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|. INTRODUCCION

Los investigadores y procesadores de la industria alimenticia coinciden en
afirmar que los consumidores actuales demandan alimentos cada vez “mas
naturales” pero al mismo tiempo en condiciones de conservacion y seguridad muy

estrictas.

La biotecnologia, aplicada al proceso y conservacion de alimentos, es la
que, mediante la aplicacién de un conjunto de técnicas y procesos que emplean
organismos Vivos 0 sustancias que provengan de ellos, permitan producir o
modificar un alimento, mejorar las plantas o animales de los que provienen los
alimentos, o desarrollar microorganismos que intervengan en los procesos de

elaboracion.

En definitiva, la bioconservacion permite alargar la vida util de los alimentos y
aumentar la seguridad y calidad alimentaria usando extractos naturales vegetales
o0 animales que tienen capacidad biocida o de microorganismos productores de
sustancias inhibitorias para prevenir el desarrollo de microorganismos de riesgo en

los alimentos.

El propdleos es una sustancia obtenida de las yemas de los arboles, el cual
es recolectado por las abejas meliferas (Apis mellifera) y procesado en la
colmena, siendo mezclado con polen, asi como enzimas secretadas por las

abejas. (Bedascarrasbure et. al 2000).

El propoleos es considerado como el responsable de la baja incidencia de
bacterias dentro de la colmena. La accién contra los microorganismos es una
caracteristica esencial del propdleos, razén por la cual los seres humanos lo han
utilizado durante siglos por sus propiedades farmacéuticas (Bankova 2000;
Ghisalberti 1979). Ademas de ser antibacterial, antifingica y tener propiedades
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antivirales, el propoleos presenta muchos otros beneficios tales como: antioxi-
dantes, antiinflamatorios, antitumorales, inmunoestimulante, antimutagenica entre
otras (Kim et al. 1993; Cuellar et al. 1990).

Los propdleos, también ha sido reconocido por su actividad antimicrobiana,
por lo que se han considerado para el desarrollo de bioconservantes obtenidos de
la naturaleza. Estos también han sido propuestos como preservantes en diferentes
productos alimenticios gracias a sus caracteristicas convenientes para la
tecnologia de alimentos, por ejemplo en productos cérnicos y como germicida e
insecticida en empaques de alimentos. En 1979 ya se reporté su capacidad de

extender de 2 a 3 veces la vida 0til de pescados (Tosi, et al., 2007).



II. HIPOTESIS

El uso de extracto etandlico de propdéleos al 10% como bioconservante en
embutidos no afecta las caracteristicas sensoriales en términos de olor,

color, sabor y textura de las salchichas frescas tipo Bratwurst.

El uso de extracto etandlico de propdleos como bioconservante en embutidos
crudos tipo Bratwurst no afecta el tiempo de vida en anaquel de en términos
de UFC/gr.



. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General

e Generar informacion sobre el uso de bioconservantes en embutidos crudos.

3.1 Objetivos Especificos

e Evaluar sensorialmente la salchicha fresca tipo Bratwurst utilizando como
bioconservante extracto etandlico de propdéleos al 10% por medio de las

pruebas de nivel de agrado (olor, color sabor y textura) y preferencia.

e Determinar la durabilidad en semanas del embutido tipo Bratwurst por
medio del conteo total microbioldgico (UFC/gr) para determinar el tiempo de

vida en anaquel.

e Determinar los costos de las materias utilizadas en la elaboracion de

salchichas frescas tipo Bratwurst en ambos tratamientos.



V. REVISION DE LITERATURA
4.1 Embutido

Productos elaborados con base de carne animal permitida para el consumo
humano, adicionado o no de complementos céarnicos, grasa de cerdo,
condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente mezclados, con
agregado o no de sustancias aglutinantes y/o agua o hielo, introducida en tripas
naturales o en fundas artificiales y sometidos 0 no a uno mas de los procesos de

curado, coccion, deshidratacién y ahumado. (Potter, 1978)

4.1.1 Embutido crudo

Se entiende por embutidos frescos a aquellos que han sido elaborados con
carnes y subproductos crudos, con el agregado de sal, especias y aditivos de uso
permitido, que no hayan sido sometidos a procesos térmicos, de secado o de
ahumado. (SENASA, 2002)

4.1.2 Embutido crudo tipo Bratwust

El concepto de Bratwurst abarca un buen nimero de salchichas y embutidos
de origen aleman. La mayoria de ellas se elabora con carne de cerdoy estan

embutidas en tripa natural.

