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RESUMEN

Los conservantes naturales estan tomando mas fuerza en los sistemas productivos
industriales lo que garantiza la confianza de los consumidores, razon ante lo cual el
objetivo del presente trabajo consistio en evaluar el efecto de la sustitucion parcial de
sales de nitro por aceite esencial de orégano (Origanum vulgare) sobre la conservacion y
aceptabilidad de la salchicha de pollo. El estudio se realizé en la Universidad Técnica de
Manabi Facultad de Ciencias Zootécnicas aplicando cuatro tratamientos (T1= 100%
nitrito; T2= 50% nitrito- 50% aceite esencial de orégano; T3= 25% nitrito-75% aceite
esencial de orégano; T4= 100% aceite esencial de orégano), a los cuales se les realizé un
analisis fisico (masticabilidad), quimico (perdida por calentamiento, grasa, proteina,
ceniza, pH, Aglutinantes) y microbiologico (Salmonella, Aerobios mesofilos,
Enterobactereaceae, Escherichia coli y Stafilococcus aureus) también se efectud un
analisis organoléptico y los datos fueron procesados en el programa estadistico SPSS
utilizando la prueba de Duncan. Los resultados del analisis fisico quimicos obtenidos
demuestran que todos los tratamientos se ajustan a la norma INEN 1338, para los analisis
microbioldgicos los tratamientos mostraron que se encuentran aptos para el consumo,
aunque los tratamientos con mayor cantidad de aceite esencial tienen menos
microorganismos Yy los resultados de aceptabilidad del panel sensorial del producto
evidencia que el tratamiento T2= 50%nitrito-50% aceite esencial de orégano tuvo mayor
aceptacion, los resultados obtenidos reportan que el aceite esencial de orégano puede ser
utilizado como conservador natural en salchicha de pollo ya que inhibe los

microorganismos dandole mayor tiempo de vida util al producto.

Palabra claves: conservante natural, embutidos, aceites esenciales.
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SUMMARY

Natural preservatives are gaining more strength in industrial production systems,
which guarantees consumer confidence, and for this reason the objective of this research
is to evaluate the effect of the partial substitution of nitro salts for essential oil of oregano
(Origanum vulgare) on the preservation and acceptability of chicken sausage. The present
study was carried out at the Technical University of Manabi, Faculty of Zootechnical
Science, carrying out four treatments, the following being T1= 100% nitrite; T2= 50%
nitrite-50% oregano essential oil; T3= 25% nitrite-75% oregano essential oil, T4= 100%
essential oil of oregano, which underwent a physical analysis (chewiness), chemical (by
heating, fat, protein, ash, pH, binders) and microbiological (Salmonella, Mesophilic
aerobes, Enterobactereaceae, Escherichia coli and Staphylococcus aureus) an
organoleptic analysis was also performed by analyzing it in the SPSS statistical program
using Duncan. The results of the physical-chemical analysis obtained show that all the
treatments comply with the INEN 1338 standard, for the microbiological analyzes the
treatments showed that they are suitable for consumption, although the treatments with a
greater quantity of essential oil have fewer microorganisms and the results of
acceptability of the sensory panel of the product shows that the treatment T2 = 50%
nitrite-50% essential oil of oregano had greater acceptance, the results obtained report
thet the essential oil of oregano is an excellent natural preservative in chicken sausage

since it inhibits the microorganismos giving the producto a longer shelf life.

Keyword: natural preservative, sausages, essential oils.
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1. INTRODUCCION

Los seres vivos, deben tener una fuente adecuada de proteina en su alimentacion
para crecer y conservarse de manera autonoma, La industria carnica a nivel mundial esta

en la constante busqueda de nuevos ingredientes no tradicionales (Agudelo, et al., 2015).

Los embutidos son productos carnicos sometidos a coccién, ahumados o no,
introducidos a presion en fundas naturales o sintéticas. Dentro de los productos mas
comunes se encuentra las salchichas, mortadela, jamon; para lo cual se encuentra una
emulsion la misma que extrae las proteinas del musculo a través de la adicion de sales

curantes para obtener una estructura gelatinosa (Castro, 2011).

Un aporte de Gallinger, et al., (2016) menciona que el pollo provee una carne
blanca que posee numerosos nutrientes indispensables para el crecimiento, desarrollo y
funcionamiento del organismo, por lo que forma parte de las recomendaciones de las

guias alimentarias de diversas poblaciones.

En la actualidad la industria de los alimentos esta realizando estudios sobre la
utilizacién de sustancias naturales como agentes de conservacion, aprovechando el

principio activo que poseen diversas especies vegetales (Astudillo, 2014).

El aceite esencial de hojas de orégano al poseer metabolitos secundarios que estan
siendo estudiado en la industria farmacéutica como potenciales agentes bactericidas,
fangicos y antioxidantes, motivo por el cual el principio activo de este aceite, se podria

utilizar para la conservacion de alimentos (Ramos, 2019).

El aceite de orégano es un conservador en la industria de los alimentos debido a
que evita el crecimiento de microorganismos. (lbarra, et al., 2020) Sus compuestos
principales son el timol y el carvacrol que puede representar hasta el 80 % de su
contenido, y son los responsables de su actividad bioldgica. (Figiel, et al., 2010). Es por
esta razon que el objetivo de esta investigacion es sustituir parcialmente las sales de nitro
por aceite esencial de orégano (Origanum vulgare) en salchicha de pollo para analisis

bromatologico y sensorial.



1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El problema del deterioro microbiano de los alimentos tiene implicaciones
econdmicas evidentes, tanto para los fabricantes como para distribuidores y
consumidores. Se calcula que mas del 20% de todos los alimentos producidos en el

mundo se pierden por accién de los microorganismos (Vazquez, 2001).

Las sales nitrificantes son conservantes inorganicos que se emplean con
regularidad como aditivos alimentarios, sobre todo en productos carnicos, por su efecto
antimicrobiano (Heinz y Hautzinger, 2007). Estos productos quimicos tienen un elevado
riesgo toxicologico causando la muerte si se excede en la cantidad esto hace que se cause
un rechazo por parte de los consumidores de productos procesados, por lo cual ha surgido
la necesidad de buscar otras opciones, como es el caso de antioxidantes y conservantes

procedentes de la extraccion de aceites esenciales (Walker, 2006).

El poder conservante del aceite esencial de orégano estd relacionado con sus
principales componentes, denominados timol y carvacrol. El timol tiene efectos
antibacterianos, antifungicos y antihelminticos. El carvacrol ha sido estudiado por sus
efectos bactericidas (Alzate, et al., 2009).

Por lo ante expuesto se plantea lo siguiente ¢La sustitucion parcial de sales de
nitro por aceite esencial de orégano (Origanum vulgare) en salchicha de pollo conservaria
sus propiedades bromatoldgicas y sensoriales?

2. JUSTIFICACION

Actualmente la produccién de alimentos estd sumergida en un mercado
globalizado, donde la competitividad se mide mas alla de la calidad y la productividad,
teniendo a consideracion factores como sus caracteristicas organolépticas, el costo, el

valor nutritivo, la facilidad de preparacion y la vida de anaquel.

Cabe destacar el creciente interés de los consumidores por la seguridad y calidad
de los alimentos a ingerir, las nuevas tendencias revelan claramente preferencia en la
industria alimentaria hacia los conservantes naturales como es el caso de antioxidantes y
pigmentaciones que no hagan dafio al sistema digestivo. Estudios han localizado en los

compuestos fenolicos el agente conservador de estos productos cuya accion aparte de ser



un potente antioxidante tiene efectos negativos sobre agentes patdgenos que causan dafos

irreversibles en la salud.

La presente investigacion pretende sustituir parcialmente las sales de nitro que su
gran exceso de consumo causa dafio irreversible a la salud por aceite esencial de orégano
los cuales contienen en su estructura metabolitos secundarios que pueden alargar la vida

de anaquel al producto también es un agente protector en quien lo consuma.

Es por esta razon que esta investigacion se basa en la evaluacion del efecto
obtenido mediante la adicion de un conservante natural como lo es el aceite esencial de
orégano sobre las caracteristicas fisicogquimicas, microbiolégicas y sensoriales de un

embutido de pollo al sustituir parcialmente el conservante de sintesis quimica.

3. OBJETIVOS

3.1.0BJETIVOS GENERAL

Evaluar el efecto de la sustitucion parcial de sales de nitro por aceite esencial de
orégano (Origanum vulgare) sobre la conservacion y aceptabilidad de la salchicha de

pollo.

3.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar las caracteristicas bromatoldgicas de la salchicha de pollo segln los
requerimientos de la normativa. INEN 1338.

e Determinar la carga microbioldgica del producto mediante analisis microbioldgicos
para la durabilidad de la salchicha de pollo.

e Evaluar la aceptacién organoléptica mediante el uso de un panel semientrenado y
también técnica instrumental a las salchichas de pollo con diferentes concentraciones

de aceite de orégano

4. HIPOTESIS

Al elaborar salchicha de pollo sustituyendo parcialmente las sales de nitro por
aceite esencial de oregano (Origanum vulgare) este influird sobre la conservacion y

aceptabilidad.



5. MARCO REFERENCIAL
5.1.Productos Carnicos

Son los productos elaborados con carne, grasa y despojos comestibles de animales
de abasto condimentados, curados o0 no, cocidos o no, ahumado 0 no y desecados 0 no, a
los que puede adicionarse vegetales; y que se someten a la accion de embutido como se
indica (INEM 1217, 2013).

e Salami. - Es el embutido seco, curado, madurado o cocido elaborado a base de
carne de porcino y/o bovino, con grasa de porcino, sal, azlcar, especias con o sin
la adicion de licores.

e Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto elaborado por una mezcla
de carnes, cabezas, orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de
la cabeza y patas, condimentado, cocido, prensado y/o embutido.

e Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o0 en
mezcla (pasta gruesa), adicionada de condimentos y embutidas en tripas naturales
o artificiales; puede ser fresco, madurado, escaldado, ahumado o no.

e Salchicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada (pasta fina)
preparada con carne seleccionada de animales de abasto, grasa de porcino,
condimentos y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o
artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

e Morcillas de sangre. Es el producto cocido elaborado a base de sangre de porcino
y/o bovino, obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin
grasa y carne de porcino embutido en tripas naturales, ahumadas o no.

e Mortadela. Es el producto elaborado a base de una mezcla de carnes de animales
de abasto con grasa porcina, cortadas, picadas y emulsionadas (pasta fina),
embutido en tripas artificiales de uso permitido, y que se someten a coccion.

e Untable (spreed). Producto carnico procesado de consistencia suave que permite
untarse, elaborado con carne desmenuzada cocida, vegetales, especias y aditivos
alimentarios permitidos, embutidos o envasados y sometidos a tratamiento

térmico.



