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Introduccién

El mani como alimento es una excelente fuente de nutrientes con un alto contenido de materia grasa que lo
convierte en un producto vulnerable a procesos oxidativos conducentes a la formacion de sabores y aromas
rancios propios del deterioro de los lipidos. Ademas de ir acompafiado de la pérdida del tipico y caracteristico
sabor a mani tostado. En la conservacion de un producto de mani son mdltiples los factores a tener en cuenta,
tales como temperatura de almacenaje, material de envase, humedad del producto, atmésfera de envasado,
entre otros. Con respecto a la atmésfera de envasado se sabe que mientras menor es la cantidad de oxigeno
residual mejor se puede conservar un producto de mani pero no se conoce ciertamente como se afecta la
calidad del sabor del mani utilizando distintos procedimientos de envasado tendientes a disminuir la cantidad de
oxigeno dentro del envase. En base a esto se plante6 el siguiente objetivo de trabajo: determinar el efecto de
distintas atmésferas de envasado sobre el mani frito-salado durante su almacenaje a distintas temperaturas.
Materiales

Se utilizd Mani Pelado Frito-Salado, Blanchado 38-42, el cual fue provisto por la empresa JL SA, Ticino,
Provincia de Cérdoba, Argentina.

Métodos

Almacenamiento. El Mani Frito-Salado fue envasado en bolsas de polietieno de alta barrera, en tres
atmosferas de envasado: a) atmosfera normal (MFS-N), b) barrido con nitrégeno (MFS-Nit) y c) al vacio (MFS-
V). Las muestras fueron colocadas en dos temperaturas de almacenaje: 23 y 40 °C y se tomaron muestras cada
30 dias durante cuatro meses. El experimento se realiz6 en tres repeticiones.

Anélisis sensorial. Se realizaron pruebas descriptivas utilizando un panel de 12 jueces entrenados, los cuales
tuvieron un entrenamiento de 8 horas (4 sesiones de 2 horas cada una). Para registrar los resultados se utilizd
una escala lineal de 0-150.

Analisis estadistico. Se realizé andlisis de varianza, test de Duncan para separacion de medias y regresion
lineal.

Resultados y Discusion

El analisis descriptivo sensorial realizado por el panel constituido por los 12 jueces entrenados evalué 15
atributos sensoriales del producto Mani Pelado Frito-Salado, los cuales fueron: a) de apariencia: color marrén,
brillo, rugosidad y pulverulencia b) de sabor: mani tostado, oxidado, cartén y mani crudo, ¢) de gusto basico:
dulce, salado, acido y amargo y d) de textura: dureza y crujiente. Durante los 120 dias de almacenaje a 23 y
40°C solo variaron significativamente entre los periodos de tiempos analizados, entre las temperaturas y entre
las atmosferas de envasado, los atributos sensoriales correspondiente a sabor a oxidado, sabor a cartén y
sabor a mani tostado.

Las muestras de Mani Frito-Salado almacenadas a 40°C sufrieron procesos de deterioro oxidativo mas
acelerados que aquellas muestras conservadas a 23°C. Estos resultados se evidenciaron por un mayor
aumento en el sabor oxidado y a carton y mayor pérdida del sabor a mani tostado (Fig. 1).

En cuanto a las distintas atmdsferas de envasado se observé que fue mas efectiva la proteccion a proceso de
rancidez oxidativa, cuando el producto fue envasado al vacio, seguido por aquel envasado en atmdsfera de
nitrégeno. Esto se evidencio por una mejor conservacion del sabor a mani tostado y por un menor desarrollo de
sabor oxidado y a cartdn tanto a 23°C como a 40°C a lo largo de los 120 dias de almacenaje (Fig. 1).
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Fig. 1. Intensidades medias de los sabores a Mani Tostado, Oxidado y Cartdn (escala 0-150) obtenidas
durante el andlisis sensorial descriptivo de las muestras de Mani Pelado Frito-Salado envasado en
atmosfera normal (MFS-N), en atmosfera de nitrogeno (MFS-Nit) y al vacio (MFS-V) almacenadas 120

dias a 23y 40 °C.

Simbolos usados: ¢ = MFS-N, m = MFS-Nity A = MFS-V.
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