sucede bajo condiciones de abuso, pero desde el dia 13 los atributos ya
mencionados se alteran de manera considerable, dejando en manifiesto el
deterioro de la yema liquida que se reflejaba visualmente a medida que pasaba el
tiempo, a partir del dia 10 se ve la formacion de gas producto de anhidrido
carbonico, y una lo que deja en evidencia la clara fermentacién sufrida por el
producto.

» Como se ha demostrado en este trabajo el pH de la yema bajo condiciones de
refrigeracion fluctuo entre 6.16 y 6.48, y bajo condicion acelerada de 6.13 a 6.31,
si bien va aumentado, no alcanza el valor de especificacion que dejaria al
producto como inadecuado para el consumo que en este caso no debe ser mayor a
6,8.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

» Los resultados de los productos indican que debido a las caracteristicas
organolépticas y microbioldgicas del producto se determina que la vida util de la
yema liquida pasteurizada es de 5 dias, en condiciones normales de

almacenamiento o mantencion entre 0°C y 4°C.

» De acuerdo a los resultados de la parte microbioldgica hubo altos recuentos de
microorganismos por lo tanto el deterioro es organoléptico mas que
microbioldgico, a pesar de que algunas variables microbioldgicas como el
recuento de aerobios mesoéfilos presenta buena linealidad en el incremento de su

poblacion.

» Es recomendable incorporar como técnica de control rutinario el analisis de los
microorganismos anaerobios, dada su alta relacion con los factores intrinsecos

del producto y comportamiento en este estudio.

» Se espera que el producto desarrollado esté a disposicién de los consumidores en
el corto plazo, destacandose sus caracteristicas organolépticas y propiedades
nutricionales, ya que se trata de un producto preferido por la poblacion en

general.
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ANEXO A: TECNICA INSTRUMENTAL (DILUCION Y PLAQUEOQO)
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ANEXO B: EXTRACTO OBTENIDO DE LA NORMA SANITARIA DE LOS

ALIMENTOS CHILENA, SECCION HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

12. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

12.1.- HUEVO PASTEURIZADO, LIQUIDO, CONGELADO, DESHIDRATADO

Plan de muestreo Limite por gr/mi
Parametro Categoria Clases n C m M
Rcto. Aerobios Mes6f. 2 3 5 2 107 5x107

Salmonella en 50 g 10 2 5 0 0
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ANEXO C: TABLA DE RESULTADOS UFC/G CON LOGARITMO

a) Microorganismos mesofilos, condicién normal

Dia UFC/g Log
0 <1*10? 1,0
5 1,2*103 41

10 2*10° 53
13 1,2*108 8,1
16 1,1*107 7,0
19 7,9%107 7,9
22 <1*10° 50

b) Microorganismos mesofilos, condicion acelerada

Dia UFC/g Log
3 1,0*103 3
5 3,0%10* 4,5
7 4,0*10° 5,6
10 1,0*10° 6,0

¢) Microorganismos anaerobios, condicién normal

Dia UFC/g Log
0 <1*10! 1
5 7*10° 38

10 1,6*108 8,2
13 5,8*107 7,8
16 <1*10° 5

19 >300%10’ 9,5
22 5*10° 6,7
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d) Microorganismos anaerobios, condicion acelerada

Dia UFClg Log
0 >300*103 55
5 >300*10° 7,5
10 5,5%10’ 7,7
13 1,2*108 8,1

e) Microorganismos mohos, condicion normal

Dia UFC/g Log
0 <1*10! 1
5 <1*10° 3

10 <1*10° 5
13 <1*108 6
16 <1*10° 6
19 <1*108 6
22 <1*10° 6

f) Microorganismos mohos, condicion acelerada

Dia UFClg Log
0 <1*10! 1
5 <1*10° 3

10 <1*10° 5
13 <1*10° 5
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g) Microorganismos levaduras, condicion normal

Dia UFC/g Log
0 <1*10* 1
5 2,5%10° 54

10 4*10° 6,6
13 1,1*10’ 7
16 1,2*108 8,1
19 1,9*108 8,3
22 1,0*108 8

h) Microorganismos levaduras, condicion acelerada

Dia UFC/g Log
0 >300*102 4,5
5 >300%10* 6,5
10 <1*10° 5
13 3,0*107 7,5
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ANEXO D: GLOSARIO

- Aspecto: atributos visibles de un alimento que integran las caracteristicas de
color, tamafio, forma y textura de la superficie.

- Levadura: son hongos unicelulares. La reproduccion asexual es por gemacion

- Microorganismos mesofilos: microorganismos cuya temperatura 6ptima de

desarrollo estd comprendida entre los 35y 37°C.

- Microorganismos aerobios: son microorganismos que crecen en presencia de

oxigeno

- Mohos: son hongos microscopicos que viven en las plantas o animales. La
mayora son organismos filamentosos y como los hongos en general, se
caracterizan por la produccion de esporas. Estas pueden ser transportadas por el
aire, el agua o los insectos. Son microorganismos que crecen en presencia de

oxigeno.

- Olor: El olor es la sensacion resultante de la recepcion de un estimulo por el
sistema sensorial olfativo. El olor se genera por una mezcla compleja de gases,
vapores y polvo, donde la composicion de la mezcla influye en el tipo de olor
percibido por el receptor. Aquello que no podemos percibir por el olfato se

denomina inodoro

- Organoléptico: califica toda propiedad de un producto susceptible de ser

percibida por los 6rganos de los sentidos.

- pH: simbolo usad para denotar el grado de acidez o alcalinidad de una solucién;
pH=log(1/H"), en donde H* representa la concentracion de iones hidrogeno de

una solucion.

- RAM: recuento de microorganismos aerobios mesofilos en placa; método mas
utilizado para determinar el nimero de gérmenes que se encuentra en un
alimento. Se utiliza para determina la vida atil de un producto, control de
procesos y otros. Los resultados se expresan en unidades formadoras de colonias

(UFC) por gramo o ml de muestra.
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Tiempo de vida dtil: es el tiempo que tiene un alimento antes de ser declarado no

apto para consumo humano.

Yema liquida pasteurizada: obtenida del huevo fresco sin cascara, al que se le ha

retirado la clara y sometido a pasteurizacion.