5.2.Embutidos

La tecnologia de cérnicos ha evolucionado con el pasar del tiempo y su creciente
demanda ha determinado que se desarrolle un sin nimero de alimentos procesados a partir
de la carne de animales comestibles. Es asi que la elaboracion de enlatados y embutidos

se encuentra difundida a nivel de todo el mundo (Chambi y Quiroz, 2017).

El embutido es un alimento preparado a partir de carne picada, grasa, sal, agentes
de curado, azucar, especias generalmente incluyen dentro de su composicion, aditivos y
condimentos que contribuyen junto con los diversos tratamientos al logro de la variedad

de productos, que es introducida en tripas naturales o artificiales (Pachacute, 2009).

Segun Ramos (2019), existe una gran variedad de productos carnicos, una forma
de clasificarlos desde el punto de vista de la practica de elaboracion, los cuales llamamos
embutidos.

5.2.1 Composicién nutricional de los embutidos

Segun lo indica Ruiz (2017) que el embutido es muy rico en grasa animal,
kilocalorias y sodio, en el caso del embutido de carne, este serd& mas puro cuando posea
una mayor proporcion de esta y menor de grasa afiadida, por ejemplo, el chorizo, el
salchichdn y la longaniza llevan afiadida a la carne de cerdo y vacuno, fragmentos de
tocino; por este motivo, su contenido calorico se multiplica, las salchichas también llevan
grasa de cerdo, introducida en la tripa que contiene, y ademas carne de cerdo, vaca, pollo,

pavo, entre otros.

Respecto a los hidratos de carbono, no suelen ser alimentos con un contenido muy
destacable en los mismos, solo en el caso de que lleven harinas o féculas afadidas
aumentara este valor, en cuanto al contenido en agua de los embutidos es muy variable,
y cuanto mas curado y desecado esté el producto final, menor contenido tendra,
atendiendo a su contenido en minerales, el que destaca notablemente sobre los demas es
el sodio, componente de la sal afiadida en todos ellos como saborizante y método de
curacion y conservacion, en cuanto a las vitaminas, las que méas abundan suelen ser la

vitamina A 'y D las cuales son liposolubles (Pefiaherrera, 2018).



5.3. Salchicha

Son embutidos blandos, crudos, encarnados o blancos, a base de carne molida o

emulsionada, mezclada o no de: bovino, porcino, pollo y otros tejidos comestibles de

estas especies, mezclados con grasa de cerdo y metidos en tripa natural o artificial.
(Angulo, et al., 2019).

Segun la INEM 1 338:96 (1996). Las salchichas pueden ser elaboradas como

salchichas crudas, maduradas, escaldadas y cocidas.

5.3.1.

Salchicha madurada. Es el producto crudo, curado y sometido a fermentacion.
Salchicha escaldada. Es el producto que, a través de escaldar, freir, hornear u
otras formas de tratamiento con calor; hecho con materia cruda triturada a la que
se afiade sal, condimentos, aditivos y agua potable (o hielo) y las proteinas a través
del tratamiento con calor, son mas o menos coaguladas, para que el producto
eventualmente otra vez calentado se mantenga consistente al ser cortado.
Salchicha cocida. Es el producto cuyas materias primas en su mayoria son
precocidas; cuando son elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber
predominio de estos sin cocinar. En condiciones de frio las salchichas deben
mantenerse consistentes al ser cortadas.

Salchicha cruda. Es el producto cuya materia prima y producto terminado no son

sometidos a tratamiento térmico o de maduracion.
Valor nutricional de la salchicha

De acuerdo a la variedad de tipos, tamafios, de las salchichas y la oferta en el

mercado es dificil dar cifras sobre el aporte nutricional de este producto. Sin embargo,

tomando promedios de los diferentes tipos de salchichas, se puede dar una idea de su

valor nutricional (Rosero, 2014).

Tabla 1: Valor nutricional de la salchicha

Nutrientes Cantidad
Proteinas 16,70g
Lipidos(grasa) 30,009
Calorias 367cal

Fuente: (Rosero, 2014).



5.3.2. Composicion de las salchichas

Los tres componentes principales de la salchicha son: agua, proteinas y grasas. El
agua, se encuentra en mayor proporcion, un 70% de los tejidos magros, las proteinas se
encuentran en el masculo magro es de 22% y el de grasa es de un 5% a 10 %, el contenido
mineral es de aproximadamente un 1%, ademas de otros insumos importantes en la

elaboracion de este tipo de embutidos (Sanchez y Tuso 2018).
5.4. Pollo

El pollo es una fuente de proteina de alto valor proteico, presenta en su estructura
una abundancia de aminoéacidos esenciales como la lisina que ayuda a prevenir muchas
infecciones, también tiene niacina, hierro, zinc, fosforo y potasio que ayuda al cuerpo a

retener mayor energia (Cardoso, et al., 2017).

La carne de pollo aporta bajos contenidos de acidos grasos saturados y altos
contenidos de &cidos grasos como el omega 3 — 6; no obstante, se debe tomar a
consideracién que la carne magra tiene menos colesterol y aportan mas proteina en su

estructura (Bastidas, et al., 2017).
5.4.1. Composicion nutricional del pollo

La carne del pollo es mas apetecible ya que su carne contiene en promedio, un
gran contenido de proteinas de alto valor biol6gico como lo observamos en la tabla 2.

Tabla 2: composicién nutricional de pollo

Composicién nutricional de pollo

100 gramos
Proteina 20g
Grasa 1,3g 2 3,99
Minerales 119
Hierro 129
Zinc 79

Fosforo, potasio, selenio y vitaminas del 10g

complejo B.

Fuente: Gallinger, et al., 2016



5.5. Aditivos

Los aditivos alimentarios se consideran como sustancias afiadidas a un alimento,
con el objetivo de mejorar los aspectos biologicos, fisicos y quimicos aplicados durante
el proceso manufactura de un alimento. (Skrie y Orellana 2018). Se considera como
aditivo a todo elemento sea solido o liquido, con propiedades que garantizan la estabilidad
de un alimento, y se agrega en el proceso de elaboracion de un producto alimenticio, con
la Gnica finalidad de proporcionar un alimento seguro, no perecible, e incluso con sabor

y apariencia agradable para quien lo va a consumir (Mexicano, et al., 2019).
5.5.1. Clasificacién de los aditivos alimentarios

Con base en su clase funcional, los aditivos alimentarios pueden presentar las
siguientes funciones: agentes acidificantes, agentes acondicionadores, agentes
antiaglutinantes, agentes antiespumantes, agentes antioxidantes, agentes clarificantes,
agentes conservadores, agentes emulsificantes, agentes endurecedores, agentes
espumantes, agentes gasificantes, agentes gelificantes, agentes de glaseado, agentes
humectantes, agentes incrementadores de volumen, agentes potenciadores de sabor,
agentes retenedores de color, agentes secuestrantes, agentes reguladores de pH, agentes
colorantes, agentes decolorantes, agentes edulcorantes, gases de envasado, saborizantes,

agentes enzimaticos y sustancias inertes (Randhawa y Bahna, 2009).

Con base en estas funciones, los aditivos alimentarios se dividen en ocho
principales grupos: antioxidantes, colorantes, emulsificadores y estabilizadores de sabor,
solventes, agentes de glaseado, edulcorantes, conservadores y agentes espesantes
(Velazquez, et al., 2019).

e Antioxidantes. - Los antioxidantes son moléculas que acttian antes o durante una
reaccion en cadena de los radicales libres; ya sea en la etapa de iniciacion,
propagacion, terminacion, descomposicion o en la subsecuente oxidacion de los
productos (Cardoso, et al., 2005).

e Colorantes. - Segun su procedencia pueden clasificarse en colorantes de origen
natural (vegetal, animal o mineral) o sintéticos, los primeros se encuentran de
manera propia en su composicion, se extraen y emplean para colorear otros
alimentos procesados; los segundos han sido modificados fisica o quimicamente
(Parra, 2004).



e Emulsificadores y estabilizadores del sabor. - Los emulsificadores son
sustancias que forman o mantienen una emulsion uniforme en un producto y los
estabilizantes determinan las propiedades reoldgicas del producto y aportan
suavidad, cuerpo y textura (Ortiz, 2016).

e Agentes espesantes. - Los principales componentes de los espesantes son el
almidon 'y las gomas, el almidénse presenta endos formas, el
“almidon” propiamente dicho, que esun polimero de origen vegetal,y
el “almidon modificado” (E-1442), las gomas son muy utilizadas en la industria
alimentaria y todas ellas tienen propiedades emulsionantes, espesantes Yy
estabilizadoras (Calleja et al., 2015).

e Conservadores. - Los conservadores son sustancias que, por separadas o
mezcladas, pueden inhibir, retardar o detener los procesos de fermentacion,
enmohecimiento, putrefaccion y otras alteraciones bioldgicas de los alimentos y
productos son algunas de las capacidades de los agentes conservantes, segun la
forma de uso, se clasifican en dos: los empleados para el tratamiento externo de
los alimentos y los utilizados para su incorporacion directa a los productos

(Vanegas y Lopez, 2018).
5.6.Conservantes

La vida util se ha definido como el periodo de tiempo durante el cual el producto
alimenticio permanecerd seguro el mismo se conservara por mas tiempo teniendo sus
caracteristicas sensoriales, quimicas, fisicas, microbioldgicas y funcionales deseadas al
almacenarse bajo las condiciones recomendadas; siendo asi cualquier aditivo que pueda
prolongar o mantener la vida util de un producto alimenticio se describe como un

conservante (Adelakun, et al., 2016).
5.6.1. Conservantes artificiales

El uso de conservantes quimicos es antiguo, sin embargo, los alimentos
conservados con ellos no son imperecederos, estos se mantienen inalterados por un
periodo de tiempo limitado, pues el crecimiento de los microorganismos se ve retardado,
pero no inhibido de forma total. El grado de inhibicidn final va a depender del tipo de
substancia y de su concentracion. Los conservantes son substancias que, en algunos casos,

se consideran fundamentales y que rara vez se puede sustituir, como los nitritos y nitratos.



En este caso, se regula su empleo y se limitan las concentraciones maximas admisibles
(Valencia, 2020).

5.6.1.1. Nitritos y nitratos

Los nitratos y nitritos favorecen las caracteristicas fisicas de los embutidos.
Intervienen en el caracteristico rosado, dan sabor y aroma especial al producto. Ademas,

protegen de la aparicion del Clostridium botulinum (Huanca y Solis, 2016).

El ion nitrato es considerado una base fundamental en la conjugacion del acido
nitrico (HNO3) soluble en agua y genera iones nitrato y iones hidroxonio, los nitratos se
diluyen en H20, con excepcién de aquellos que son simples como los del mercurio y el
bismuto (Becerra y Mosqueira, 2019), estos productos son utilizado como aditivos
quimicos en salchicha para evitar el ataque de microorganismos, sin embargo un exceso
de estos aditivos pueden provocar toxicidad que se manifiesta como
metahemoglobinemia y formacion de nitrosaminas asociada a riesgos cancerigenos
(Segurondo, et al., 2020).

