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Resumen

En productos carnicos crudos y cocidos suelen emplearse diferentes elementos para resaltar las caracteristicas
sensoriales (sabor, color), y alargar su vida util.

La investigacion comprendio la formulacion y elaboracion de chorizo mexicano y jamoén tipo Virginia, utilizando
diferentes dosis de aceite esencial de orégano; para comparar su efecto conservador frente a las sales de cura de
nitrito de sodio. También se incluyé un control negativo por medio de pruebas microbioldgicas en productos
carnicos elaborados. Se realizaron diez repeticiones de formulacién para ambos productos en diferentes dias.

De cada produccién se tomaron muestras al azar para los andlisis sensoriales y microbioldgicos, encontrandose
diferencias estadisticamente significativas, segin prueba de Tukey (p<0.05); especificamente en las pruebas sen-
soriales para la muestra de jamon Virginia, con sales de cura de nitrito de sodio para los pardmetros de color; y
en la muestra de chorizo mexicano, con dosis de 50 ppm de aceite esencial de orégano, respecto a parametros de
olor y preferencia.

Las pruebas microbiolédgicas para determinacion de ausencia/presencia de Salmonella, y Listeria monocytogenes,
E. coli, y coliformes, no mostraron diferencias estadisticamente significativas, segin prueba de Tukey (p<0.05),
para las muestras de jamon Virginia y para chorizo mexicano.

Palabras clave: Sales de nitrito, Salmonella, Listeria monocytogenes, E. coli, coliformes.

Abstract

In raw and cooked meat products, different elements are usually used to enhance the sensory characteristics
(flavor, color), and extend their shelf life.

The research included the formulation and elaboration of Mexican chorizo and Virginia-type ham, using di-
fferent doses of oregano essential oil; to compare its preservative effect against sodium nitrite cure salts. A
negative control was also included, through microbiological tests on processed meat products. Ten repetitions
of the formulation were carried out for both products on different days.

Random samples were taken from each production for sensory and microbiological analyzes, finding statisti-
cally significant differences, according to Tukey's test (p <0.05); specifically in the sensory tests for the Virginia
ham sample, with sodium nitrite cure salts for the color parameters; and in the Mexican chorizo sample, with
a dose of 50 ppm of oregano essential oil, with respect to odor parameters and preference.

The microbiological tests to determine the absence / presence of Salmonella, and Listeria monocytogenes, E.
coli, and coliforms, did not show statistically significant differences, according to the Tukey test (p <0.05), for
the Virginia ham and Mexican chorizo samples.

Key words: Nitrite salts, Salmonella, Listeria monocytogenes, E. coli, coliforms.
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1. Introduccion

El orégano (Origanum vulgare) se emplea en
la elaboracién de productos carnicos como
sustituto de nitritos, los cuales se utilizan en
la industria alimentaria como inhibidores de
microorganismos que pueden perjudicar la
salud de los consumidores. Este componen-
te pertenece a la familia Labiaceae, y es una
planta herbacea vivaz muy aromatica (Car-
huapoma, 2006; Arcila-Lozano et al., 2004;
D’Antuono et al., 2000). Sus hojas (tanto fres-
cas como secas) se aprovechan como condi-
mento en numerosas recetas culinarias por el
excelente sabor que le confieren a las comidas
(Albado et al., 2001).

Se ha demostrado que el orégano contie-
ne aceites esenciales, por lo que no solo fa-
vorece a la salud humana, sino que ademas
puede sustituir los aditivos sintéticos de los
alimentos (Arcila-Lozano et al, 2004). El
aceite esencial del orégano posee actividad
antiradicalaria, cuya propiedad es atribuida a
los mono fenoles carvacrol y timol, quienes
son los principales quimiotipos. Cada uno de
ellos tiene enzimas especificas que dirigen su
biosintesis (D "Antuono et al., 2000; Deighton
et al., 1993).

