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Comparacion de estudios de vida util en panes de molde: Pruebas
aceleradas y tiempo real

Comparison of shelf-life studies on sliced breads: Accelerated and real-time testing

Teresa Quispe Chumbes'; Reynaldo J. Silva Paz*
! Escuela Profesional Ingenieria de Industrias Alimentarias — Facultad de Ingenieria y Arquitectura —
Universidad Peruana Union Lima — Pera

Resumen

El objetivo de esta investigacion fue comparar la vida util de panes de molde clésico, integral
y multisemillas, mediante pruebas aceleradas usando la ecuacion de Arrhenius y el factor Q10
y pruebas en tiempo real. Se realizaron analisis quimicos y sensoriales con consumidores y
jueces entrenados para las diferentes pruebas. Los atributos que mas rapido se deterioraron
fueron la dureza, firmez, humedad sensorial y la aceptabilidad por parte de los consumidores;
los métodos que aceleran el deterioro por efecto de la temperatura, se basan en el cumplimento
de la ley de Arrhenius; sin embargo, también se demostrd que el factor Q10 permite la
determinacion de vida util de los panes de molde similares al tiempo real. El tiempo de vida ttil
calculado para el pan almacenado a temperatura ambiente (~22°C) de la Marca A fue de 17
dias, el pan Marca B, 29 dias y el pan Marca C, 32 dias debido a la diferente composicion de
ingredientes de cada marca de pan. En este sentido, un estudio de vida util acelerada y en
tiempo real, puede considerarse una herramienta eficaz al momento deanalizar y estudiar
las caracteristicas para la aceptabilidad del pan de molde a lo largo de su vida util.

Palabras clave: Vida util, pan de molde, aceptabilidad, jueces, consumidores

Abstract

The objective of this research was to compare the shelf life of classic, whole wheat and multiseed
breads by means of accelerated tests using the Arrhenius equation and the Q10 factor and real-
time tests. Chemical and sensory analyses were performed with consumers and trained judges
for the different tests. The attributes that deteriorated the fastest were hardness, firmness, sensory
moisture and consumer acceptability; the methods that accelerate deterioration by temperature
effect are based on the fulfillment of the Arrhenius law; however, it was also demonstrated that
the Q10 factor allows the determination of shelf life of loaves similar to real time. The calculated
shelf life for bread stored at room temperature (~22°C) Brand A was 17 days, Brand B, 20 days
and Brand C, 32 days due to the different ingredient composition of each brand of bread. In this
sense, an accelerated and real-time shelf-life study can be considered an effective tool when
analyzing and studying the characteristics for the acceptability of sliced bread throughout its
shelf-life.
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