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EVALUACION DE LA CALIDAD DE UN ALIMENTO
ELABORADO CON MIEL Y NUECES

Gerez, M. G. (1); Trama, A. (2); Basualdo, M. (1); Libonatti. C. (1)

Laboratorio de Calidad de Miel, Departamento de Tecnologia y Calidad de los
Alimentos, PROANVET. Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional del
Centro de la Provincia de Buenos Aires, Tandil, Argentina.

Alimentos Naturales — Natural Foods S.A, Tandil, Argentina.

La miel y las nueces son productos estables respecto a los microorganismos debido
a su composicidn y caracteristicas intrinsecas, sin embargo, pueden verse alterados
por manipulaciones poco higiénicasdurante laextraccidon, procesamiento,envasado
o conservacion. El objetivo del presente trabajo fue desarrollar un producto
elaborado con miel y nueces, y evaluar su calidad a diferentes temperaturas y
tiempos de almacenamiento. Se realizd ademdas una evaluacién sensorial del
producto, con un panel integrado por 97 consumidores. Los atributos considerados
fueron aspecto, color, olor, sabor y textura. Previo al desarrollo del producto final, se
realizaron analisis fisicoquimicos (humedad, pH y acidez) y analisis microbioldgicos
(determinacion de mohos y levaduras, Clostridium sulfito reductores, Salmonella
spp., Coliformes totales, Coliformes fecales y Staphylococcus aureus) en la materia
prima, obteniendo valores que se encuentran dentro de los limites establecidos por
la legislacion vigente. Para evaluar la posibilidad de contaminacién ambiental se
realizaron ademas analisis microbioldégicos de ambiente e hisopados en envases.
Una vez elaborado el producto, se tomaron muestras que fueron conservadas a
tres temperaturas y tiempos de almacenamiento. Las temperaturas (T) evaluadas
fueron: T ambiente (20°C * 5°C), T de refrigeraciéon (4°C -7 °C) y T extrema (45°C).
Los resultados obtenidos fueron adecuados para un alimento segun la normativa
establecida por el Cédigo Alimentario Argentino, con algunas recomendaciones
especificas. A los 40 dias de almacenamiento todas las muestras fueron negativas
para Clostridium sulfito-reductores y mohos y levaduras. A nivel ambiental los
resultados obtenidos mostraron una baja carga de mohos y levaduras. El analisis
sensorial mostré una significativa y mayor preferencia (p<0.0001), por las muestras
frescas envasadas en el momento.




	_GoBack