La finalidad de los aceites esenciales es ob-
tener compuestos aromaticos volatiles, pro-
ducto del metabolismo de las plantas, cuyas
caracteristicas son las propiedades antimicro-

bianas. Gracias a esto, los aceites esenciales

se han considerado como posibles sustitutos
de los antibidticos en la alimentacion animal
(Hili et al., 1997). Dentro de este grupo de
aceites con propiedades antimicrobianas des-

taca el aceite esencial de orégano.

De acuerdo con Burt (2004), el efecto antimi-
crobiano del orégano se debe, principalmente,
a la presencia de metabolitos secundarios: car-
vacrol y timol y, en menor grado, y-terpineno
y p-cimeno. Estos compuestos dafan la inte-
gridad de la membrana celular de las bacterias,
afectando la homeostasis y el equilibrio de los

iones inorganicos (Lambert et al., 2001).

Las tendencias actuales en el consumo de
alimentos son de preferencia por alimen-
tos mas saludables, como los minimamente
procesados, reducidos en azucar, edulcoran-
tes alternativos naturales, y alimentos con
tipos de formulaciéon que declaren la menor
cantidad de aditivos. Estos ultimos son en-
tendidos por el Diario Oficial de la comuni-
dad Europea, como cualquier sustancia no
consumida como alimento en si; ni usado
como ingrediente caracteristico en la ali-
mentacidn, independiente de que tenga va-
lor nutritivo o no. También, que su adicion
intencionada a los productos alimenticios
sea mediante un fin tecnologico en la fase de
fabricacién, transformacién, preparacion,
tratamiento, envase, transporte y almacena-
miento. Ademas, que tenga o pueda espe-

rarse -razonable, directa o indirectamente-
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como resultado, que el propio aditivo o sus
subproductos se conviertan en un compo-

nente de dichos productos alimenticios.

La seguridad alimentaria no solo hace refe-
rencia a la disponibilidad y acceso de alimen-
tos para todas las personas, sino también a la
calidad e inocuidad de estos. En este sentido,
también los habitos alimenticios de las perso-
nas estan cambiando, y conduciendo a elegir
alimentos cuyo contenido nutricional aporte

a la salud sin representar un riesgo.

En la elaboracion de productos carnicos, tan-
to crudos como cocidos, en sus componentes
destacan los retenedores que ayudan a su esta-
bilidad, a su extension y su actividad de agua;
generando un efecto de sabor sobre el produc-
to. Estos existen en distintas composiciones y
suelen afadirse en forma de mezcla, segun el

resultado deseado en el producto terminado.

Los aditivos asi empleados incluyen diferen-
tes elementos que resaltan las caracteristicas
organolépticas: sabor, color, textura y, sobre
todo, alargar su vida util. Dentro de la formu-
lacién principal de algunos productos car-
nicos cocidos se destacan los azucares como
depresores de la actividad del agua. Los azu-
cares de mezcla empleados para formular son
diversos: van desde la sacarosa, dextrosa, lac-
tosa, fructosa, los jarabes de glucosa obteni-
dos por hidrdlisis de almidones hasta las dex-
trinas, que aportan atributos caracteristicos

en el aroma y sabor.

El producto terminado debe ser -en unidad-
un alimento cuyas caracteristicas comerciales
y de calidad e inocuidad sean adecuadas; de
forma que su vida util esté garantizada por

conservadores permitidos.

La investigacién mostré el comportamiento
sensorial y de calidad encontrados, a través
de la aplicacion de los tratamientos con acei-
te de orégano (Origanum vulgare), como ele-
mento de prueba en cuanto a sustituto de las

sales de nitrito de sodio (sales de cura).
2. Materiales y métodos

La investigacion se desarrollé en dos partes:
la primera de ellas comprendié formulacion
y elaboracion de los productos cdrnicos; y la
segunda, el andlisis organoléptico y micro-
biolégico de las muestras para comprobar
la concentracion de aceite de orégano reco-
mendada, a fin de lograr la misma efectividad
que causan las sales de nitrito utilizadas como
preservante. Los porcentajes de aceite de oré-
gano utilizados fueron establecidos con refe-
rencia a la concentracion de nitritos que esta-

blece la Normativa Salvadorefia Obligatoria.