La denominacion "Bratwurst" no procede del verbo braten (freir o asar a la

parrilla), sino de Brat (del antiguo alto aleman brato), un tipo de carne picada.

El término puede servir para denominar diferentes tipos de salchichas
incluyendo la Dosenwurst (salchichas envasadas en lata). Las Bratwurste fritas o
hechas a la parrilla se pueden llamar Rostbratwurst, Roster, Grillwurst o Griller

para distinguirlas mejor.


http://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
http://es.wikipedia.org/wiki/Intestino
http://es.wikipedia.org/wiki/Antiguo_alto_alem%C3%A1n

4.2 Conservacion de los alimentos
4.2.1 Aditivos alimentarios

Son aquellos elementos que entran en la formulacién de un producto como
sustancias correctivas 0 coadyuvantes, con el objetivo de preservarlo o estabilizar
0 mejorar su color, olor, sabor y apariencia, siempre que no perjudique su valor
nutritivo; normalmente no se consumen como alimento ni se usan como
ingrediente caracteristico del alimento, aunque bien puede tener o no valor
nutritivo, y cuya adicion intencional al alimento, en cualquiera de las fases de
produccion, envasado, transporte 0 almacenamiento; puede resultar (directamente
o indirectamente) en que éste o sus derivados pasen a ser un componente de

tales alimentos o que afecten las caracteristicas de éstos.(Coguanor, 1986)

4.2.2 Nitritos y nitratos como conservantes

Los nitritos y nitratos de sodio o de potasio (NaNO2 o KNO2 y NaNOs o
KNOs) son sustancias que, junto con la sal, se utilizan en la conservacién de

carnes curadas.

Los nitritos poseen una mayor accién preservante que los nitratos; ya que
estos son capaces de combinarse con los pigmentos de la carne (mioglobina o

miosomo) y formar la nitrosilmioglobina.

Los nitritos son de particular interés en la salud porque convierten la
hemoglobina en la sangre a metamoglobina. La metamoglobina reduce la cantidad
de oxigeno que se transporta en la sangre. Como resultado, las células no tienen
suficiente oxigeno para funcionar adecuadamente en el organismo. A esta

condicion se le llama metamoglobinemia.



Otro riesgo del uso de nitratos y nitritos es la formacién de nitrosaminas,
substancias que son agentes cancerigenos. Existen dos posibilidades de
formacion de nitrosaminas: en el alimento o en el propio organismo. En el primer
caso, el riesgo se limita a aquellos productos que se calientan mucho durante el
cocinado (bacon, por ejemplo) o que son ricos en aminas nitrosables (pescado y
productos fermentados). En el segundo caso se podrian formar nitrosaminas en

las condiciones ambientales del estbmago. (Rodas, 2005)

4.2.3 Bioconservacion alimentaria

“La bioconservacion se define como la extension de la vida util e incremento
de la seguridad de los alimentos utilizando su microbiota natural o sus
metabolitos”. (Ferrol, 2010)

4.2.3.1 Ventajas del uso de bioconservantes

Son de uso seguro en la cadena alimentaria humana y con menos

limitaciones que los conservantes quimicos.

¢ No existen resistencias conocidas, ni impacto medioambiental puesto que

son rapidamente degradadas en la cadena alimentaria humana.

e Poseen un espectro de accién muy definido.

e Las bacteriocinas en si, presentan un impacto sensorial nulo en el producto

final.

e Su actividad se ve potenciada con el pH y poseen efecto complementario al

de otros agentes antimicrobianos.



e Su aplicacion es compatible con el etiquetado de producto ecoldgico sin

conservantes quimicos ni sintéticos.