5.6.2. Conservantes naturales

El mercado de los conservantes y aditivos obtenidos a partir de fuentes naturales,
desde el siglo pasado ha crecido ampliamente, debido a los peligros potenciales de los
aditivos y conservantes alimentarios artificiales y a los beneficios encontrados en

compuestos biolégicamente activos (Solymosi et al., 2015).

En la actualidad, las sustancias naturales son evaluadas en produccion animal
como estimulantes de crecimiento debido a las restricciones para usar sustancias
sintéticas (Theuretzbacher, 2013). Los aditivos naturales pueden aumentar el nivel
productivo, la respuesta inmune, el estado de salud y disminuir la oxidacién de las grasas

en la carne de pollo (Mahmoud, et al., 2016).
5.7. Aceites esenciales

Los aceites esenciales son utilizados como agentes antimicrobiano y antioxidante
siendo un mercado creciente que refleja el interés hacia el “consumismo verde” (Prakash,
et al., 2016). Estos se extraen del material vegetal mostrando beneficios en la

alimentacion y la salud humana, actualmente se estudian sus propiedades biologicas
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como antitumorales, analgésico, insecticida, antidiabéticos y antiinflamatorio y por sus

propiedades antimicrobianas (Ribeiro, et al., 2017).
5.7.1. Extraccion del aceite esencial por hidrodestilacion

Se denomina hidrodestilacion de cualquier material vegetal por medio de vapor
de agua, en donde el vapor arrastra el aceite esencial presente en la parte sometida al
proceso, el punto de ebullicion difiere segun el aceite esencial que se extrae, la mezcla
del aceite esencial més el agua presenta un punto de ebullicion inferior y por esto se puede
destilar (Obregon, 2018).

Para este proceso se usa un condensador en donde los vapores se enfria y se
transforma en liquido formando dos fases, la primer es la parte que contiene el aceite
esencial y la segunda es cuando el agua arrastra el aceite y es retenida en una trampa en

donde por densidad se separa el agua del aceite esencial (Gutiérrez, et al., 2018).
5.7.2. Aceite esencial de orégano.

El aceite de orégano es una mezcla compleja de cientos de compuestos aromaticos
volatiles individuales que se derivan de las diversas especies de orégano (Monu, et al.,
2016). Estos aceites por sus propiedades son conocidos como antiinflamatorias,
antibacterianas y antioxidante, debido a su contenido de carvacrol y timol (Govaris, et al.,
2010); incluso usado a bajas concentraciones, el aceite de orégano tiene actividad
bioldgica (Ali, et al., 2015).

Se ha demostrado en varias investigaciones que tienen efecto inhibidor sobre unas
variedades de bacterias y tiene un amplio espectro de propiedades antibacterianas
(Goncalves, et al., 2013). En este sentido la propiedad natural del aceite de orégano ha

permitido que se pueda utilizar para conservar alimentos (Viuda, et al., 2011).

Tabla 3: Composicion taxondmica del orégano

Composicion taxondmica del orégano

Division Tracheophyta
Clase Magnoliopsida
Sub Clase Asteranae
Orden Lamiales
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Familia Lamiaceae

Genero Origanum L.

Especie Origanum vulgare L.
Fuente ITIS, 2016.

5.7.3. Composicién quimica del orégano

Los componentes del orégano pueden variar de un lugar a otro por las condiciones
climaticas, el periodo estacional en el que se toma la muestra, el origen geografico, los

métodos de extraccion, etc (Garcia et al., 2012).

Entre los compuestos principales reportados en estudios previos se encuentran el
carvacrol (38,30 %), y el terpineno-4-ol (28,70 %). Sus estructuras quimicas se muestran
en la siguiente figura (Govindarajan et al., 2016).

CH CH
3 HaC 3
OH HO )»—CHj,

OH

(a) CH3 CH3 (b) CH3 (C) ch CH3

Figura 1. Estructura quimica de dos componentes principales de aceite esencial de

Origanum vulgare: carvacrol (), terpineno-4-ol (b), y timol (c)

Fuente: (Govindarajan, 2016)
5.7.4. Usos del aceite esencial de orégano (Oreganum vulgare L.)

En el ambito culinario, es utilizado para resaltar sabores 0 como condimento en la
elaboracion de comidas, en la medicina es utilizada para diversas dolencias entre las que
se encuentran asma, indigestion, dolores de cabeza, entre otros, también se usa para
decoracion y en la industria de perfumeria, pero uno de las aplicaciones mas importantes
surge por su alto poder antimicrobiano, permitiéndole ser utilizado en la elaboracién de

diversos productos o como conservante alimentario (Sanchez y Razuri 2017).

12



Gracias a los compuestos que presenta en su estructura, el orégano puede ejercer
diferentes actividades en el organismo, como su capacidad antioxidante, antibacteriana y

antiinflamatoria.
5.7.5. Propiedades Antioxidantes del aceite de orégano

Segun Zeng, et al., (2015) indicaron que la capacidad antioxidante del orégano se
deberia principalmente a la presencia del carvacrol y el timol, los cuales actuarian como
donadores de hidrogeno a los radicales de perdxido producidos durante el primer paso en

la oxidacion de lipidos, retardando asi la formacién de peroxidos.
5.7.6. Propiedades antibacterianas

La capacidad antimicrobiana del orégano se da por la accién de los compuestos
volatiles, segin Hernandez, et al., (2014), el efecto se basa en el caracter lipofilico, ya
que, causan dafios en la membrana exterior de la bacteria la cual estd compuesta por
acidos grasos, es asi como se genera un incremento de la permeabilidad la cual conlleva

a una pérdida de adenosin trifosfato ATP, fuga de iones y finalmente, lisis celular.
5.7.7. Propiedades Antiinflamatorias

Los extractos vegetales que contienen timol y carvacrol son capaces de inhibir las
citocinas proinflamatorias, disminuyendo de esta manera el reclutamiento de células
inflamatorias y aliviando el dafio oxidativo de las células, sobre todo a nivel intestinal
(Riella, 2012).

5.8. Anélisis bromatoldgicos en salchichas
5.8.1. Analisis de la pérdida por calentamiento

Es la pérdida de masa experimentada por la muestra, cuando se somete a
calentamiento, en la cual se mescla cuidadosamente la muestra con etanol y arena, luego
se realiza un bafio maria la cual se pesa hasta obtener una masa constante, como resultado
final, debe reportarse la media aritmetica de los resultados de determinacion en
porcentajes de masa (INEN 777, 1985).
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5.8.2. Analisis de contenido de grasa total

El contenido total de lipidos de un alimento se determina, habitualmente, por
medio de los métodos de extraccion con disolventes organicos. La exactitud de estos
métodos depende sumamente de la solubilidad de los lipidos en el disolvente utilizado y
de la capacidad de extraer los lipidos de los complejos formados con otras
macromoléculas. El contenido en lipidos de un alimento determinado con un disolvente
puede ser completamente diferente del contenido determinado con otro disolvente de
diferente polaridad (Nielsen, 2003).

5.8.3. Anadlisis de determinacion proteinas

En este método se digiere la materia organica con acido sulfirico concentrado
caliente para elevar el punto de ebullicion del &cido se le afiade una mezcla catalizadora,
gue normalmente contiene un verdadero agente catalitico (mercurio, cobre o selenio)
junto con sulfato de potasio. Todo el nitrdgeno organico se convierte en amoniaco, que

se suele medir mediante titulacion (Greenfield y Southgate, 2006).
5.8.4. Andlisis de determinacion cenizas

La determinacion del contenido de cenizas en los alimentos es un indicador del
contenido total de minerales, materia inorganica y micro elementos que cumplen
funciones metabdlicas importantes en el organismo, asi mismo es indicativa de posibles
adulteraciones, permite detectar posibles contaminaciones metalicas en los alimentos

durante el proceso de produccién y almacenamiento (Zumbado, 2002).
5.8.5. Analisis de determinacion pH.

El pH es una medida de alcalinidad o acidez de una solucion, es considerado una
medida del balance de los iones hidrogeno [H+] y los iones hidroxilo [OH-] en el agua.
El pH va en un rango de 0 a 14, considerandose neutral el valor de 7, si el valor de pH es
menor a 7 el agua es considerada acida debido al alto contenido de iones hidrégeno, por
lo contrario, si el valor de pH es mayor a 7 el agua es considerada basica debido a la
presencia de alto contenido de iones hidroxilo (Sanchez, 2007).
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5.8.6.

Andlisis de determinacion de aglutinante.

Este analisis describe una determinacién cualitativa para probar presencia de

almidon en la cual se trata la muestra en una solucion alcohdlica de hidréxido de potasio

hasta disolucion de los compuestos de carne, e hidrolizar el almidon en medio acido y

proceder a su determinacion volumeétrica, los aglutinantes(almidones) es una mezcla de

almidon e hidratos de carbono especialmente utilizada en la industria carnica y sus

derivados como los embutidos (Méndez, 2015).

5.9. Microorganismos que se analizan en salchichas escaldadas

5.9.1.

5.9.2.

5.9.3.

5.94.

Escherichia coli.- es un bacilo Gram negativo, anaerobio facultativo, usualmente
movil por flagelos peritricos, cuyo hébitat es el intestino de animales de sangre
caliente; esta bacteria es utilizada como indicador de posible contaminacion fecal
y presenciade patdgenos en agua y alimentos debido a que se encuentra
abundantemente en heces de humanos y animales, la mayoria de las cepas de E.
coli son inofensivas, sin embargo algunas de ella produce toxinas, varios estudios
han documentado que ciertas cepas de E. coli producen diarrea y otras
enfermedades extraintestinales en humanos (Soto, et al., 2016).