El proceso de elaboracion y seleccion de for-
mulaciones de prueba se realiz6 en los meses
de mayo a julio. Posteriormente, en la plan-
ta de carnicos de la Universidad Catoélica de
El Salvador, Facultad Multidisciplinaria de
Ilobasco-Cabaiias, se procedié a las pruebas

preliminares de compatibilidad de la formu-
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la para con los aceites esenciales de orégano:
parametros organolépticos de textura, carac-
teristicas de las fibras de la mezcla cdrnica,
firmeza (es decir que el producto no se des-
morone al contacto, y al mismo tiempo sea
suave al tacto y al fraccionamiento al momen-
to de masticarlo); el color y el olor que estan

determinados por el tipo de condimentos.

Las formulaciones iniciales comprendieron un
grupo de cuatro carnicos crudos y otro de cua-
tro carnicos cocidos. Los productos seleccio-
nados fueron: jamon tipo Virginia y chorizo
mexicano. Las formulaciones de estos produc-
tos fueron dispuestas en dos grupos, con cin-
co tratamientos o formulaciones de diferente
concentracion de aceite esencial de orégano
(una formulacién de producto para el control

negativo, y otra para el control positivo).

Los elementos que formaron parte de la for-
mulacién del jamén tipo Virginia fueron:
carne de res, carne de cerdo, carne mecéanica
deshuesada mecanicamente (CDM)?; soya, al-
midoén de papa, harina de trigo, sales de cura
(solo para el control negativo), aceite esencial
de orégano (concentraciones de prueba), fos-

fato, aztcar, sal y condimentos.

De igual forma, para la formulacién de cho-
rizo mexicano se requirié de carne de res,
carne de cerdo, CDM; grasa de cerdo, soya,

almidoén de papa, harina de trigo, sales de

cura (solo para control negativo), aceite de
orégano (concentraciones de prueba), fos-
tato, cebolla, ajo, jalapefio, pimiento y espe-

cias aromaticas.

Las actividades previas a este estudio com-
prendieron, ademas, una serie de diez pro-
ducciones de los productos seleccionados; y
el establecimiento de tres concentraciones de
prueba del aceite de orégano adicionado. Esto
se realizé tomando en cuenta los lineamientos
industriales para el consumo oral del aceite de
orégano, que recomiendan emplear otro acei-
te vegetal como vehiculo para su utilizacion.
De igual modo, con referencia a la Normativa
Salvadorefna Obligatoria NSO 67.02.13:98, se
establecieron tres concentraciones de trabajo
comparables a las sales de cura, empleadas
en la preservacion de productos carnicos.
Durante las diez producciones se tomaron
muestras al azar, tanto de jamon tipo Virginia
como del chorizo mexicano; estas muestras
estaban codificadas de acuerdo con la con-

centracion de trabajo. (Ver tabla 1).

Las muestras fueron sometidas a analisis sen-
sorial con enfoque en el producto descrito
para la obtencién del perfil sensorial, donde
el panelista aprecio, identificé6 y mesuro los
atributos o caracteristicas de una propiedad
especifica. El grupo de panelistas fue entre-

nado para identificar con precision los atri-

5. Dentro del documento, los autores hardn referencia a este término mediante el acronimo CDM.



PrODUCCION AGROPECUARIA Y DESARROLLO SOSTENIBLE

Tabla 1. Codificacién de las muestras de productos carnicos elaborados para la investigacion

Tipo de producto Tratami;;tguag:)icado al Codigo
Aceite de oregano 50 ppm J- 50
Aceite de oregano 100 ppm J-100
Jamon Virginia Aceite de oregano 150 ppm J-150
Sal de cura 125 ppm* J-04
No se aplico conservante J-05
Aceite de oregano 50 ppm CH-50
Aceite de oregano 100 ppm CH-100
Chorizo mexicano Aceite de oregano 150 ppm CH-150
Sal de cura 125 ppm* CH-04
No se aplico conservante CH-05

Nota: *Se aplicé una muestra de referencia.

butos en prueba; para ello se les solicito: per-
manecer en ayuno minimo de dos horas, no
usar ningin producto de aseo personal con
perfume y no consumir alcohol ni colorante
durante los dias que se realizaban las pruebas
(Maqui Valdivia, J. L. 2017).