4.3 Propdleos y sus caracteristicas fisicoquimicas
4.3.1 Que son los propodleos

Propéleos es un producto natural resinoso muy adhesivo, recolectado por las
abejas a partir de secreciones vegetales en bulbos y hojas. Son utilizados para
cubrir las colmenas, reparar las fracturas y protegerlas de la entrada de diferentes
agentes indeseados. Los componentes de los propdleos tiene tres origenes
diferentes: los exudados que las abejas recogen de las plantas, las sustancias
secretadas por el metabolismo de las abejas y los materiales que puedan ser
adicionados durante la elaboracion de los propdleos. El fraccionamiento y analisis
de la composicion de los propéleos no son sencillos debido a la complejidad, sin
embargo el método que mas se utiliza es el de obtener extractos al separar la

fraccidn soluble en alcohol de la insoluble y la cera. (Tosi et Al, 2007)

4.3.2 Propiedades fisico quimicas de los propéleos

El propdleos es reconocido como agente antioxidante, antibacterial,
antifingico, antiviral, antinflamatorio, antitumoral, hepatoprotector, anestésico

local, inmunoestimulador y antimutagénico.

Estdn compuestos de elementos reconocidos GRAS (generalmente
reconocidos como seguros) y son considerados como los responsables de la baja
incidencia de bacterias y hongos en las colmenas. La cantidad de propéleos para

proteger alimentos depende del método de extraccion. (Castro, 2001)



4.3.3 Procesamiento del propéleos

Para procesar el propdleos el material es mezclado con agua caliente para
separarlo de la cera, se seca con aire y se disuelve en alcohol etilico al 96%
donde son eliminados los restos de cera, partes de abejas y madera, finalmente se
filtra. Los propoleos estan compuestos de 45% de resina, 30% de cera y acidos
grasos, 10% de aceites esenciales, 5% de polen y 10% de compuestos organicos
y minerales. Se han encontrado mas de 300 componentes diferentes entre los que
se encuentran, terpenoides, flavonoides, acidos fendlicos, esteroides, azlucares y

aminoécidos. (Tylkowski, 2010)

Los porcentajes de cera y resina soluble en alcohol en los propéleos son
variables. También se ha visto que cuando hay escases de resinas, las abejas
incorporan mas cera. Sin embargo la composicién quimica del propéleos depende
de la planta y lugar de procedencia. También se han encontrado polifenoles,
quinones y cumarinas. Es conocido que los fenoles, acidos fendlicos y polifenoles
son agentes antimicrobianos, los derivados del acido galico actuan sobre bacterias
G-y G+. (Tosi et Al, 2007)

4.3.4 Uso del propd6leos como bioconservante

Algunas investigaciones evaluaron el potencial del extracto etandlico de
propdleos en salchichas frescas refrigeradas para poder aplicarlo e incrementar la
vida til, realizaron analisis fisicoquimico, microbiol6gico y sensorial. Las
salchichas tratadas con propdleos fueron aceptadas por los panelistas 9 dias mas
gue las del control y rechazadas a los 21 dias. La oxidacion lipidica fue la menor,
al parecer debido al contenido de flavonoides y compuestos fendélicos que retardan
la oxidacion y ademas presentan efecto bactericida contra bacterias lipoliticas, las
bases volatiles también fueron menores con el tratamiento de propoleos debido al

control de las bacterias proteoliticas deteniendo la putrefaccién. Los conteos



microbianos fueron altos a partir del dia 18, por lo que concluyeron que el
tratamiento si gener6é un aumento en la vida util de las salchichas. (Ali, et al 2010)

4.4 Pruebas sensoriales

4.4.1 Andlisis sensorial

El analisis sensorial puede definirse como “una disciplina cientifica utilizada
para identificar, medir, analizar e interpretar reacciones hacia aquellas
caracteristicas de los alimentos y materiales, tal y como son percibidas por los

sentidos de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido” (Bravatty, B. 2000.)