Salmonella spp.- es un género bacteriano perteneciente a la familia
Enterobacteriaceae, constituye un grupo importante de patdgenos para animales
y humanos. Esta compuesto por dos especies: S. entéricay S. bongori de las cuales
la S. entérica representa la especie de mayor patogenicidad (OMS 2018).
Staphylococcus aureus.- son un grupo de bacterias. Hay més de 30 tipos. Un tipo
llamado Staphylococcus aureus causa la mayoria de las infecciones por
estafilococo. (MedlinePlus, 2020). Las bacterias son cocos (forma redondeada)
Gram positivos, de 0,5 a 1,5 um de didmetro, que estan agrupadas irregularmente.
Su nombre posee del griego Staphyle (racimo de uvas), propuesto Alexander
Ogdson en 1880, ya que al llevarlos al microscopio poseen un patrén
caracteristico de agrupacion que recuerda a un racimo de uvas (Villegas, 2017).
Los alimentos que son contaminados mayormente son: jamon, salame, carnes,
sandwiches, postres, aderezos de ensaladas y quesos (Guillen, et al., 2016).
Enterobacteriaceae.- es la familia mas grande y heterogéneo de bacilos
gramnegativos, son microrganismos ubicuos de distribucion mundial que se

encuentran en el suelo, agua, la vegetacion y formando parte de la flora intestinal
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normal de los animales y el ser humano también tienen una gran importancia
clinica; pueden llegar a causar multiples enfermedades en el ser humano, a nivel
clinico, se pueden clasificar en dos grupos, enterobacterias patdgenas primarias
como Salmonella entérica, Shigella spp, Yersinia spp, y algunas cepas de
Escherichia coli que pueden producir cuadros gastrointestinales y enterobacterias

oportunista (Alcaréz, et al., 2017).
5.10. Analisis sensorial en salchichas

Se define como un examen de los parametros de un producto que es posible
analizar con los sentidos o0 equipos, existen cuatro objetivos principales de una evaluacion
sensorial que son: identificar, medir cientificamente, analizar e interpretar, para lograr
resultados precisos es importante un correcto disefio experimental y un método de analisis
estadistico adecuado, ademas el area de aplicacion de la evaluacion sensorial en la
industria alimentaria es variada como en el desarrollo de nuevos productos, preferencias

del consumidor, control de calidad, entre otros (Serrano, et al., 2014).
5.10.1. Prueba Hedonica

Es una prueba de satisfaccion que consiste en solicitar a los panelistas que
informen sobre el nivel de satisfaccion que tienen al probar un producto, al presentarsele
una escala hedonica que tiene como nivel mas alto de calificacién me gusta muchisimo
hasta me disgusta muchisimo como nivel de calificacion menor con un nivel intermedio

de ni me gusta ni me disgusta (Hernandez, 2005).
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6. DISENO METODOLOGICO

6.1.Delimitacion del area de estudio

La investigacion se realiz6 en el laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Facultad
de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabi extension. El material
vegetal (orégano) se recolecto en el sitio Pavon de la parroquia Ricaurte ubicada con las
siguientes coordenadas 80°2'28,997"W. 0°33'4,414"S para las posteriores extracciones

del aceite esencial.

6.2.Analisis estadistico
Los resultados de laboratorio se presentaran segun los indices obtenidos en cada
uno de ellos; para el analisis instrumental de textura y las caracteristicas organoléptica se

lo realizo mediante el programa SPSS con un disefio completamente al azar utilizando un

ANOVA con prueba Duncan para determinar el mejor tratamiento.

6.3.Tratamientos a estudiar

Tabla 4. Formulacion para la sustitucion parcial de sales curantes por aceite esencial de

orégano en salchicha de pollo.

TRATAMIENTO COMB. FACTOR A REPLICAS

ACEITE ESENCIAL DE OREGANO

1 Tc 100 % sales curantes 3
2 T1 50% AE de orégano 50% sales curantes 3
3 T, 75% AE de orégano 25% sales curantes 3
4 Ts 100% AE de orégano 3
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6.4.Formulacion de los tratamientos a realizar

Tabla 5: Ingredientes y formulacion para las salchichas de pollo con aceite esencial de

orégano (Origanum vulgare).

Ingredientes T1 T2 T3 T4
Gramos gramos Gramos gramos

Carne de Pollo 2000 2000 2000 2000

Grasa 370,37 370,37 370,37 370,37

Fécula 592,59 592,59 592,59 592,59

Hielo 740,74 740,74 740,74 740,74

Sal 73,27 73,27 73,27 73,27

Fosfato 10,99 10,99 10,99 10,99

Eritorbato de Sodio 1,83 1,83 1,83 1,83

Ajo 10,99 10,99 10,99 10,99

Cebolla 10,99 10,99 10,99 10,99

Pimienta 9,5 5,5 5,5 55

Comino 55 5,5 55 55

Nitrito (100%0) 0,025%

Nitrito (50%) aceite 0,0125% (nitrito)

esencial de orégano 0.0125% (AE)

(50%)

Nitrito (25%) aceite 0,018 (nitrito)

esencial de orégano 0.007% (AE)

(75%)

Aceite esencial (100%b) 0.025%

6.5.Materiales y equipo para la extraccion del aceite esencial

6.5.1. Materia prima e insumo

e Orégano

e Agua destilada

6.5.2. Material de laboratorio
e Baldn de vidrio de 1000 ml

e Condensador
e Bomba
e Mangueras

e Vidriales ambar
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6.5.3. Equipos
e Trampa clevenger

e Hidrodestilador

6.6. Diagrama de flujo para la extraccion del aceite esencial

Recepcidén
Lavado —»|mpureza
Cortado
Pesado
Q Extraccion —» Hidrolato LEYENDA
2"
C Decantacion Q Operacion
A Almacenamiento Q Coopnii)e:zi;dn;s
A Almacenamiento

6.6.1. Proceso

e Se receptod la materia prima.

e Se lavo para retirar impurezas.

e Se corta en partes muy pequefias.

e Sepeso 50 g de orégano y se midid 500 ml de agua destilada colocandolo en un balon
de vidrio de 1000 ml de capacidad.

e Se coloco en una plancha de calentura y se adapta la trampa de Clevenger y un
condensador para atrapar los vapores, extraer el aceite esencial y obtener el hidrolato.

e Posteriormente se realiz6 una separacion por decantacion e inmediatamente los

aceites se almacenan en viales ambar.
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6.7. Materiales y equipo para la elaboracion de salchicha

6.7.1.

Materia prima e insumo
Carne de pollo

Grasa

Sal

Nitrito

Fécula

Fosfato

Eritorbato de sodio

Ajo

Pimienta

Comino

Cebolla

Hielo

Aceite esencial de orégano
Tripas sintéticas

Piola

Material de laboratorio
Cuchilla

Tablon de picar

Mesa metélica

Bandejas

Pipeta

Probeta

TermoOmetro

Equipos
Balanza analitica
Cuter
Embutidora

Molino de carne

20



6.8. Diagrama de flujo de la elaboracion de salchicha de pollo con concentracion

diferente de orégano.

—_

Fécula, sal, nitrito,
fosfato, eritorbato de
sodio, ajo, pimienta,
comino, cebolla,
hielo, aceite esencial
de orégano

6.9.Descripcidn del proceso.

> HOOG-O-O-0O00

Recepcion
Limpieza

Deshuese

Pesaje

Triturado
Adicién de
insumos
Embutido
Atado

Coccién hasta 74°C
tempera interna

Almacenamiento

Leyvenda
. Operaciones Simbologia
Enf”ado O Operacidn
Operacion
Envasado combinada
D Espera

Se recepto toda la materia prima e insumos que necesitamos para el proceso.

Se procedio a una limpieza de la piel del pollo y a retirar el cuero.

Almacenamiento

Se deshueso la carne asi se separa la parte Gtil que seria la carne de pollo de los huesos.

Se pes6 en una balanza analitica toda la materia prima por separado.

La carne y grasa se llevd al clter para que esta se triture, luego se adiciono poco a

poco los insumos, se dejé continuar con el proceso alrededor de 5 minutos para que

la masa se emulsione.

Terminado este proceso se llevdo a una embutidora para realizar el proceso del

embutido en tripas sintéticas.

Se realizo6 el atado a una distancia de 20 cm cada salchicha.
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e Sellevo a una coccion a una temperatura interna aproximada de 74°C.

e Seretird y se dejé enfriar para luego almacenar.

6.10. Andlisis que se realizo a la salchicha segin la norma INEN 1338

6.10.1. Perdida por calentamiento (INEN 777)
Procedimiento

e Ladeterminacion se realizo por duplicado.

e Se secd la capsula que contiene aproximadamente 35 g de arena y la varilla de vidrio,
en la estufa a 103° £ 2° C durante 60 minutos.

e Se dejo enfriar la capsula y su contenido en el desecador hasta temperatura ambiente
y luego pesar aproximadamente a 1 mg.

e Se transfirio la capsula aproximadamente 10 g de muestra y pesar el conjunto con
aproximadamente a 1 mg.

e Seafiadié 10 cm?® de etanol y se mezcl6 perfectamente utilizando la varilla de vidrio,
la misma que se debe permanecer en la capsula.

e Colocando la capsula en el bafio de agua a 70° + 5° C evitando toda proyeccion, hasta
que el etanol se haya evaporado, agitando esporadicamente.

e Se transfirio la capsula con su contenido a la estufa y procedi6 a secarla durante dos
horas a 103° = 2 °C. Luego retirar la capsula de la estufa y colocarla en el desecador
para enfriamiento hasta temperatura ambiente.

e EIl material se peso en la capsula y su contenido con aproximadamente 1 mg

e Se repitid la operacién de enfriamiento, calentamiento y pesado hasta que los
resultados de dos pasadas sucesivas efectuadas con una hora de diferencia no difieran

en mas de 0,1% de la masa de muestra utilizada.

Formula 1: Determinacion de perdida por calentamiento:

ml —m2
H=100————
ml—m

H = contenido por la pérdida por calentamiento en porcentaje de masa.
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M = masa de la capsula con la arena y la varilla de vidrio en gramo.

M1 = masa de la capsula con la arena, la varilla de vidrio y la muestra antes desecado en
gramo.

M2 = masa de la capsula con la arena, la varilla de vidrio y la muestra después del secado
en gramo.

6.10.2. Grasa total (INEN 778)
Procedimiento

e La determinacion se efectud por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e Se sect el matraz del aparato de extraccion que contiene los ndcleos de ebullicién en
la estufa a 103 + 2 °C, durante una hora; se dej6 enfriar en el desecador hasta una
temperatura ambiente y pesar con aproximadamente a 1 mg.

e Se pesd 5 g de la muestra preparada, con aproximacién a 1 mg, en el matraz
Erlenmeyer de 250 cm?, adicionar 50 cm?® de acido clorhidrico 4 N y cubrir el matraz
con vidrio de reloj.

e Se calentd el matraz Erlenmeyer, hasta que el contenido comience a hervir; se
mantuvo a ebullicién lenta durante una hora, agitando ocasionalmente. Luego se
afiadio 150 cm?® de agua caliente.

e Se humedecio el papel filtro plegado y se coloc6 en un embudo de vidrio; luego verter
el contenido caliente del matraz Erlenmeyer en el filtro plegado.

e Se lavo el matraz Erlenmeyer y el vidrio del reloj tres veces con agua caliente,
vertiendo el agua de lavado sobre el papel filtro.

e Se lavd el filtro y su contenido con agua caliente, hasta que el agua de lavado no
produzca cambio en el color del papel azul de tornasol.

e Se coloco en la estufa el Erlenmeyer de la extraccion y su vidrio de extraccion
conjuntamente con el papel filtro colocado sobre otro vidrio de reloj o en la placa
Petri y someterlo a secado, en la estufa, durante una hora y a 103° + 2 °C; finalmente
enfriar en el desecador.

e Seenrollo el papel filtro y colocarlo en el cartucho de extraccion; retirar todo vestigio
de grasa del vidrio de reloj o de la placa de Petri usando algodén humedecido con el
solvente de extraccion y transferir el algodon al cartucho.

e Secoloco el cartucho en el aparato de extraccion y verter el solvente de extraccion en

el matraz del aparato de extraccion seco.