Para el analisis microbioldgico, se realizaron
pruebas para determinar la ausencia/presen-
cia de bacterias como Salmonella, y Listeria
monocytogenes; asi como el andlisis cuantita-
tivo de E. coli, y coliformes, realizandose las
pruebas por triplicado para cada muestra de

jamon tipo Virginia y para chorizo mexicano.

Los datos obtenidos del analisis cuantitativo
microbiolégico y sensorial se sometieron a
una prueba analisis de varianza (ANOVA).
La comparacion de medias fue hecha con la
prueba de Tukey, aplicando el nivel de con-
fiabilidad de P< 0.05, usando el software esta-
distico Infostat 2018.

3. Resultados y discusion

Anteriormente, el analisis organoléptico o
llamado también sensorial era utilizado como
un método marginal para evaluar la calidad

en los alimentos. Pero, actualmente, esta he-
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rramienta permite una forma muy qtil de co-
nocer la aceptacion del consumidor con res-

pecto a un determinado producto.

Formulaciéon y analisis organoléptico del

jamon familiar

Se seleccionaron dos formulaciones de pro-
ductos carnicos: la primera, correspondié al
jamon tipo Virginia; y la otra, a chorizo mexi-
cano. La primera formulacién establecida se
reprodujo simultdneamente para cinco con-
centraciones utilizadas como tratamientos,
que incluian tres concentraciones de aceite de
orégano (50 ppm, 100 ppm, 150 ppm); una de
125 ppm de sales de cura, y un tratamiento de

0 ppm de sales de nitrito y aceite de orégano.

El jamoén tipo Virginia elaborado en los tra-
tamientos de aceite de orégano y su referente
sales de cura, fueron sometidos a consenti-
miento de sus caracteristicas organolépticas
para establecer las diferencias y aceptacion
del producto. La herramienta de prueba para
las caracteristicas organolépticas menciona-
das fue una encuesta, donde se seleccioné

una sola respuesta.

Los resultados obtenidos durante el periodo
de estudio mostraron los atributos mas ob-
servables en las formulaciones que contenian
aceite de orégano, comparado a la formula-
ciéon que contenia sales de cura (conocida

como muestra de referencia).

Dentro de las primeras caracteristicas obser-
vadas por el panel de analisis sensorial, los
evaluadores coincidieron en que, dentro de
ninguno de los tratamientos realizados con
aceite de orégano aplicado (J<-50, J-100 y
J-150) se encontrd el color rosa palido carac-
teristico, que si otorga a los productos carni-
cos la sal de cura (muestra de referencia). Esto
representa una diferencia significativa para la
muestra de referencia (p = 0.0011), cuya for-

mulacién contiene sales de cura (Tabla 2.).

Al evaluar las caracteristicas sensoriales del
olor y sabor, dos de las muestras de jamoén
elaborado con aceite de orégano (50 ppm y
100 ppm) y la muestra hecha con sales de
cura (muestra de referencia) fueron las mejor
aceptadas. De entre las muestras de aceite de
orégano, la concentracién de mayor aproba-
cion fue J-100.

