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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la sustitucion de sales de nitro
por un extracto de perejil en la elaboracién de chorizo parrillero como alternativa de
conservacion y evaluar su aceptabilidad. Se utilizé un extracto acuoso de perejil con una
concentracion de 1g9/10ml y se sustituyd las sales de nitro en la formulacion del chorizo
parrillero en un 50% y 100%. La aceptacion se realizd6 mediante analisis sensorial y los
analisis microbioldgicos establecidos en la normativa ecuatoriana para chorizos
parrilleros se realizaron a los 11 y 18 dias. Los resultados del anélisis sensorial
demostraron que no existe diferencia significativa en los atributos olor, color, sabor y
textura entre tratamientos con un puntaje de 7 de 9 puntos. Los andlisis microbioldgicos
demostraron que el uso del extracto mantiene los rangos dentro de limites permisibles
hasta 11 dias segun lo establecido en la norma NTE INEN 1338.

Palabras clave: analisis sensorial; conservante; especias naturales.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the effect of replacing nitro sales with a
parsley extract in barbecue sausage preparation as a conservation alternative and assess
its acceptability. An aqueous parsley extract with a concentration of 1g/10ml was
considered and nitro sales of in the grilled sausages formulation were substituted in 50%
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and 100%. Acceptance was carried out through sensory analysis and the microbiological
analysis established in Ecuadorian regulations for grilled sausages was carried out at 11
and 18 days. The results of the sensory analysis showed that there is no significant
difference in attributes as smell, color, taste and texture between treatments with a score
of 7 of 9 points. Microbiological analyzes showed that the extract use maintains the
ranges within the permissible limits up to 11 days as established in the NTE INEN 1338
standard.

Keywords: sensory analysis; preservative; natural spices.

1. INTRODUCCION

Las carnes rojas y el pollo contribuyen cerca de una sexta parte de toda la proteina
consumida por el hombre (Warriss, 2003). La calidad de la carne en la provincia de
Manabi- Ecuador es muy precaria por los malos métodos de sacrificio. Segun (Delgado
y col.,, 2015) menciona que para la calidad e higiene de la carne se evallan
microorganismos en conteos de UFC*g™ obteniendo muestra de cinco mataderos de
Manabi los resultados muestran que para Escherichia coli, aerobios mesoéfilos totales,
coliformes fecales o termotolerantes los valores son superiores a lo permitido en varias
de las normas.

El nitrito es capaz de controlar la estabilidad oxidativa al prevenir que los lipidos se
oxiden, por otro lado, la generacion de nitrosaminas en productos carnicos por
reacciones entre agentes nitrosantes, derivados de nitrito, y las aminas secundarias,
derivadas de la degradacion de proteinas y lipidos, han sido de preocupacion por la
seguridad debido a su potencial carcinogénico (Perea y col., 2018).

Hospital y col., (2016) afirman que el nitrito se ha utilizado tradicionalmente para
controlar Clostridium botulinum en productos de carne curada y Montiel y col., (2013)
mencionan que la mayoria de los nitritos usados en la industria carnica son de origen
sintético.

La aplicacion de aditivos naturales son una prioridad para la industria carnica y debe
ser una estrategia importante de mitigacion de riesgos para prevenir la transmision de
enfermedad, como céncer, diabetes y otros problemas de salud (Wang y col., 2018).
Sucu y Turp, (2018) afirman que algunas verduras ofrecen un gran potencial para
presentando fuentes naturales de nitrato como el apio, el puerro, el perejil y espinacas
como fuentes de nitrato en productos carnicos. Productos de apio como el concentrado
de jugo de perejil y el perejil en polvo son los aditivos mas utilizados como fuentes de
nitrato en estudios con productos carnicos curados, el nitrato en estos vegetales debe
reducirse primero a nitrito por los microorganismos. El perejil es altamente compatible
con carnes curadas ya que posee una baja concentracion de pigmentos tales como
carotenoides, antocianinas o clorofila (Gallego y col., 2013); (Ruiz y col., 2014).

El objetivo del presente trabajo es evaluar el efecto de la sustitucion parcial y total de
sales de nitro por un extracto de perejil (Petroselinum crispum) en la elaboracion de
chorizo parrillero como alternativa de conservacion y determinar su aceptabilidad.
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2. MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se realizo en el laboratorio de agroindustria de la facultad de
Ciencias Zootecnias de la Universidad Técnica de Manabi extension Chone. El extracto
solido se obtuvo deshidratando ramas de perejil en un secadero sin circulacion de aire
hasta alcanzar una humedad de 12%, luego se procedié a moler y tamizar la muestra
hasta obtener un sélido pulverulento de un tamafio de particula inferior a 0,5mm.
Posteriormente se realiz6 un extracto acuoso en un beaker con agua destilada a una
concentracion de 1g/10ml en una manta calefactora con agitacion a 60°C con una
velocidad de agitacion de 100 rpm durante 45 minutos. Posteriormente se desarrollo el
proceso de elaboracion del producto carnico y se aplico un tratamiento testigo (T1) que
contiene 100% nitrito, un tratamiento T2 (50% nitrito y 50 % extracto de perejil) y un
tratamiento T3 (100% extracto de perejil). En la tabla 1 se describen los otros
ingredientes utilizados en cada uno de los tratamientos.