23



e Se lavd el interior del matraz Erlenmeyer y su vidrio de reloj con el solvente de
extraccion, recogiéndolo en el matraz de extraccion. La cantidad total del solvente
equivaldra a una y media o dos veces la capacidad del tubo de extraccion del aparato;
acoplar el matraz al aparato de extraccion.

e Se calentd el matraz de extraccidn durante cuatro horas en el bafio de agua o de arena
u otros adecuado, manteniendo una ebullicién constante.

e Luego de la extraccion, se retird del aparato de extraccion el matraz que contiene el
liquido y destilar el solvente.

e Se seco en la estufa el matraz de extraccion durante una hora a 103 + 2 °C se dejo
enfriar en el desecador hasta temperatura ambiente y se pes6 con aproximaciéon a 1
mg.

e Se repitio las operaciones de secado y pesaje hasta que los resultados de dos pesadas

sucesivas no difieran en mas del 0,1 % de la muestra original.
Formula 2: Calculo de grasa:

m2 —ml
GT =— x 100
m

GT= contenido de grasa total en porcentaje de masa.
m = masa de la muestra analizada en gramos.
m1 = masa del matraz de extraccidn, con los nucleos de ebullicién, en gramos.

m2 = masa del matraz de extraccion, nucleos de ebullicion y grasa extraida, después del
secado en g.

6.10.3. Proteina (KJELDHAL AOAC 2001-11)

Procedimiento

Digestion:

e Se peso la cantidad adecuada de muestra entre 0.05 a 2gr dependiendo de la muestra.

e Se peso la muestra dentro del papel libre de nitrégeno y se colocé dentro del tubo de
Kjeldhal debidamente codificado.

e Se agrego a cada tubo una tableta Kjeldhal y 15 ml de acido sulfurico grado técnico
con cuidado.

e Se ubico los tubos dentro del digestor y se procedié a acoplar la campana de

extraccion de gases, y se conectd a la trampa de agua.
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Se abrio la llave de la trampa de agua y prende el digestor de proteina EFQ-38. El

sistema de digestion se debe encontrar dentro de la Sorbona.

Una vez que el digestor de proteina llego a 400 °C +/- 10 °C se dejo
aproximadamente 30 minutos para completar la digestion. Comprobando que las
muestras estén claras y transparente.

Una vez transcurrido el tiempo necesario se apago el digestor, y se dejo enfriar, luego
se sacd los tubos del digestor y se dejo en la Sorbona, verificar que no haya
desprendimientos de vapores y se procedi6 a cerrar la llave de la campana de agua.
Se agregd 70 ml de agua desionizada cuidadosamente, si se da una reaccién violenta
es porque los tubos estan muy calientes, entonces se lo deben dejar enfriar unos 10

minutos mas.

Destilacion:

Se verifico que exista la suficiente cantidad de NaOC al 40% en el tanque de alcalis
y que el volumen de adiccién automatica se encuentre ajustado.

También se verifico el volumen de HCl al 0.1 N en el tanque de titulacién.

Se encendié el equipo de acuerdo con el instructivo del manejo con el equipo de

destilacion de proteina IFQ-17.

Acondicionamiento del equipo (limpieza interna):

Se coloco 70ml en un tubo del destilador Kjeldhal.

Se introdujo el tubo de la cabina cuidadosamente.

Se coloco el dispositivo en posicion STEAM vy verifico que en la pantalla se
encuentre la palabra HELP. Asegurarse de que la llave de agua conectada al
destilador de proteina se encuentre abierta. Verificar que el nivel de agua del equipo
sea la adecuada y cerciorarse del que el tanque de desechos se encuentre vacio.

Se bajo la ventanilla de seguridad y esperar alrededor de 30 minutos para que se lave
el equipo.

Se saco el tubo con mucho cuidado usando guante de calor y desechar el agua.

Se coloco 70ml de agua destilada sobre un tubo Kjeldhal.

Se cambi0 el dispositivo STEAM vy colocarlo a OFF.

Se subio el dispositivo RESET a AUTO vy esperar hasta que la pantalla aparezca
0.0000 y el foco del CYCLER OVER este prendido.
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Nota: ante de destilar la muestra se aseguro que el blanco emita un volumen menor a 0.1
ml de acido clorhidrico. Caso contrario se volvio a lavar el equipo hasta que el blanco

cumpla con el criterio.

e Se introdujo el tubo con muestra en la cabina de destilacion y asegurar que se
encuentre ajustado.

e Se bajo la ventanilla de seguridad.

e En donde el equipo automaticamente tomo el acido borico y el hidréxido de sodio.

e Seprocedio a destilar y titular automaticamente desplegando un valor de volumen de
HCI 0.1 N en ml utilizado para titular la muestra.

e Una vez concluida la destilacion se registro el valor del volumen consumido y se

procederd a realizar los calculos.

Formula 3: Calculo de proteina:

V HCl x N HCl x0.014 x Factor

%Proteina = 2 g7 x100

6.10.4. Cenizas (INEN 786)

Procedimiento:

e La determinacion se realiz6 por duplicado sobre la misma muestra duplicada.

e Se colocé el crisol de porcelana perfectamente limpio en la mufla y calentarla a 525
°C durante 20 min. Dejar que se enfrié en el desecador y pesar con aproximacion 1
mg.

e Se transfirid al crisol pesado aproximadamente 5 g de muestra y unas pocas gotas de
aceites puro de oliva calentar suavemente sobre un plato eléctrico o bajo la luz de una
lampara infrarroja hasta que su contenido se carbonice.

e Setransfirio el crisol y su contenido a la mufla con la temperatura regulada a 525 °C,
evitando pérdida de material al inicio de la incineracién y mantener el crisol en la
mufla, hasta obtener ceniza.

e Se retird el crisol de la mufla y colocarla en el desecador, dejar enfriar hasta

temperatura ambiente. Pesar el crisol con su contenido, con aproximacion a 1 mg.
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e Se regreso el crisol a la mufla y calentar a 525 °C durante 30 minutos. Repetir la
operacion indicada en el punto anterior y asi sucesivamente, hasta que la diferencias

entre dos pesadas consecutivas no exceda de 1 mg.

Formula 4: Célculo de ceniza:
m2—m
T ml-—-m

C= Cantidad de ceniza en la muestra, en porcentaje de masa.
m = masa del crisol vacio en gramo.
m1 = masa del crisol con la muestra (antes de la incineracion) en g.

m2=masa del crisol con las cenizas (despues de la incineracion) en g.

6.10.5. pH (INEN 783)

Procedimiento:

e La determinacion se efectud por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e Se pesoO aproximadamente 10 g de carne o productos carnicos preparado y colocar en
el vaso de precipitacion de 250 cm?®.

e Seagrego 90 cm?de agua destilada. Agitar y dejar en maceracion durante 1 hora.

e Se introdujo los electrodos del potencidmetro (previamente calibrado) en la muestra,
que debe encontrarse a 20 £ 2 °C y efectuar la lectura respectiva.

e Se trabaj6 a una temperatura de 20 °C.

e Una vez concluido el ensayo, se limpid los electrodos y se colocé en un vaso de
precipitacion de 100 cm? que contenga agua destilada.

e Cuando el ensayo ha concluido, limpiar bien los electrodos y colocarlos en un vaso

de precipitacion de 100 cm?® que contenga agua destilada.

6.10.6. Aglutinantes (INEN 787).

Procedimiento:

e Ladeterminacion se efectuo por triplicado sobre la misma muestra preparada.
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Se peso 15 g de muestra con aproximacion a1 mgy se coloco en el matraz Erlenmeyer
de 250 cm? se lavo con dos porciones de 30 cm? de éter para remover la grasa y luego
afiadié 150 cm?® de la solucion hidro alcohdlica de hidréxido de potasio al 5 %.

Se adapté el Erlenmeyer al refrigerante de reflujo y se calent6 a ebullicion lenta en
bafio de agua, durante una hora agitando esporadicamente.

Se retird el Erlenmeyer del bafio de agua, dejar enfriar y filtro la solucién sobre un
crisol de vidrio poroso utilizando vacio, cuidando en todo caso de dejar la mayor
cantidad posible de residuos sélido en el matraz Erlenmeyer (no utilizar papel filtrado
para evitar residuos de celulosa que se hidrolice).

Se lavo el residuo que queda en el Erlenmeyer y sobre el filtro, varias veces con
pequefias porciones de alcohol etilico al 80% caliente, dejando siempre al maximo de
residuos en el Erlenmeyer. El ultimo filtrado fue incoloro y el residuo blanco o
ligeramente gris.

Se colocd el crisol en el matraz Erlenmeyer inicial y se afiadié 100 cm? de solucién 1
N de &cido clorhidrico.

Se tap6 con un tapon de algodon hidréfilo y recubrirlo con una hoja de papel
sujetandolo con un anillo de goma.

Se hidrolizo durante dos horas y media en bafio de agua hirviente, o durante 20 min
en autoclave a 115 °C; se agito esporadicamente y se dejo enfriar.

Se neutralizo con la solucién concentrada de hidroxido de sodio hasta elevar a Ph 7
comprobando mediante papel indicador o con la solucion alcohdlica de fenolflaleina.
Se transfirio cuantitativamente al matraz volumétrico de 200 cm?, afiadir 2 cm® de
solucion de ferrocianuro de potasio, agitar y llevar a volumen de 200 cm? con agua
destilada.

Se afiadio 2 cm?® de solucion al 30 % de acetato de zinc y se agito; se dejo en reposo
durante 10 minutos filtrar sobre papel filtro plegado.

Se coloco 20 cm?® de filtrado en un matraz Erlenmeyer de 150 cm?®. Se adiciono 20
cm?® de solucidn cuprica y se agito; también se afiadio 20 cm? de solucion del tartrato
doble de sodio potasio y se agito.

Se sometio a ebullicion suave durante tres minutos exactos y se enfrio rapidamente
bajo una corriente de agua.

