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Debido a la gran variedad y al rol cultural y gastronémico que tiene el aji en el
Perd, el conocimiento de las propiedades viscoelasticas de sus salsas es
fundamental para entender y predecir la estabilidad de las mismas. El presente
trabajo tuvo como principal objetivo disefiar el tratamiento térmico y evaluar los
cambios de la consistencia, propiedades viscoelasticas y el contenido de
sustancias pécticas en salsas elaboradas con tres acciones de aji. Estas
accesiones fueron seleccionadas en funcion al contenido de sustancias
pécticas, la disponibilidad y el color de la materia prima, luego de haber
caracterizado veinte de éstas. El contenido de sustancias pécticas fue
determinado espectrofotométricamente como &cido galacturénico; la consistencia
con el consistometro de Bostwick; y las propiedades viscoelasticas mediante
pruebas de barrido de esfuerzo y frecuencia. El punto mas frio del frasco de
salsa de aji (150 mL) se encontr6 a % de distancia de la tapa y el tiempo de
procesamiento térmico fue de 16 y 8 min a 90 y 100 °C respectivamente, a
excepcion del miscucho naranja (17 min a 90 °C). En las salsas pasteurizadas el
contenido péctico aumentd debido a que el calor facilité la difusion y solvatacion
del mismo, a excepcién del miscucho naranja (90 °C) lo que podria deberse al
tiempo de pasteurizacion. En las pruebas de barrido de esfuerzo y frecuencia
el médulo de almacenamiento (G’) siempre fue superior al de pérdidas (G")
(predominio de las propiedades elasticas sobre las viscosas). Ademas, se
evidencio que los valores de estas variables disminuyeron con la pasteurizacion
debido, probablemente, al aumento de las sustancias pécticas solubles en agua.
Por dltimo, este estudio permitio identificar que, de las tres salsas estudiadas, la
salsa del aji chico fue la que presenté una mejor estructura (mayores valores de
GyG”).

Abstract

Due to the variety and the cultural and gastronomic role that chili pepper has in
Peru, knowledge of the viscoelastic properties of their sauces is essential for

understanding and predicting its stability. The aim of this study was to design the



heat treatment and assess changes in consistency, viscoelastic properties and
content of pectic substances in sauces made with three chili pepper. These
accessions were selected according to the content of pectic substances,
availability and color of the raw material, after having characterized twenty of
them. The content of pectic substances was determined spectrophotometrically
as it galacturonic acid; consistence with Bostwick consistometer; and the
viscoelastic properties by testing stress and frequency sweep. The coldest point
of the glass jar of chili sauce (150 mL) was found to % away from the cover and
the time thermal processing was 16 and 8 min at 90 and 100 °C respectively,
except miscucho naranja (17 min at 90 °C). In pasteurized sauces pectic content
increased because heat facilitated diffusion and solvation of it, except miscucho
naranja (90 °C) which could be due to pasteurization time. In testing strees and
frequency sweep, the storage modulus (G') it was always above loss modulus
(G") (predominance of elastic over viscous properties). It also showed that the
values of these variables with pasteurization decreased, probably due to
increased water soluble pectic substances. Finally, this study allows us to
discover that, of the three studied sauces, chico sauce had a better structure

(higher values of G' and G").
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