4.4.2 Prueba de nivel de agrado

Su objetivo es determinar el nivel de agrado o desagrado que provoca una
muestra especifica. Se utiliza una escala no estructurada (también llamada escala
hedonica), sin mayores descriptores que los extremos de la escala, en los cuales
se puntualiza las caracteristicas de agrado. Esta escala debe contar con un

indicador del punto de indiferencia de la muestra.

4.4.3 Prueba de preferencia

La preferencia de un producto se refiere a la eleccion o una seleccion entre
al menos dos muestras. La idea es determinar cual de las muestras presentadas
es la preferida por los panelistas. La preferencia es relativa y no necesariamente

indica aceptabilidad.
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Localizacién

La formulacion y elaboraciéon de los tratamientos se realizaron en el
Laboratorio de Agroindustria de la Escuela de Zootecnia de la Facultad de

Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

Las pruebas de nivel de agrado, preferencia y aceptacion también se
efectuaron en el laboratorio antes referido. Y la prueba de durabilidad en el

Laboratorio de Microbiologia de la misma unidad académica.

5.1.1 Materiales y equipo
5.1.2 Recurso humano

e Estudiante investigador
e Asesores del estudio

e Panelistas

5.1.3 Insumos y materiales para la realizacién del embutido

e Carne de Cerdo e Pimienta blanca

e Sal comun e Nuez moscada

e Sal Praga e Preserval

e Fosfato e Glutamato monosadico
e Pimenton dulce e Eritorbato

e Cilantro en polvo e Tripa Natural

e Ajo en polvo e Etanol al 96%

e Mejorana e Propoleos

11



5.1.4 Equipo y utensilios

e Molino con mesh de 5mm
e Balanza digital

e Beaker

5.1.5 Materiales para la prueba de nivel de agrado

e Botellas de agua pura
e Palillos de madera

e Platos desechables

e Servilletas

e Boleta para recopilar la informacién

5.2 Metodologia

5.2.1 Elaboracion del embutido tipo Bratwust

Cuadro no. 1 Diagrama de Flujo del Proceso de Elaboracion del Embutido

Actividad Paso Descripcion

Para la elaboracién de las salchichas
Seleccién Materia frescas tipo Bratwurst se utiliz6 80% de

Cérnica carne de cerdo magray 20% de grasa
blanca.

Se pesaron las especias utilizando una
Pesaje de las especias 2 balanza analitica digital para garantizar
la precision de las cantidades utilizadas.

Se corté la carne y la grasa cruda de

Troceado de las carnes 3
forma manual en cubos de 1.5 a 2 cm.
Molienda de la materia e )
.. 4 Se utilizé un molino con mesh de 5mm
carnica
5

Adicion de las especias y Se mezclo la materia carnica con las

12



mezclado especias sin incluir los conservantes

Se peso la pasta carnica para

Separacion de los determinar las cantidades de
tratamientos conservante que se adiciono a cada

tratamiento.

A la mezcla obtenida de la materia
carnica y especias utilizadas se le
Adicion de los agrego al tratamiento uno los
conservantes conservantes quimicos de uso
tradicional, y al tratamiento dos el
extracto etandlico de propéleos.

Se utilizé tripa natural, curada en sal, la
cual se sumergié en agua para quitar el

Embutido 8 excedente de sal y evitar que afecte el
sabor de los mismos.
Se empacaron 5 muestras de cada
tratamiento. Se utiliz6 una empacadora
Empaque 9

al vacio para mantener las condiciones
adecuadas de almacenamiento.

Se identificaron las muestras con el
Rotulado 10 | tratamiento correspondiente y el nUmero
de muestra al que corresponden

Conservacion en 11 4 grados centigrados en una camara de
refrigeracion refrigeracion.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.2 Tratamientos

Los tratamientos evaluados fueron los siguientes:

T1 = Salchichas tipo Bratwurst con conservante quimico.
T2 = Salchichas tipo Bratwurst con extracto etandélico de propoleos al 10%
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Cuadro No.2

elaboracion de los tratamientos

Cantidad en gramos de los ingredientes que se emplearon para la

Ingrediente T1 T2
Carne de Cerdo 2.27 kg | 2.27 kg
Grasa dura de cerdo 0.23 kg | 0.23 kg
Sal comun 48 g 48 g
Pimentdn dulce 30 39
Cilantro en polvo 39 39