Se dej6 descantar de manera que el liquido sobrenadante presente color azul; si no es

asi repetir desde el punto anterior y utilizar solamente 5 0 10 cm?®del filtrado.
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e Se procedi6 a filtrar procurando que el precipitado permanezca en el Erlenmeyer; el
precipitado que se deposite sobre el filtro debe mantenerse siempre cubierto con agua
recientemente hervida para evitar el contacto con el aire.

e Se lavo el precipitado del Erlenmeyer y del filtro con porciones sucesivas de agua
recientemente hervida.

e Se coloco el crisol de vidrio sobre un matraz limpio de filtracion bajo vacio.

e Se disolvié el precipitado reteniendo en el matraz Erlenmeyer y sobre el filtro,
afiadiendo pequefia cantidad de solucion férrica aproximadamente 15 cm? verter esta
solucidn hasta que el precipitado se haya disuelto completamente.

e Lavar el matraz Erlenmeyer y el filtro con abundante agua, recogiéndola en el matraz
de filtracion bajo vacio.

e Titular directamente en el matraz con la solucién 0,1 N de permanganato de potasio,
hasta viraje a rosado anotar el volumen de permanganato de potasio, utilizado para

encontrar la correspondencia con glucosa.

6.10.7. Microbioldgico (INEN 1529)

6.10.7.1. Enterobacteriaceae

e Se utiliz6 agua de peptona como base para preparar los medios de cultivos.

e Se procedid a disolver en un matraz de Erlenmeyer de 500ml, 7,59 de agua peptona
en 500ml de agua purificada.

e Se calentd ligeramente en una estufa agitando con frecuencia para disolver
completamente el polvo.

e Se proceso en autoclave a 121°C durante 15 minutos, luego de este tiempo se deja
enfriar.

e Se procedio a adicionar a cada muestra 90ml de solucién mesclando hasta obtener
en lo posible una solucion homogénea.

e Seguido se inoculacion, previamente desinfectado el area de la campana con
alcohol, con una pipeta electronica se toma aproximadamente 1 a 2 ml de muestra
y se procede a inocular.

e Conel lado rugoso hacia abajo, se coloca el dispersor o esparcidor sobre la pelicula

superior, cubriendo totalmente la muestra.
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Se presiond suavemente el dispersor o esparcidor para distribuir la muestra sobre
el area circular, recordar no girar ni deslizar el dispersor y distribuir la muestra
antes de inocular una siguiente placa.

Levantar el dispersor o esparcidor, se esperé por lo menos 1 minuto a que se
solidifique el gel.

Una vez terminado este proceso se realiza la incubacion entre 24 a 48 horas.
Transcurrido ese tiempo se procedio a la lectura de cada placa Petrifilm con la

utilizacion de un contador de colonias.

6.10.7.2. Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella.

Se utiliz6 agua de peptona como base para preparar los medios de cultivos.

Se procedio a disolver en un matraz de Erlenmeyer de 500ml, 7,59 de agua
peptona en 500ml de agua purificada.

Se calent6 ligeramente en una estufa agitando con frecuencia para disolver
completamente el polvo.

Se procedio a llevar a una autoclave a 121°C durante 15 minutos, luego de este
tiempo se deja enfriar.

Se procede a adicionar a cada muestra 90ml de solucion mesclando hasta obtener
en lo posible una solucion homogeénea.

Seguido se procedid a la inoculacion, previamente desinfectado el area de la
campana con alcohol, con una pipeta electrénica se toma aproximadamente 1 a 2
ml de muestra y se procede a inocular mediante las instrucciones de placas
petrifilm.

Una vez terminado este proceso se realiza la incubacion entre 24 a 48 horas.
Transcurrido ese tiempo se procede a la lectura de cada placa Petrifilm con la

utilizacion de un contador de colonias.

6.10.8. Analisis de textura (texturometro)

Se recepto la materia prima.
Se calibro el texturometro.
Una vez realizado los dos puntos anteriores se penetro la muestra y se obtiene los

resultados.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1.Caracteristicas bromatoldgicas de la salchicha de pollo con aceite esencial de
orégano.

Los analisis quimicos que se realizaron a los cuatro tratamientos de salchicha de

pollo con diferentes concentraciones de aceite se obtuvieron los resultados que se detallan

a continuacion:

Tabla 6: Caracteristicas quimico de la salchicha de pollo

TRATAMIENTOS/ T1 T2 T3 T4

ANALISIS %

Perdida por 32,2 27,7 26, 7 28,5
calentamiento

Grasa 1,11 1,48 1,5 1,7

Proteina 17,50 15,62 18,74 17,70
Ceniza 2,4 2,2 2,5 2,8

pH 6.03 6,10 6,11 6,17
Aglutinantes 3,20 2,96 3,30 3,58

En el andlisis de perdida por calentamiento da como resultado que el tratamiento
T1(100% Nitrito) = 32,2% T2 (Nitrito 50%, aceite esencial de orégano 50%) = 27,7 T3%
(Nitrito 25%, aceite esencial de orégano 75%) = 26,7% y T4 (aceite esencial de orégano
100%) = 28,5%. Segun la INEN 1338 indica que los resultados de perdida por
calentamiento deben tener un méaximo del 65% lo que indica que las salchichas realizas
estdn en un rango permisible. Segin Mendoza, et al., (2021) en la investigacion que
realizo de mortadela tipo bolonga verifico perdida por calentamiento al mejor tratamiento
dando como resultado un 60,27% lo cual se determina que la salchicha de pollo tiene
menos perdida por calentamiento y por ende la masa proteica que esta contiene es

mayormente aprovechada.

En el anélisis de grasa realizada por método gravimetrico se tuvo como resultado
que en el tratamiento T1(100% Nitrito) = 1,11 T2 (Nitrito 50%, aceite esencial de orégano
50%) =1,48% T3(Nitrito 25%, aceite esencial de orégano 75%) = 1,50% y T4 (aceite
esencial de orégano 100%) = 1,70 %. Segln la INEN 1338 determina que la grasa en
salchicha escaldada tiene un méximo de 25% en su composicion, lo que se define que las
salchichas realizadas estan en el rango permitido y que como es de carne magra de pollo

y poca cantidad de grasa esta tiene menos contenido grasos en su estructura. Segun Cori,
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et al., (2014) en la elaboracion de salchicha de pollo y codorniz que realizo tuvo como
resultado en el andlisis de grasa un 5% en sus tratamientos lo que indica que las salchichas
de pollo al estar elaborada de la carne de pechuga de los pollos esta tiene menos grasa en

su composicion y por ende es mas saludable.

En el anélisis proteico realizado por el método Kjeldhal se obtuvo como resultado
que el tratamiento T1(100% Nitrito) = 17,5% T2 (Nitrito 50%, aceite esencial de orégano
50%) = 15,62% T3 (Nitrito 25%, aceite esencial de orégano 75%) = 18,74% y T4 (aceite
esencial de orégano 100%) = 17,70%. Segun la INEN 1338 indica que los resultados de
proteina permitidos tienen que ser mayor al 1% lo que indica que las salchichas de pollo
tienen gran cantidad de proteina que puede ser aprovechado en su totalidad. Segun Cori,
et al., (2014) en la elaboracion de salchicha de pollo con codorniz en proteina tiene como
resultado un 13%; en la investigacion que realizaron Avila, et al., (2019) elaborando
salchicha de pollo con chia y harina de tenebrio tuvo como resultado un 15,71% lo que
demuestra la salchicha de pollo con aceite esencial de orégano tiene gran cantidad de
proteina, estos resultados se dan ya que a mayor presencia de aceite esencial se realiza

una compactacion de la carne y grasa y con ello aumenta la proteina de la misma.

En el analisis de ceniza da como resultado que el tratamiento T1(100% Nitrito) =
2,4% T2 (Nitrito 50%, aceite esencial de orégano 50%) = 2,2% T3 (Nitrito 25%, aceite
esencial de orégano 75%) = 2,5% y T4 (aceite esencial de orégano 100%) = 2,8%. Seguln
la INEN 1338 indica que los resultados en ceniza tienen que tener un minimo de 2,4 y un
méaximo de 5 % lo que demuestra que los resultados de la salchicha de pollo estan aptos
segun los requerimientos de la INEN. Segin Ramos, (2019) en la elaboracion de
salchicha de pollo con aceite esencial de orégano tuvo como resultado en ceniza 1,94 lo
que demuestra que es una salchicha baja en minerales a diferencia de la salchicha
realizada que tuvo como resultados un 2% lo que demuestra que esta en un rango

adecuado de minerales presentes en la salchicha.

En el analisis de pH da como resultado que el tratamiento T1(100% Nitrito) =

6,03% T2 (Nitrito 50%, aceite esencial de orégano 50%) = 6,10 % T3 (Nitrito 25%, aceite
esencial de orégano 75%) = 6,11% y T4 (aceite esencial de orégano 100%) = 6,17%, la
cual no hubo diferencia significativa entre sus mediad. Segtn la INEN 1338 indica que
los resultados en pH permiten un maximo de 6,2% lo que se demuestra que los resultados
obtenidos en la salchicha de pollo con aceite esencial estan en los limites permitidos por
la normalizacién indicando que es apta para su consumo. Segun Ramos, (2019) en la
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elaboracion de salchicha de pollo con aceite esencial de orégano tuvo como resultado en

pH 6,13 lo que demuestra similitud con los datos obtenidos en la investigacion.

En el andlisis de aglutinantes dio como resultado que el tratamiento T1(100%
Nitrito) = 3,20% T2 (Nitrito 50%, aceite esencial de orégano 50%) = 2,96% T3 (Nitrito
25%, aceite esencial de orégano 75%) = 3,30% y T4 (aceite esencial de orégano 100%)
= 3,58%. Segun la INEN 1338 indica que los resultados de aglutinantes tienen un maximo
de 5% lo que indica que los datos obtenidos en la investigacion estan en los limites

permisible para su aceptacion.