Tabla 1. Ingredientes utilizados en las formulaciones por cada tratamiento

Ingrediente % Tl (gr) | T2(gr) | T3 (gr)
Carne de res 70 1400 1400 1400
Carne de cerdo 15 300 300 300
Tocino 15 300 300 300
Sal curante 0,0125 0,25 0,125 0
Sal 2 40 40 40
Fosfato 0,2 4 4 4
GMS 0,1 2 2 2
Ac. Ascorbico 0,04 0,8 0,8 0,8
Pimienta blanca 0,05 1 1 1
Pimienta negra 0,15 3 3 3
Ajo 0,2 4 4 4
Cebolla 0,2 4 4 4
Nuez moscada 0,1 2 2 2
Color 0 0 0
Aji seco molido 0,03 0,6 0,6 0,6
Pimiento 1 20 20 20
Perejil 0 5 10

Para evaluar la aceptacion de los diferentes tipos de chorizos parrilleros se realizé un
analisis sensorial (color, sabor, textura, olor) a los siete dias de elaborado el producto y
se escogid a 12 catadores no entrenados. Se evaluaron las caracteristicas cualitativas con
el programa estadistico SPSS Statistics 21 el analisis sensorial por medio de la Moda
absoluta de acuerdo a la ecuacion 1.

Mo=1L,_,+—— _x(C (1)

nj_1+ni4q
Los analisis microbioldgicos se evaluaron a los 11 y 18 dias de fabricados los
productos, se realizd una siembra en agar para Aerobios mesofilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella. Los analisis se realizaron por triplicado.

45



Rivas et al. / Centro Azlcar Vol 46, Edicién Especial SIQ"2019 (pp. 43-48)

2.1. Descripcion del proceso.

Seleccion: se utilizo carne de res, cerdo y grasa (tocino) esta debe ser consistente.
Picado: las carnes deben ser troceadas en cubos, tamafio aproximado de 5cm con una
temperatura adecuada (8 °C).

Amasado y homogeneizado: se afiade las carnes y la grasa junto con el resto de
aditivos (extracto de perejil) buscando una homogeneizacion a la masa.

Embutido: se embute la masa en la tripa de cerdo deshidratada (hidratar antes de usar),
para luego proceder atar las tripas embutidas, su atadura se realizar segun el tipo de
producto, esta se realizar a mano o a maquina.

Ahumado: los chorizos se colocan en el ahumador por una hora, o hasta que el
producto tenga una temperatura interna de 82°C, dando a este producto color y aroma.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 2 muestra los resultados de la prueba sensorial en escala heddnica de nueve
puntos en los tres tratamientos para la sustitucion de nitratos por un extracto de perejil
en chorizo parrillero. Los resultados muestran que el tratamiento T1 fue el que mejor
aceptacion tuvo en los atributos de color y textura, mientras que en sabor el tratamiento
T3 que contiene 100% extracto de perejil tuvo una mejor aceptacion, con respecto al
olor los tratamientos T1y T2 obtuvieron una mejor aceptacion.

Tabla 2. Resultados de anlisis sensorial en escala hedonica de 9 puntos

Tratamiento 1 (T1) Tratamiento 2 (T2) Tratamiento 3 (T3)
Atributo Mo Mo Mo
Categoria | Moda | Categoria | Moda | Categoria Moda
Olor MGM 8 MGM 8 MGMO 7
Color MGM 8 MGMO 7 MGMO 7
Sabor MGMO 7 MGMO 7 MGM 8
Textura MGM 8 MGP 6 MGMO 7

MGM: me gusta mucho, MGMO me gusta moderadamente, MGP me gusta poco.

En las tabla 3, se encuentran los resultados microbioldgicos obtenidos a los 11 y 18 dias
de elaborados los chorizos parrilleros, los mismos que se realizaron a los tres
tratamientos y se compararon con las Normas Tecnicas Ecuatorianas para productos

carnicos cocidos y productos carnicos curados.

Tabla 3. Resultados obtenidos a los 11 y 18 dias de elaborados los chorizos parrilleros y
comparacion de acuerdo con la Norma Técnica Ecuatoriana 1338 (NTE INEN 1338, 2015)
establecida para productos carnicos cocidos

T1X T2X T3X Método
Requisitos 11 18 11 18 11 18 m M de
dias | dias | dias dias | dias | dias ensayo
Aerobios Lox NTE
mesofilos 20 22 9 55 26 35 1,0x 10° i07 INEN
ufc/g* 1529-5
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Salmonella, Aus_ Prese | Ause | Presen | Ause | Presen . NTE
25¢ encl ncia | ncia cia ncia cia Ausencia ) INEN
a 1529-15
Staphylococ 10x NTE
cus aureus, | 16 35 10 29 22 34 1,0 x 10° i03 INEN
ufc/g* 1529-14
Escherichia AOAC
coliufeigr | 0 | 0| 0 | 12 0| 38 <10 " | 991.14

*ucf-Unidades formadoras de colonia/gramo.
m: limites minimos permisibles de ufc/g.
M: limites mé&ximos permisibles de ufc/g.

De acuerdo a los resultados obtenidos en el analisis microbioldgico los tres tratamientos
a los 11 dias de evaluados cumplen con lo establecido en las Normas Técnicas
Ecuatorianas para productos carnicos cocidos y productos carnicos curados, donde las
unidades formadoras de colonia se encuentran dentro de los parametros establecidos lo
que permite evidenciar que el extracto de perejil cumplié con la funcién de preservar el
chorizo parrillero por este tiempo. No obstante los tres tratamientos a los 18 dias,
tuvieron presencia de salmonella por lo que no se recomienda su consumo despues de
los 11 dias en los que se cumplieron todos los parametros.

4. CONCLUSIONES

1. El chorizo parrillero tuvo una buena aceptacion en el panel sensorial en la
sustitucion de nitritos por especias naturales (extracto acuoso de perejil) a los 7
dias después de procesado.

2. El uso del extracto de perejil es una alternativa para eliminar el uso de sales de
nitro en la formulacion de diferentes productos carnicos y debe ser consumido
hasta 11 dias después de procesado.
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