Ajo en polvo 30 39
Mejorana 39 349
Pimienta blanca 54¢g 54¢
Nuez moscada 39 349
Glutamato monosaodico (saborin) 5449 5449
Fosfato 12 g 12 g
Preserval (sorbatos y benzoatos) 39
Praga (nitritos y nitratos) 60
Extracto etandlico de propoleos al 10% 27.259

Fuente: Avendaiio, 2015

Para la elaboracién de los tratamientos se us6 la misma formulacion y
Unicamente sustituyendo el conservante quimico por el bioconservante.

5.3 Fase experimental

5.3.1 Evaluaciéon microbioldgica

microbiologia para su respectivo analisis.

14

5.3.2 Pruebade nivel de agrado (Escala Hedénica)

Para evaluar la efectividad de los conservantes se realizé un conteo total
microbioldgico (UFC). Se Tomaron 5 muestras por cada tratamiento, las cuales

se empacaron al vacio y se enviéo una muestra por semana al laboratorio de

Para establecer el nivel de agrado de los tratamientos evaluados se
realizd una degustacion, en donde se les proporcion6é una muestra de cada
tratamiento a 48 panelistas no especializados consumidores habituales de

embutidos, comprendidos entre 18 y 65 afios. A cada uno se le proporciond un




test de comparacion entre los tratamientos por medio de una escala hedonica

no estructurada de cinco niveles.

Las muestras fueron ofrecidas en recipientes desechables con
aproximadamente 20 gramos identificados con un codigo especifico, asi mismo
se les proporciond una botella de agua pura y galletas soda para eliminar el

sabor de la muestra degustada con anterioridad.

Luego se les solicité a los panelistas que manifestaran su percepcién de la
variable evaluada, colocando una marca en el espacio correspondiente, en

concordancia con el nivel de agrado elegido en funcion de su subjetividad.

Cuadro No. 3 Escala Heddnica presentada a los panelistas para la
evaluacion subjetiva de los tratamientos

Escala Valor nominal
Disgusta Mucho 01
Disgusta 02
Indiferente 03
Gusta 04
Gusta Mucho 05

Fuente: Hernandez, 2005

5.3.3 Prueba de preferencia

Esta prueba se desarroll6 inmediatamente después de la prueba de nivel

de agrado.
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Para ellos, a los panelistas se les solicito que de las dos muestras
presentadas, escogieran una, esto como evidencia de su preferencia o

inclinacién hacia cualquiera de los dos tratamientos evaluados.

5.3.4 Prueba de aceptacion

Esta prueba sirvi6 para determinar la aceptacion o rechazo de cada
producto de forma individual, es decir que no fueron sometidos a una

comparacion entre si.

Para la realizacién de esta prueba, se pregunt6 a cada panelista si acepta
0 rechaza el producto que se le presento, luego de su percepcién, cada uno

procedi6 a registrar su respuesta en la casilla correspondiente.

5.4 Anélisis estadistico
5.4.1 Prueba no paramétrica de U Mann-Whitney

Los resultados de la prueba de nivel de agrado fueron analizados
mediante la prueba U de Mann-Whitney para variables cuantitativas discretas

color, olor, sabor y textura.

5.4.2 Prueba de preferenciay aceptacién-rechazo

Se llevé a cabo una comparacion de porcentajes de ocurrencia en cada

uno de los tratamientos.

5.5 Determinacion de costos

Se evaluaron los costos de cada uno de los tratamientos en base a
presupuesto preliminar, con el objetivo de conocer cual de los tratamientos tiene

el menor costo.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Pruebade nivel de agrado

A continuacion en el cuadro No.5 Se presentan los resultados obtenidos
de los dos tratamientos evaluados.

