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El objetivo de la presente investigacion fue extender el tiempo de vida util en
rosquitas cajamarquinas haciendo uso de acido ascorbico (antioxidante) y acido
citrico (aditivo sinérgico) envasadas en peliculas flexibles trilaminadas y se utilizé
el método de las pruebas aceleradas para medirlo. Se hizo uso del modelo de
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Arrhenius para asociar la dependencia de la velocidad de reaccion (k) con las
temperaturas de almacenamiento, utilizandose la herramienta de prediccion
estadistica de regresion lineal con un (p < 0,05). Los ensayos experimentales
fueron realizados a temperaturas de 35, 45 y 55°C, considerandose al indice de
peréxidos como el criterio de falla, siendo su valor critico de 10 megO2/kg. Se
encontré que el tiempo de vida util del testigo fue de 77 dias, al usarse el primer
tratamiento con antioxidante (a4cido ascorbico 0,1%) éste fue de 88 dias y al
usarse el segundo tratamiento con antioxidante mas el aditivo sinérgico (acido
ascorbico 0,1% vy acido citrico 0,3%) fue 90 dias. Siendo el tratamiento con
antioxidante (acido ascérbico) mas sinérgico (acido citrico) aquel que tuvo mayor
efecto en la extensién de la vida util de rosquitas cajamarquinas, representando un
incremento del 17% con respecto al testigo; el tratamiento de antioxidante (acido
ascoérbico) tuvo menor efecto en la extension de la vida util de rosquitas
cajamarquinas, representando un incremento del 14,3% con respecto al testigo.

Abstract

The objective of the present investigation was to extend the shelf life of the
Cajamarquinas rosquitas using ascorbic acid (antioxidant) and citric acid
(synergistic additive) packed in flexible trilaminated films, the accelerated test
method was used to measure it. The Arrhenius model was used to associate the
reaction rate dependence (k) with storage temperatures, using the linear
regression statistical prediction tool with a (p <0.05). The experimental tests were
carried out at temperatures of 35, 45 and 55 ° C, the peroxide index being
considered as the failure criterion, its critical value being 10 meqO2 / kg. It was
found that the useful life of the control was 77 days, when using the first treatment
with antioxidant (ascorbic acid 0.1%), it was 88 days and the second treatment with
antioxidant plus the synergic additive (ascorbic acid 0.1% and citric acid 0.3%) was
90 days. The treatment with antioxidant (ascorbic acid) plus synergic (citric acid)
was the one that had the greatest effect on the life span of cajamarquinas
rosquitas, representing an increase of 17% with respect to the control; The
antioxidant treatment (ascorbic acid) had a lower effect on the shelf life of
cajamarquinas, representing an increase of 14.3% with respect to the control.
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