Tabla 7: Caracteristicas fisica de la salchicha de pollo

Variable T1 T2 T3 T4 Significacion
Masticabilidad 13,88°  10,14% 12,37% 1269%® 0,104

En los resultados obtenidos de masticabilidad realizado por medio de un
texturometro indica los siguientes resultados T1(100% Nitrito) = 13,88° T2 (Nitrito 50%,
aceite esencial de orégano 50%) = 10,14 ® T3 (Nitrito 25%, aceite esencial de orégano
75%) = 12,37 ® y T4 (aceite esencial de orégano 100%) = 12,69 # lo que se visualiza
segun los resultados obtenidos que a mayor concentracion de aceite esencial mayor
compactacion de la masa carnica de la salchicha. Segin Velasco (2010) en la
investigacion que realizo, analizo la masticabilidad de la salchicha de tilapia roja en la
cual tuvo como resultado que tiene 14,58 N lo que se define que la salchicha es suave.
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7.2.Analisis microbioldgicos de la salchicha de pollo con aceite esencial de orégano
Los analisis microbioldgicos se realizaron cada 7 dias los cuales tuvimos los siguientes

resultados que se detalla en la tabla 8 a continuacion

Tabla 8: Andlisis microbiolégico de la salchicha de pollo

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

DIAS PARAMETROS MICROORGANISMOS
Aerobios  Enterobacteriaceae Escherichia Estaphylococcus Salmonella
Mesdfilos coli** aureus
DIA T1 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 27 UFC. 100mlI aus/25g
0 100ml* 100ml* !
T2 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 11 UFC. 100mlI aus/25g
100ml* 100ml* !
T3 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 4 UFC. 100mlt aus/25g
100ml* 100ml*
T4 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 0 UFC. 100ml* aus/25g
100ml* 100ml*
DIA T1 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 33 UFC. 100ml aus/25g
7 100ml? 100ml* !
T2 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 13 UFC. 100mlI aus/25g
100ml* 100ml? !
T3 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 6 UFC. 100ml* aus/25g
100ml* 100ml?
T4 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 2 UFC. 100ml* aus/25g
100ml* 100ml*
DIA T1 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 59 UFC. 100mlI- aus/25g
14 100ml*! 100ml* !
T2 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 22 UFC. 100mlI aus/25g
100ml* 100ml* !
T3 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 19 UFC. 100ml-  aus/25¢g 3
100ml* 100ml* !
T4 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 8 UFC. 100ml* aus/25g
100ml* 100ml+*
DIA T1 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 75 UFC. 100ml aus/25g
21 100ml? 100ml* !
T2 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 34 UFC. 100ml aus/25g
100ml* 100ml* !
T3 0 UFC. 0 UFC. 100ml*? 0 UFC. 15 UFC. 100ml~  aus/25g 3
100ml* 100ml+* !
T4 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 10 UFC. 100ml- aus/25g
100ml* 100ml+* !
DIA T1 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 89 UFC. 100ml- aus/25g
28 100mI! 100ml* !
T2 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 56 UFC. 100mlI- aus/25g
100ml* 100ml* !
T3 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 35 UFC. 100mlI- aus/25g
100ml* 100ml-* !
T4 0 UFC. 0 UFC. 100ml* 0 UFC. 20 UFC. 100mlI- aus/25g
100ml* 100ml-* !

Los datos microbiologicos reportan que en los cuatros tratamientos no hubo

presencia de Salmonella, Aerobios meso6filos Escherichia coli y Enterobacteriaceae,
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mientras que Estaphylococcus aureus si hubo presencia desde el primer dia en los tres
tratamientos menos en el tratamiento 100% aceite de orégano, a los 28 dias se detectd un
aumento considerable de esta bacteria, pero también demuestra que esta en los rangos
permisible a las normas INEN 1338 ya que establecen presencia de cuatro bacterias y
ausencia de Salmonella lo que demuestra que la salchicha de pollo esta apta para el

consumao.

Segun Ramos (2019) en su investigacion donde evaluo la salchicha de pollo,
empleando diferentes niveles del aceite esencial de orégano (Origanun vulgare L.) como
conservante natural, teniendo como tratamientos de estudio: TO= salchicha natural; T1=
salchicha elaborada con 0,2% de aceite esencial de orégano; T2= salchicha elaborada con
0,5% de aceite esencial de orégano; T3= salchicha elaborada con 0,8% de aceite esencial
de orégano. Los parametros microbiologicos fueron: 96 ufc/g de Aerobios mesofilos, 0
ufc/g de Escherichia coli, 7 ufc/g de Estaphyloccus aureus, ausencia de salmonella en 25
gramos de muestra valores que muestran la buena calidad de la carne de pollo utilizado

para elaborar las unidades experimentales.

En la investigacion realizada por Ledn (2017) donde elaboraron salchichas de
pollo tipo Frankfurt las cuales se prepararon 14 soluciones de antioxidantes y
antimicrobianos naturales a base de vitamina C, vitamina E y aceite esencial de romero
(Rosmaninus officinalis), en distintas concentraciones. El tratamiento 1 no tuvo ningun
conservante; en el tratamiento 2 se usé BHT, que es un preservante quimico; desde el
tratamiento 3 hasta el 14 se realizaron soluciones de diferentes concentraciones con las
tres sustancias. Se determino que las soluciones inhibieron por completo a las baterias de
E. coli y salmonella, para S. aureus y aerobios mesdfilos la cantidad de unidades
formadoras que se registraron fueron inferiores a las cantidades establecidas por la norma
INEN 1388 2010 del Ecuador.

En la investigacion de Prado y Viteri, (2017) donde evalud el efecto del aceite
esencial de romero en una sustitucion parcial con el nitrito de sodio en la elaboracién de
una jamonada con la finalidad de determinar la calidad final del embutido. Los factores
de estudio fueron T1 0,02% aceite esencial de romero y 0,005% de nitrito de sodio, T2
0,02% aceite de romero y 0,01% de nitrito de sodio, T3 0,04% de aceite de romero y
0,005% de nitrito de sodio y T4 0,04 %de aceite de romero y 0,01% de nitrito de sodio.
Todos los resultados indican que no hay presencia de estos microorganismos E. coli, S.
aureus, Salmonella, C. botullinium, mohos y levaduras en ninguno de los tratamientos ni
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en las muestras del control. Se evidencid presencia de aerobios mesofilos en todos los
tratamientos y el control, pero no sobrepasaron los limites maximos permisibles y
cumplieron con los requisitos microbiologicos exigidos por la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012, y son aptos para el consumo humano al momento de

la evaluacion.

7.3.Caracteristicas organolépticas de la salchicha de pollo con aceite esencial de

orégano

Las caracteristicas organolépticas se realizaron con una prueba al azar a un panel
sensorial no entrenado de 30 personas los cuales se analiz6 el color, olor, sabor y
apariencia general de las salchichas de pollo con varias concentraciones de nitrito y aceite
esencial de orégano. Para los cuales se obtuvieron los siguientes resultados que se detalla
a continuacion.

Tabla 9: Andlisis organoléptico de la salchicha de pollo

Variable T1 T2 T3 T4 Significacion
Olor 3,37° 4.00° 3,23° 2,66 ¢ ,000
Color 3,40°¢ 3,83°¢ 2,872 3,132P ,002
Sabor 3,30° 4,072 2,83° 2,90° ,000
Apariencia  3,732P 4,062 3,13°¢ 3,23b¢ ,001
general

Los datos obtenidos demuestra que el tratamiento T2 (50% de nitrito — 50% de
aceite esencial de orégano) tuvo mayor aceptabilidad en lo que respecta al sabor y olor
con una diferencia significativa entre las medias de los otros tratamientos; en lo que
respecta al color y apariencia general el tratamiento T2 difiere del T3 (25% de nitrito —
75% de aceite esencial de orégano) Y T4 (100% de aceite esencial) pero presenta una
pequefia similitud con el tratamiento T1 (100% nitrito), con lo que se concluye que el

tratamiento T2 tiene mayor aceptabilidad segun el panel sensorial.

Segun Hernandez, et al., (2019) evaluo la capacidad microbioldgica del aceite
esencial de orégano en las salchichas con condiciones de 2000 mg/L del aceite esencial
en fase de vapor teniendo como resultado que el panel sensorial aprobé este producto en

cuanto al color, aroma y textura con un me gusta, mientras que el sabor y aceptacion
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general tuvo una puntuacion mas baja ya que el sabor del aceite se siente un tanto fuerte

que no es agradable para el panel sensorial.

En la investigacion realizada por Amaguay (2020) en la elaboracion de una
salchicha Frankfurt evaluando tres niveles de aceites de sacha culantro (Eryngium
foetidum) en el cual segun el panel sensorial el tratamiento T1 (Salchicha con 0.2% de
aceite de sacha culantro) es el mejor tratamiento considerando los atributos evaluados
sabor, color y textura, a excepcion del olor que tiene un valor de 3,00 inferior al T2 (0.4%
de aceite de sacha culantro), con un valor de 4,00. Lo que demuestra que a mayor
concentracion de aceite esencial en los productos carnicos serd mejor su inhibicion para
microorganismos, pero su sabor se torna desagradable por lo tanto se debe insertar menos

aceite para gque sea aceptado por los consumidores.
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1.Conclusién

Los resultados obtenidos de los andlisis bromatoldgicos de la salchicha de pollo
con aceite esencial de orégano estan en los limites permisibles segun los
requerimientos de la INEN 1338.

Las salchichas de pollos se mantuvieron en buen estado, y hubo inhibicion de
Salmonella, Aerobios mesofilos, Escherichia coli y Enterobacteriaceae, aunque
se nota la presencia de Stafilococcus aureus en todos los tratamientos con mayor
porcentaje en el tratamiento T1 que es 100% nitrito, conforme aumenta la
concentracion de aceite esencial en los otros tratamientos se observa una
disminucion de este microorganismo, lo que se determina que la sustitucion
parcial del aceite esencial si es factible para la conservacion de la salchicha.

El tratamiento T2 con 50% de aceite esencial de orégano y 50% de nitrito tuvo
mayor aceptacion por el panel sensorial ya que no presenta un sabor ni olor
concentrado al aceite esencial de orégano, sino que un sabor diferente de lo
tradicional demostrando que su presencia esta en el producto, pero mas leve.

8.2. Recomendacion

El consumo de salchicha con la inclusion de aceite esencial es mucho mas
recomendable por su aporte en antioxidantes ademas de ello aporta estabilidad
fisico-quimica al producto.

El uso de aceite esencial de orégano es una alternativa para la fabricacion de
embutidos por su alta actividad antimicrobiana que puede sustituir conservantes
sintéticos, ayudando a la salud de quien lo consuma.

El uso de aceite esencial de orégano esta relacionado con aportar caracteristicas
diferenciadas que puede hacer que un producto mejores sus caracteristicas
sensoriales, por ello promover el uso de conservantes naturales para la elaboracion

de este tipo embutidos.
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10. ANEXOS

10.1. Proceso del producto

10.1.3. Producto terminado

48



10.1.6. Analisis sensoial
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10.2.

Analisis de la caracteristica organolépticas

10.2.1. Anadlisis del olor de las salchichas de pollo
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olor de las salchichas de pollo

Duncan
tratamientos variados Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
T4 30 2,6667
T3 30 3,2333
Tl 30 3,3667
T2 30 4,0000
| Sig. 1,000 ,617 1,000
Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media armdnica = 30,000.
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10.2.2. Andlisis del color de las salchichas de pollo

color de las salchichas de pollo

Duncan
tratamientos variados N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3

T3 30 2,8667

T4 30 3,1333 3,1333

T1 30 3,4000 3,4000
T2 30 3,8333
| Sig. ,287 ,287 ,085
Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.
Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000.
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10.2.3. Analisis del sabor de las salchichas de pollo

sabor de las salchichas de pollo

Duncan
tratamientos variados N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

T3 30 2,8333

T4 30 2,9000

T1 30 3,3000

T2 30 4,0667
| Sig. ,083 1,000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000.
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10.2.4. Analisis de la apariencia de las salchichas de pollo

apariencia de la salchicha de pollo

Duncan
tratamientos variados Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
T3 30 3,1333
T4 30 3,2333 3,2333
T1 30 3,7333 3,7333
T2 30 4,0667
 Sig. 695 052 193
Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos
homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 30,000.
APARIENCIA GENERAL
45
4 e —
22 -
3 ——
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Figura 5: Analisis de la apariencia general de las salchichas de pollo
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10.3. INEN 1338

COU: 8376 O 3111
ICS: 67.120.10 INEN AL 0102403
Norma Teenlea x NTE INEN
Ecuatorians CARNE Y PROD“IUCTG CARNICOS 133298
ligntor SALCHICHAS Primera revisién
o6 - REQUISITOS 199%6-11
1.0OBJETO

1.1 Estanorma establece |os requisitos qua deban cumplir Ias salchichas.

2. ALCANCE
2.1 Esta nixma 38 aplica a los requsitos que dsban cumplr Ias salchichas maduras, crudas, escaldadas y cocias
enpaguetadan ¢ no.
3. DEFINICIONES

3.1 Saichicha. E= o embutdo elaborndo a base de camne malida ¢ emulsionada mezciada o no de: boving, porana,
peollo y otros tefidas comestibles de estas especies; con condmentas y aditivas permitidos; shumado o no y puede
ser madurado, cruda, escaldado o cocido.