Cuadro No. 4
Resultados de la prueba de nivel de agrado por el analisis de
Mann-Whitney en salchichas tipo Bratwurst adicionadas con
conservante quimico y EEP al 10%

Variable Tratamiento 1 Tratamiento 2 PI’ObEEE))I“dad
Olor 4.06 3.08 0.0001
Sabor 4.48 3.46 0.0001
Color 4.00 3.29 0.0002

Textura 4.25 3.88 0.0171

Fuente: Elaboracion propia
Valores de probabilidad menores a 0.05 indican diferencia estadistica significativa entre
tratamientos.

En el cuadro No. 4 se muestran los resultados de los rangos obtenidos. El
analisis de Mann Whitney encontré diferencias significativas (p<0.05) en los

productos evaluados para las variables de olor, sabor, color y textura.

6.1.1 Variable olor

Se encontro diferencia altamente significativa (p<0.05) los panelistas calificaron
el t1 con 4.06 puntos en promedio, situandolo en la escala heddnica en el rango
de “gusta, y gusta mucho” mientras que el t2 el cual se encuentra en la escala

hedonica entre gusta e indiferente. (3.08).
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Este resultado difiere del obtenido por Gutiérrez, C (2012), en donde se
evaluaron las caracteristicas sensoriales de chorizos utilizando propéleos como
bioconservante cada 8 dias durante 3 semanas y en cada una de las

evaluaciones no encontro diferencias significativas.

6.1.2 Variable sabor

Se encontr6 diferencia altamente significativa (p<0.05) entre los
tratamientos. Los panelistas calificaron el t1 con 4.48 puntos en la escala
hedonica situando el producto entre los atributos de “Gusta y gusta mucho”
sobre el t2 el cual se encuentra en la escala hedodnica entre gusta e indiferente
(3.46)

El resultado indica que la variable sabor fue mejor apreciada en el

tratamiento 1 en comparacién con el tratamiento 2.

6.1.3 Variable color

Se encontré diferencia altamente significativa (P<0.05) Los panelistas
calificaron el t1 con 4 puntos en la escala heddnica situando el t1 en el atributo
“Gusta” mientras que el t2 el cual se encuentra en la escala heddnica entre
“Gusta e Indiferente” (3.29)

De manera muy similar a la variable sabor, la variable color en el

tratamiento 1 alcanzo mayor apreciacion que el tratamiento 2.

6.1.4 Variable textura

Se encontré diferencia estadistica significativa (P<0.05). Los panelistas
calificaron el t1 con 4.25 puntos en la escala heddnica situandolo entre los
atributos “Gusta y Gusta mucho” mientras que el t2 el cual se encuentra en la

escala hedodnica entre “Gusta e Indiferente” (3.88)
18



En esta variable textura, al igual que en las anteriores también el

tratamiento 1 fue mejor apreciado que el tratamiento 2.

6.2 Pruebade preferencia (porcentaje)

Cuadro No. 5
Resultados de la prueba de preferencia en salchichas tipo Bratwurst con
conservante quimico y EEP al 10%

Tratamientos Preferencia Porcentaje
Tratamiento 1 38 79%
Tratamiento 2 10 21%

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro No. 5 se puede observar que el tratamiento 1 obtuvo el 79%

de preferencia, mientras que el tratamiento de EEP al 10% alcanz6 un 21%. Lo

que indica que el tratamiento testigo es el méas preferido.

6.3 Prueba de aceptacion

Cuadro No. 6
Resultados de la prueba de aceptacion en salchichas tipo
Bratwurst con conservante quimico y EEP al 10%

Tratamiento Aceptacion Rechazo
T1 91.67 8.33
T2 62.5 37.5

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de la prueba de aceptacion reflejan que el 92% de los
panelistas acepto el producto con conservante quimico y el 8% lo rechaza. El

63% de panelistas acepto el producto con bioconservante y 37% lo rechazo.
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Los sorbatos y benzoatos son preservantes muy utilizados en la industria
de alimentos, de hecho son los de mayor uso en la industria carnica. (Fuentes,
2016)

Ademas estos son de sabores neutros esto hace suponer que los
panelistas se encuentran habituados a la influencia de estos conservantes

sobre las caracteristicas sensoriales al momento de consumirlo.