En el momento de ofrecer las diferentes
muestras de jamodn a los panelistas, estas se
prepararon de tal forma que fueran recien-
tes, cuidando que la apariencia no mostrara
rasgos de deterioro o alteracidon. Se observo
que el jamon que no contenia conservadores
resalté ain mas el sabor a condimentos y a
la mezcla de carnes, a diferencia de las otras.
Este aspecto marco con mas naturalidad el
sabor e influy6 en la aceptacion y preferencia

de estas muestras por encima del resto.
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Tabla 2. Perfil descriptivo del andlisis sensorial empleadas para el jamon tipo Virginia,

empleando diferentes tratamientos para su preservacion

Color Olor similar | Sabor similar
Tratamiento similar a la ala ala Preferencia**
muestra** muestra** muestra**
Jamon tipo Virginia +
aceite orégano 50 ppm (J 11+1.7a 23+16a 26+18a 29+18b
50)
Jamon tipo Virginia +
aceite orégano 100 ppm (J 1.7+£3.0a 34+19a 35+21a 34+19b
100)
Jamon tipo Virginia +
aceite orégano 150 ppm (J 1.1+£21a l.6+£15a 21+16a 13+15ab
150)
Jamon tipo Virginia + sal
de cura 125 ppm (] 04) * 62+44b 27+22a 1.8+1.7a 21+14 ab
Jamon Virginia sin ningtin
tratamiento. J-05 03+05a

Nota: *Se aplico muestra de referencia. ** Dentro de cada columna, los valores poseen una letra

en comun. No son significativamente diferentes entre si, segin la prueba de Tukey p<0.05.

Formulacion y analisis organoléptico de

chorizo mexicano

La elaboracion de chorizo mexicano, com-
prendié una formulacion estandar, difirien-
do unicamente en la sal de cura de nitrito de
sodio agregada para guardar la inocuidad de
la muestra y por la particularidad de propor-
cionar un color rosa en los productos carni-
cos, en esta parte de la formulacion se sepa-
ran las mezclas carnicas para agregar a una
de ellas un sustituto de nitrito de sodio y a la
otra parte de la mezcla carnica el aceite esen-
cial de orégano. Esta variante en la formula-
cion fue observada por el grupo de panelistas
como parte de las pruebas organolépticas,
estableciendo entre sus comentarios respecto

a cada formulacion elaborada con diferentes

concentraciones de aceite esencial de oréga-
no y la concentracion estandar para nitrito de
sodio, si existia un color diferente entre ellas,
sobre todo por haber utilizado diferentes por-

centajes de aceite esencial de orégano.

De los productos elaborados con las dife-
rentes concentraciones de aceite esencial de
orégano a 50 ppm, 100 ppm y 150 ppm, fue
mejor aceptada la de menor concentracion, es
decir la de 50 ppm de aceite de orégano. En
algunas ocasiones también se ha logrado de-
terminar cémo el tipo de preparacion de un
producto carnico puede modificar las propie-
dades sensoriales, debido a la estructura de
las proteinas aportada por el tipo de mezcla
carnica (Mahecha, H.S. y otros, 2011).
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Las pruebas sensoriales de aroma para el  enlosembutidos, al usarse aceite de orégano en

chorizo mexicano, tanto con aceite esencial ~ concentraciones bajas, permitié que el color na-

de orégano como el elaborado con nitrito de  tural de los productos elaborados no fuera mo-

sodio, s6lo mostrd los atributos percibidos a  dificado y mantener un color semejante a los

partir de las especies, condimentos y la car-  que poseen sales de cura (ver tabla 3).

ne de res y cerdo en conjunto. Las muestras

e Analisis microbioldégico y fisicos del ja-
no fueron discriminadas por poseer el sus-

. mon familiar
tituto de conservador en prueba, para este

caso el aceite esencial de orégano. El aroma o an4lisis microbiolégicos fueron realiza-

fue igualmente apreciado para las diferentes 4,5 para determinar la presencia de Listeria

muestras de chorizo. monocytogenes, Salmonella, E. coli y colifor-

. L mes. De acuerdo con los resultados, la pre-
En las formulaciones de productos carnicos, es

. - sencia de los dos primeros patégenos en las
importante conservar las caracteristicas senso-