3.2 Saichicha madurada. Es of producio audo, curado y sometida o lermertacion.

1.3 Salchicha escaldada. Es e producto que o trivés de escaldar, freir, hamear u otras formas de tratamerso con
calor; hacho con matana cruda titurada 8 a8 que se aface sal, condmenios, adtivos y agua potable (o hielo) y las
protainas a través del ratamiento con CEOr, SOn Mas 0 MaNos coaguadas, Parm qua o ProouCto eventuaments otra
vez calentado B8 mantEnpa conustants & e conado,

3.4 Saichicha cocida E5 al producto cuyBs MAlEas PAMAES an SU Mayorna son precockias. cuando son
elaboradas con sangre o tejidos grasos, puede haber predomino de estos sin cocinar, En condciones da frio
|as saichichas deban manienarse consisiantas al sar conadas

4.5 Saichicha cruda. Es el producio cuya materia prima y producto terminado no son sometidas a tratamiento
térmico o de maduracion

4, CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesameantio prnopal de aboracion, &s salchichas se cdasifican en:
4.1.1 Salchichas maduradas

4,1.2 Saichichas cruda

4.1.3 Sachichas sscaldacas

nests Ecamorars de Noomaleacids INEN - Caclla 1 7-01-390% « Bagumizs o84 y Ave. 3 de Dicienitan « Quiio.Fouadon - Frohisida e tepettiecciin

4.1.4 Salchichas cocidas

DESCRPTORES: Induniras slmaniwng. Mnareon anknsies, Droducion clenicon salchichum neguistos

S Tee00E
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5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utiizame en la manufactura, no dabe [anar UNA 18MPArALE SUPeor &
loa 7°C y s ternperatiun de s sais de daspiecs no debe ser mayor de 14°C

5.2 El sgua empleads en lodes los procesos de fabrcacian, asi como en 1s éaborcion de sgmuera, hislo y
en & enfriamiento de envases o productos, debie cumplir con las requisitos de In NTE INEN 1108

5.3 E1 agua detie ser potable y iratnda con hipediorto de sodo o calcio, en 1 forma que exista cloro residual
itire, minmo 0,5 myl , determinado daspuds de un Tampo 68 Contindo supenior & 20 minutos.

5.4 Tocos los equpos ¥ Wilerla que se ponga en contacto con las materias primas ¥ o producto semelaborado
debie astar impio ¥ debidaments higenzado

5.5 Las envolturas que caban Usarse SoM tpas natlwales sanas, debidamenta higenizadas o smvolturas
atificialas autonzadas por un organismo compatante.

5.6 Las anvolturas deben sar razonablamanta unformes en forma v tamafo, no dabean afactar las caracienisicas
el producto, Ml presentar SalONMECIoNas Por ACCON MBCANcS.

5.7 El hume que se use para realizar o ahumado del producio debe provenir de maderas, aserrin o vegetales
lefios0s que NO SEan reanoeos, N PIgMEertados. Sin consanaried ds maders o prfun.

5.8 Pama |las saichichas cocdas y eacaidadas & nivel de expendio se recomiends como vl mixmao del
Recusnito Estandar an Piacs (REP): 50107 UFC/ig.

5.9 Para las salchichas crudas, a nived de expandio s8 recomienda como valor méemo def Recuanto Estandar
en Placa (REP): 1,0x10" UFCYg

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1 Las salchichas deben presantar color, olor y sabor propeos y caramenistioos de cada tipo de producio
6.2 Las salchichas maduradas puedan tener & color, dor y sabor caractenisticos de (a farmertacion

6.3 Las salchichas deben presentar textura cormsestente y homaopéanea libre de poros o huecos. La superfice no
Oeb@ sar resinosa ni exudar liquido y su ervoltura debe astar completameanta adhanda.

6.4 El producio no debe presentar alleraciones o deterionns causados par microorganismon o cunlgues agenis
biolégicn, fiscn o quimico, adamds, debe estar exenta de materias extrafias.

6.5 Las salchichas deben elaborarse con cames en perfecio estado de conservacion (ver NTE INEN 1217),

* Unidaces formadoras de coloivas
(Continda)
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6.6 En la tabricacion de salchichas no so emploard grasa vacuna en cantidad superior a la grasa de cordo y
grasas ndustiales en sustaucion de la grasa porona

6.7 Se parmite & uso de sal, condimentos. humo ligquido y humo en polvo, siempre que hayan sido
dobidamaents sutonizados por i autardad sanitana

6.8 Las salchichas deban estar sxanias de SUSIENCcas consenvantes, colorrdes y otros adtivos, cuyn ampleo no
BEO SUA0NZBC0 Exprasaments DOr [5a NOMES WOErMes correspondentes.

6.9 B producta no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sullps. hormonas 0 sus meeabolion, en
candades supenores @ kas Ikaand as mikdmas pemitdas por reguiacionas de salud vigertes.

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especificos

7.1.1 Los aditvos pormisdos on la dlaboracon del producto, 5o encuentra an la tabla 1

TABLA Y
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kg ENSAYO
Acido ascdrbico & isoascdrbico
y sus sales sodicas 800 NTE —
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE NENNEN A
P 3000 NTE INEN 782

Aglutinartes como; almidon,
productos lacteos, harinas de origon
vegetal con un mioermo de 5% para
sakchachas cocidas ¥ escaldadas
y un maximo de 3% para las salchichas NTE INEN 787
crudas y maduradas.
Sustancias coadyuvanies: azicar

blanca o refinada, en cantdad limitada
por las buanas practicas de fabricacidn.

* Doss méxma caltufada sobre ol cortorsdo neto total ded producto final

7.1.2 Los productos anallzados de acuerdo con las nomas ecuatonanas daban cumplir con los equistos
bromaoldgicos establecidos en 1a tabla 2

-3 1996-002
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TABLA 2 Requisitos bromatologicos

maduradas crudas escaldas cocldas método
REQUISITO UNIDAD de

min. mix. min. max min.  Max min. max. ensayo
Pérada por
calentamianto % - B - 80 - B - & NTE NEN 777
Grasa 1ot % - 4% - 20 - s - 30 NTE INEN 778
Proteina % 14 . 12 - 1 12 . NTE INEN 781
Cenzas % 5 - 5 2 5 - 5 NTE iNEN 786
pH - 56 - 6.2 - 62 - 62 NTEINENTS3
Aglutinantes % 3 . 3 - 5 - 5 NTE INEN 787

7.1.3 Los productos ana@izados 08 acuerdo con las normas ecualonanas corespondientes. deban cumplir con
los requistos microbsologicos, establecidos en |a tabla 3 para muestra uritara, y con los de la tabla 4 para

muestras a nivel de fabnca.,

TABLA 1 Requisitos microblologicos en muestra unitaria

maduradas crudas  escaldadas cocidas método
REQUISITOS ..o
Max.UFClg Max.UFC/g MaxUFC/lg MaxUFClg
Enterobacteriacena 1.0x10° 1.0010° 1.000' 2
Escherichia col"™ 107 300’ 1,0x10' <3°
Staphylococcus aursus 1.0610° 1.0x10 1.0010° 1,0x1 NTE INEN 1528
Clostrdium perinngens 1,0x10° p “ -
Samonella auw25g  auw25g 259 8Us25¢

* Inefica que &l método del numero mas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar ningun

postivo
** Coliformes fecales.

TABLA 4. Requisitos microbiologicos a nivel de fabrica

Salchichas crudas
REQUISITOS CATEGORIA  CLASE n c b ™
urch UFClg
REP, 1 3 5 1 1,510 1,0x10°"
Enterobacteraceas 4 3 5 3 1.0x10" 1,0x10*
Escherichia coli** 7 3 5 2 1.0x10° 1,0x10°
Staphylococous aunus 7 3 5 2 1.0010 1,0x10°
Saknoneta 10 2 10 0 aus25g 7
{Continus)
e 1696-002
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Salchichas escaldadas
CATEGORIA CLASE n c m m
REQUISITOS UFClg  UFClg
REP 2 3 5 1 1510° 25aq0°
Enterobacteraceae 5 3 s 2 1,0010° 1,0010°
Escherichin col” 7 3 5 2 1000 1000
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1.000° 1,000
Salmoneba 1" 2 10 0 aus/25g .
Salchichas cocidas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m m
UFClg  UFClg
REP. 2 3 5 1 1500 2010
Enterobacteracens [ 3 5 2 1.0x10' 1,0010°
Escherichia coli** 7 2 . 0 <3* -
Staphylococous aureus 8 3 5 1 10107 1,010
Salmonalla 11 2 10 0 aus25g -
Salchichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m m
UFClg UFClg
Escherichia coll*” 7 3 5 2 1,0x10° 1010
Staphylococous aureus 8 3 5 1 1,0x10° 1.0x10°
Clostridiun perfringens a 3 5 1 1,0x10" 1,000
Salmonells 1" 2 10 0 auw259 .

1ubo positivo,
** Colformes fecalen
En dorde:
Calegoriac  grado de peligrosdad del requisito
Clasa: rivel de caldad
n numero de uridades de la muestra
c nimero de unidades defectuosas que se aceptan
m nivel de acaptacian
M: rwvel de rechazo
7.2 Roquisitos complomentarios

Reguisciones y Resolucionas dictadas con suecdn o la Ley de Pesas y Meadidas

entre 1y 5°C

* Indica que en ol método del numero mas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar ningin

7.2.1 La comeraalizacion de estos productos, dobe cumplir con lo dspuesto en la NTE INEN 483 y con las

7.2.2 La temperaturn de almacanamiento de los productos 1srminadon an los lugares de expendio dabe estar
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