En el caso del tratamiento 2 en donde se agrego el EEP al 10% el etanol
es un liquido transparente e incoloro, con sabor a quemado y un olor agradable
caracteristico. (Salomén, 2005). Asi mismo el propdleos posee aroma y sabores
propios que Maldonado (1999) describe como olor resinoso y sabor insipido,
amargo y picante. Al mezclar ambas sustancias y al agregarlas al embutido en
referencia le confirieron caracteristicas sensoriales que afectaron negativamen-

te la apreciacion de los embutidos ofrecidos a los panelistas.

6.4 Pruebade durabilidad

Cuadro No. 7
Resultados de la prueba de durabilidad por recuento total de mesofilos
(UFC) en salchichas tipo Bratwurst con conservante quimico y EEP al 10%

Tratamiento T1 (UFC) T2 (UFC)
Semana 1 27x103 19 x 103
Semana 2 90 x 103 50 x 103
Semana 3 36 x 104 10 x 104
Semana 4 30 x 10° 50 x 104
Semana5 35 x 108 18 x 10°

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro No.7 se observan los resultados del crecimiento bacteriano
de ambos tratamientos, al compararlo con la norma COGUANOR 34-130, se

establece que las salchichas conservadas con quimico tienen una vida util de
20



dos semanas, y las salchichas con bioconservante que tienen una vida util de 3

semanas.

Al comparar el crecimiento bacteriano semanal en ambos tratamientos
puede verse un claro efecto bactericida ya que el conteo bacteriano en el

tratamiento 2 siempre fue menor que en el tratamiento 1.

6.5 Determinacién de costos
Cuadro No. 8
Resultados de la determinacion de costos por kg. de salchichas tipo
Bratwurst con conservante quimico y EEP al 10%

Tratamiento T1 (Q./Kg) T2 (Q./Kg)
Materia Céarnica 52.09 52.09
Especias 2.25 2.25
Conservante 0.15 21.50
Total. 54.49 75.84

Fuente: Elaboracion propia.
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VIl. CONCLUSIONES

Si existe diferencia estadistica significativa (p>0.05) para las variables olor,
color, sabor y textura siendo favorecida la salchicha fresca con

conservantes quimico.

El uso de extracto etandlico de propdleos al 10% como conservante
afecta de manera adversa las caracteristicas sensoriales de las salchichas

frescas tipo Bratwurst en las variables olor, color, sabor y textura.

La prueba de preferencia indicdé que el 79% de los panelistas mostraron
interés por el tratamiento 1, mientras que el 21% seleccionaron el

tratamiento dos.

La salchicha fresca tipo Bratwurst con conservante quimico tiene una vida
atil en anaquel de dos semanas ya que al inicio de la tercera semana el
crecimiento bacteriano sobrepasa el limite maximo permitido por
COGUANOR de 500,000 UFC/g. La salchicha fresca tipo Bratwurst con

bioconservante tiene una vida util de tres semanas.

El costo de los ingredientes por Kg en la salchicha fresca tipo Bratwurst,
con preservante quimico fue de Q54.49, siendo menor que el precio por
kilogramo de la salchicha tipo Bratwurst con bioconservante que es de
Q.75.84.
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VIill. RECOMENDACIONES

Se recomienda el uso de extracto etandlico de propoleos como
bioconservante por su efecto bactericida y bacteriostatico, ya que alarga
una semana la vida util de las salchichas frescas tipo Bratwurst sobre el

método de conservacion tradicional.
Evaluar el uso del extracto etandlico de propoleos al 10% en productos
carnicos mas aromatizados para minimizar su efecto sobre las

caracteristicas sensoriales.

Evaluar diferentes concentraciones y presentaciones de prop6leos como

bioconservante.

Realizar estudios adicionales en donde se evallen productos naturales

con propiedades bactericidas y bacteriostaticas en alimentos.
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IX. RESUMEN

La presente evaluacion se realizo con la finalidad de aportar informacion
sobre el uso de bioconservantes en embutidos crudos. Para ello se realizé una
prueba sensorial de la salchicha fresca tipo Bratwurst utilizando EEP como

conservante.