. o P muestras fue negativa (ver figura 1).
riales y también las microbioldgicas, para ello 8 ( & )

deben adecuarse las concentraciones de aditivo  p . <, parte, el analisis de E. coli y coli-
, :

de forma sinérgica con los demds ingredientes, ¢ .10 oc totales se realizéd para todas las

cuidando los limites permitidos por los organis- ||\ estras por igual (figura 1), tanto en los

mos reguladores. Los aditivos de origen quimi- productos elaborados con aceite esencial

co pueden potenciar el sabor y mejorar el color 4, orégano a diferentes concentraciones,

Tabla 3. Perfil descriptivo del analisis sensorial empleado para el chorizo mexicano, en dife-

rentes tratamientos para su preservacion
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Color Olor Sabor
Tratamiento similarala | similarala | similarala | Preferencia*
muestra*® muestra® muestra*
Chorizo mexicano + aceite 26+19a | 42+23c | 38+18b 43+22c
orégano 50 ppm (CH-50)
Chorizo mexicano + aceite 22+23a | 34+19bc | 34+16ab | 3.0+1.7bc
orégano 100 ppm (CH-100)
Chorizo mexicano + aceite 23+20a | 1.9+17ab | 1.60+15a | 1.0+13ab
orégano 150 ppm (CH-150)
Chorizo mexicano +saldecura |55 50 | 11,77, | 18+24ab | 1.9+22ab
125 ppm (CH-04)
Chorizo sin ningtin tratamiento
(CH-05) 04+0.6a

Nota: *Dentro de cada columna, los valores que poseen una letra en comun no son significati-

vamente diferentes entre si, segtin la prueba de Tukey p<0.05.
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Recuento E. coli UFC/g
N WO B O O N @®
o o O o O o o

—_
o

o

J 50 ppm J 100 ppm

J 04 J 150 ppm

Tratamientos apllcados

Figura 1. Medias para el recuento de E. coli, en jamoén Virginia utilizando los distintos trata-

mientos. (Aunque posean la misma letra, no son estadisticamente significativas segun la prue-
ba de Tukey p<0.05).

como en los elaborados con sales de nitrito
de sodio. Esto con la intencién de observar

la inhibicion de bacterias.

El analisis microbioldgico para recuento de
coliformes permite saber cuan posible es la
contaminacion de la muestra, durante el pro-
ceso de elaboracion de los productos carni-
cos, respecto al manejo por parte de los mani-
puladores. Es importante realizar un conteo
total de coliformes, debido a la posibilidad de

encontrar bacterias como E. coli.

En muchos casos, la manipulacion de ali-
mentos puede mostrar resultados positivos
de la presencia de E. coli. Esta bacteria tiene
distintas cepas que, en su mayoria, no cau-
san dafio; a excepcion de la que produce la
verotoxina (E. coli O157:H7)(Zamora, J., y
otros 2010) (Gonzélez, A. P, 2018). Dentro

de la investigacion, los resultados reporta-
ron la presencia cepas de E. coli en un 30%
de las muestras estudiadas, pero ninguna de

ellas era la toxigénica.

Uno de los elementos mas importantes en la
investigacion fue conocer el potencial con-
servador presentado por el aceite esencial
de orégano en productos carnicos; asi como
comparar la inhibicién de bacterias patdge-
nas en el alimento, respecto a las sales de ni-
trito de sodio. En cuanto a esto, se mostraron
recuentos bajos de coliformes totales para
carnicos con dosis de 50 ppm de aceite esen-
cial de orégano, a semejanza de los carnicos

con nitrito de sodio. (Ver figura 2).

El efecto antimicrobiano de las sales de cura
es debido al ion NO, que, en condiciones de

pH bajo, inhibe el crecimiento de microorga-
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Figura 2. Medias para el recuento de coliformes en jamoén Virginia en los diversos tratamien-

tos. (Aunque posean la misma letra, no son estadisticamente significativas segin la prueba de
Tukey p<0.05).

nismos y retarda la oxidacién de los 4cidos
grasos insaturados, presentes en los ingre-
dientes de la formulacién del producto (Lugo,
E. 2008) (Zurbriggen, C. 2009).