Los objetivos fueron evaluar sensorialmente el embutido tipo Bratwurst
utilizando como bioconservante extracto etanolico de propoéleos al 10% por
medio de las pruebas de nivel de agrado (olor, color sabor y textura) y el
porcentaje de preferencia de la misma. Determinar la durabilidad en semanas
del embutido tipo Bratwurst por medio del conteo total microbiol6gico (UFC/gr)
para determinar el tiempo de vida en anaquel y determinar sus costos de

produccién.

La evaluacion se llevo a cabo en las instalaciones del edificio M6 de la
Ciudad Universitaria, en el laboratorio de agroindustria; para lo cual se utilizaron
48 panelistas consumidores habituales de embutidos; para medir el nivel de
agrado se utilizd una escala heddnica de cinco puntos. Estadisticamente se
utilizé el disefio completamente al azar, los datos obtenidos se sometieron a la
prueba U de Mann-Whitney con la finalidad de diferenciar estadisticamente las
caracteristicas sensoriales, para este objetivo se emple6 el programa de
INFOSTAT.

Se encontré diferencia significativa (P<0.05) en las variables olor, color

sabor y textura. Siendo favorecido el tratamiento 1 elaborado de la manera

tradicional utilizando conservantes quimicos.
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Como resultado se concluyd que el uso de extracto etanolico de
propoleos al 10% como conservante afecta de manera adversa las
caracteristicas sensoriales de las salchichas frescas tipo Bratwurst en las

variables olor, color, sabor y textura.

La prueba de preferencia indicé que el 79% de los panelistas mostraron
preferencia por el tratamiento 1, mientras que el 21% prefirieron el tratamiento
2.

La salchicha fresca tipo Bratwurst con conservante quimico tiene una vida
atil en anaquel de dos semanas ya que al inicio de la tercera semana el
crecimiento bacteriano sobrepasa el limite maximo permitido por COGUANOR
de 500,000 UFC/g.

El costo de los ingredientes por Kg en la salchicha fresca tipo Bratwurst

con preservante quimico fue de Q54.49 siendo menor que el precio por

kilogramo de la salchicha tipo Bratwurst con bioconservante que es de Q.75.84.
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SUMMARY

The purpose of this evaluation is to provide information on the use of bio-
conservative in raw sausages. A sensory test of the Bratwurst fresh sausage

was performed using EEP as preservative.

Objectives sensory evaluation of the Bratwurst sausage using ethanolic
extract of propolis 10% as bio-preservative. The analysis includes level of
pleasing (smell, color flavor and texture) and the preference percentage. To
determine the durability in weeks of the sausage of inlay by means of the total

microbiological count (CFU / gr) to determine shelf life and its production costs.

The evaluation was performed in the premises of the building M6 of the
University City, in the laboratory of agribusiness; the test was presented to 48
habitual sausages consumers; A five-point hedonic scale was used. to measure
the satisfaction level Statistically we used the completely randomized design,
the data obtained were submitted to the Mann-Whitney’s U test. In order to
statistically differentiate the sensorial characteristics, for this purpose the

INFOSTAT program was used.

A significant difference (P <0.05) was found in the variables odor, color
taste and texture. Being favored the treatment 1 elaborated in the traditional way

using chemical preservatives.
As a result, we concluded that the use of 10% ethanol propolis extract as a

preservative affects adversely the sensory characteristics of Bratwurst fresh

sausages in terms of odor, color, taste and texture.
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The preference test indicated that 79% panelists showed preference for
treatment 1, while 21% preferred treatment 2.

Bratwurst fresh sausage with chemical preservative has a shelf life of two
weeks, since the beginning of the third week bacterial growth exceeds the
maximum limit allowed by COGUANOR of 500,000 CFU / g.

The cost of the ingredients per kg in the Bratwurst fresh sausage with

chemical preservative was Q54.49 being less than the price per kilogram of the

Bratwurst sausage containing bio-conservative Q.75.84.
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