Una de las condiciones idoneas para el creci-
miento de microorganismos es el contenido
de agua en el alimento. Para el caso de la in-
vestigacion, los porcentajes de humedad re-
portados en el analisis fisico del jamon Virgi-
nia fueron mas altos que los establecidos por
la NSO 67.02.13:98 (tabla 4).

Analisis microbioldgico y fisico de chori-

Z0 mexicano

El recuento de E. coli en las formulaciones de
chorizo mexicano mostro valores inferiores a
los del jamon (figura 3). Segun la formulacién
del chorizo mexicano, la utilizacién de cilan-
tro (Coriandrum sativum) y pimiento verde

(Capsicum annum), asi como de los aceites

de tomillo, romero y apio favorecen la con-
servacion del alimento (Calder6n Sanchez,
B. 2019). Esto se considera un efecto coadyu-
vante, respecto a los tratamientos en donde se

utilizé aceite de orégano (ver figura 3).

Por su parte, el recuento total para colifor-
mes presentd valores menores a 100 UFC/g,
cumpliendo con los parametros microbiold-
gicos de la NSO de productos carnicos (fi-
gura 4). Estos valores se compararon con los
de la figura 3, al mostrar valores superiores
a >10 UFC/g y menor a 100 UFC/g, para la
presencia de E. coli; aunque no se trataba de
la cepa patégena O157:H7. La normativa
Salvadorena Obligatoria recomienda para la
elaboracion de este tipo de alimentos, imple-
mentar controles bajo buenas practicas de
manufactura en la manipulacion del alimen-

to (ver figura 4).
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Tabla 4. Contenido de humedad analizado en el jamén Virginia.

. Porcentaje de Peso en gramos por unidad en
Tratamiento . o Nge .
Humedad* rodaja de jamon Virginia*
Jamon + aceite orégano
67.93 a 6.87 a
50ppm (J 50 ppm)
Jamon + aceite orégano
7.1 .67
100ppm (J 100 ppm) 67.19a 667a
Jamon + aceite orégano
.57 41
150ppm (J 150 ppm) 66-57a 64la
Jamoén + sales de nitrito
67.3 6.69
125 ppm (] 04) : :
]a'm'on sin aceite orégano /sales de 67.95 2 6.75 a
nitrito (J 05)

Nota: * Dentro de cada columna, los valores que poseen una letra comun no son significativa-

mente diferentes entre si, segiin la prueba de Tukey p<0.05.

Recuento E. coli UFC/g
— = NN WW
N O O &= 0N O

S &~ @

CH 04 CH 150 ppm

a
a
a
a
| .

CH 50 ppm

CH 05 CH 100 ppm

Tratamientos aplicados

Figura 3. Medias para el recuento de E. coli en chorizo mexicano en los diversos tratamien-

tos. (Aunque posean la misma letra, no son estadisticamente significativas segun la prueba de
Tukey p<0.05).

La calidad de un alimento esta determinada
principalmente por su inocuidad y calidad.
Si bien es cierto que, en términos de calidad,
puede conducirse a seleccion de materias pri-
mas de mejor o menor calidad para dar a los
productos atributos sensoriales favorables

(olor, sabor y color caracteristico, como en el

caso de los nitritos), que aporten significativa-
mente en el desarrollo de color y sabor (Lugo,
E. B. 2008) (Garcia, E. M. y otros 2018).

Sin embargo, la inocuidad no puede ofrecerse
en términos de menor o mejor, como podria

pasar con cualidades de productos que se co-
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Figura 4. Medias para el recuento de coliformes en chorizo mexicano en los diversos trata-

mientos. (Aunque posean la misma letra, no son estadisticamente significativas segun la prue-
ba de Tukey p<0.05).

mercializan de acuerdo a la materia prima
con la que se elaboran. Por este motivo, evitar
la contaminacion y proliferacion de microor-
ganismos es crucial, debido a que los andlisis
de humedad permiten conocer la presencia
de la misma dentro del producto; y como esta

puede afectar la vida util de anaquel.

En el analisis realizado al chorizo mexica-
no, se determind una humedad homogénea
para todas las muestras analizadas. Las me-
dias reflejan que todas ellas estan dentro de
los parametros exigidos por la NSO (Normas
Salvadorefnas Obligatorias) para carnicos, sin
mostrar diferencias significativas entre los

tratamientos aplicados (ver tabla 5).

4. Conclusiones

Las formulaciones de los productos carnicos
elaborados con aceite esencial de orégano (ja-
mon Virginia y chorizo mexicano) fueron so-
metidas a andlisis microbioldgico, para cono-
cer el efecto conservador de este, respecto a
las propiedades de las sales de cura de nitrito
de sodio, las cuales son cominmente utiliza-

das para este fin.

El aceite esencial de orégano se incorpor6 a
las formulaciones en concentraciones del 50,
100 y 150 ppm, notandose mejor aceptacion
sensorial para el jamén con aceite de orégano
a 100 ppm y para el chorizo mexicano a 50
ppm. Los resultados microbioldgicos mostra-
ron mayor nimero de colonias (UFC/g) de E.
coli para el jamon en relacion al chorizo mexi-

cano; esto debido al aporte conservador que
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Tabla 5. Resultados de analisis fisico de porcentaje de humedad y peso promedio

en chorizo mexicano

Tratamiento Humedad* Peso en gramos por
unidad de chorizo
mexicano*
Chorizo + aceite de orégano 50 61.57 a 18.96 a
ppm (CH 50 ppm)
Chorizo + aceite de orégano 100 60.23 a 17.78 a
ppm (CH 100 ppm)
Chorizo + aceite de orégano 150 62.70 a 18.45a
ppm (CH 150 ppm)
Chorizo + sales de nitrito 125 62.23 a 18.86 a
ppm (CH 04)
Chorizo sin aceite de orégano / 63.89 a 19.94 a
sales de nitrito (CH 05)

Nota: *Dentro de cada columna, los valores que poseen una letra en comtn no son significati-

vamente diferentes entre si, segin la prueba de Tukey p<0.05.

brindan las especias y vegetales incorporados
al producto. Como resultado, la adhesion de
estos elementos junto con las concentracio-
nes de aceite de orégano utilizadas, mejoran

la vida util del producto.

El aceite esencial de orégano demostré me-
jor dosis de aplicacion para las formulaciones
carnicas a concentraciones de 50 y 100 partes
por millén para el jamén Virginia; y en con-
centracion de 150 partes por millén para el

chorizo mexicano.

El efecto conservador del aceite esencial de
orégano aplicado para jamon y chorizo mexi-
cano, en las concentraciones de 50 y 100 ppm,
mostro cualidades sensoriales de sabor, color,
olor y textura propias del producto hasta el
dia 20 de almacenamiento; conservando el

producto a una temperatura de 4 °C.

Estos atributos sensoriales estan en concor-
dancia con la conservacién de los productos
formulados, coincidiendo con estudios en
donde se ha comprobado la eficacia antimi-
crobiana de los fitoquimicos contenidos en
el aceite esencial, los cuales inhiben el cre-
cimiento de bacterias patégenas que pueden
colonizar un alimento, como Salmonella spp.,

y E. coli.

Entre los componentes que favorecen la inhi-
bicion del crecimiento microbiano se encuen-
tra el carvacrol, el cual se encontraba en ma-
yor proporcion dentro del aceite esencial de
orégano, que se utilizé en las formulaciones
carnicas como sustituto de las sales de cura
de nitrito de sodio (Dorman, H. and Deans,
S., 2000; Pundir, R., and Sharma, C., 2010).
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