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RESUMEN EJECUTIVO Y PALABRAS CLAVE 

 

La importancia de los alimentos funcionales en el desarrollo nutricional de los seres humanos 

es una tendencia que se ha venido desarrollando durante los últimos años. En el proyecto se 

evaluó un extracto de Guaviduca incluido en la formulación de un chorizo parrillero. El 

propósito de la investigación fue investigación incorporar el 1-2-3 y 4 % de extracto para 

mejorar sus componentes y medir su estabilidad. Se determinó que existen diferencias 

significativas entre los tratamientos, pero si se enmarcan en la normativa en relación a los 

parámetros físico-químicos, el análisis microbiológico el extracto influyó como un bactericida 

natural generando inocuidad, los análisis sensoriales definen el T1 como el mejor tratamiento, 

en el mismo fue analizado el contenido en antioxidante y compuestos fenólicos generando un 

nivel óptimo, que aporta a la estabilidad del producto. 

PALABRAS CLAVE 

Actividad polifenólica, Actividad antioxidante, chorizo parrillero, Guaviduca 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

ABSTRACT AND KEYWORDS 

The importance of functional foods in the nutritional development of human beings is a trend 

that has been developing in recent years. In the project, an extract of Guaviduca included in the 

formulation of a grill chorizo was evaluated. The purpose of the research was to incorporate 

the 1-2-3 and 4% extract to improve its components and measure its stability. It was determined 

that there are significant differences between the treatments, but if they are framed in the 

regulations in relation to the physical-chemical parameters, the microbiological analysis 

influenced the extract as a natural bactericide generating safety, the sensory analyzes define T1 

as the best treatment, In it, the content of antioxidant and phenolic compounds was analyzed, 

generating an optimal level, which contributes to the stability of the product. 

KEYWORDS 

Polyphenolic activity, Antioxidant activity, grilled chorizo, Guaviduca 
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CAPÍTULO I: INTRODUCCIÓN 

 

La alimentación es un proceso voluntario y consciente, por lo tanto, educable, a través del cual 

el individuo debe aprender a ingerir una dieta completa, equilibrada, suficiente, adaptada y 

variada, adecuada a su edad, sexo, peso, talla y actividad física e intelectual para mantener la 

salud (Abarca, 2003; Pereira-Chaves, 2017). La alimentación es en general una elección libre 

del individuo, en la edad adulta; por ello, mantener buenos hábitos alimentarios requieren de 

voluntad, conocimiento de la composición de los alimentos y las necesidades nutricionales 

personales (Alzate, 2019). La evolución de los hábitos nutricionales ha sido muy variable a 

través del tiempo, pero siempre soportada con el criterio básico de nutrición, enfocado a 

mantener la salud y mejorar la calidad de vida (Biruete et al., 2009). Durante muchos años se 

han generado diferentes estrategias para prevenir los cambios y el deterioro oxidativo en los 

productos cárnicos mediante la adición de antioxidantes, la mayoría de estas se han centrado 

en limitar el acceso de oxígeno a los componentes de la carne susceptibles de sufrir fenómenos 

de oxidación de lípidos y proteínas, a la par se han desarrollado nuevos métodos de 

almacenamiento como el empacado al vacío y con atmósferas modificadas (Armenteros et al., 

2012). Las industrias cárnicas emplean técnicas para evitar problemas de oxidación como: el 

empacado al vacío, envases con atmósfera modificada, tratamientos térmicos, empleo de 

antioxidantes naturales y artificiales que prolongan el deterioro de las materias primas (Farías 

et al., 2013). Los antioxidantes son sustancias que se adicionan a los alimentos de origen 

cárnico para evitar el “enranciamiento” problema que origina decoloración, sabor desagradable 

y produce elementos nocivos para la salud (Valenzuela et al., 2016). Diferentes autores han 

asegurado que una tercera parte de las enfermedades crónicas podría estar relacionadas con la 

alimentación o la forma de alimentarse (Aguilar-Salinas, 2013; Guerrero & Duran, 2020). Por 

ello, la alimentación tiene un papel central en la prevención y en el tratamiento de algunos 

problemas de salud (Eyre et al., 2004). En la actualidad, se manifiesta una preocupación 

generalizada por el cuidado de la salud y un factor importante es la alimentación (Hernández, 

2003). El término de alimentos funcionales apareció en Japón, durante la década de los 80´s 

como una estrategia de prevención, aplicando nuevos nutrientes a una población cada vez 

mayor (Burdock et al., 2006). De ahí se desplazaron al resto del mundo con un auge 

sorprendente por la innovación y tendencia de consumo en los años noventa (Vidal, 2008). El 

término “alimento funcional” se utilizó por primera vez en Japón en 1980 para referirse a 

productos alimenticios complementados con compuestos bioactivos que poseen efectos 

saludables (Betoret et al., 2011). Los científicos japoneses estudiaron la relación entre 
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nutrición, satisfacción sensorial y modulación de sistemas fisiológicos (Tiriyaki et al., 2011). 

En 1991, el Ministerio de Salud de Ecuador publicó reglas para la aprobación de una categoría 

de alimentos específica relacionada con la salud llamado FOSHU “Food for Specified Health 

Uses” (Alimentos para Usos Específicos en la Salud) (Burdock et al., 2006). Los alimentos 

funcionales pueden mejorar las condiciones generales del cuerpo (pre y probióticos), disminuir 

el riesgo de algunas enfermedades (productos para reducir el colesterol) y pueden ser utilizados 

para curar algunas enfermedades relacionadas con la deficiencia de compuestos bioactivos 

(Stanton et al., 2005). Una dieta con elementos bioactivos como: fibras dietéticas, ácidos 

grasos, compuestos fenólicos, fitoestrógenos, flavonoides y carotenoides, son los más 

requeridos por el consumidor en este siglo (Enríquez et al., 2022). En la dieta humana, existen 

numerosos antioxidantes de especial interés debido a su posible acción protectora contra los 

radicales libres producidos por el estrés oxidativo, los efectos dañinos de estos radicales están 

controlados por una gran variedad de antioxidantes, como son endógenos o propios del 

organismo dentro de las cuales se tiene: coenzima Q, glutatión, albúmina, transferrina, 

ceruloplasmina, ácido úrico, ácido tióctico, bilirrubina y exógenos o adquiridos a través de la 

dieta dentro de ellas: la vitamina C, carotenoides, flavonoides, escualeno, selenio, enzimas 

antioxidantes como: Superóxido-dismutasa (SOD), catalasa, glutatión-peroxidasa, licopeno y 

cofactores antioxidantes  como el cobre, magnesio, manganeso, selenio (Madanala, 2011). Se 

puede definir como cualquier sustancia capaz de retrasar, prevenir o eliminar el daño oxidativo 

de algún elemento, generalmente lípidos, proteínas o ácidos nucleicos, es una molécula lo 

suficientemente estable como para donar un electrón a un radical libre y neutralizarlo, 

reduciendo así su capacidad de dañar (Martínez, 2019). 

PROBLEMA CIENTÍFICO  
La industria de alimentos tiene la necesidad de emplear conservantes, para satisfacer el interés 

de los consumidores por obtener alimentos inocuos y naturales, es decir, elaborados con estricto 

control de calidad sanitaria y sin la adición de químicos artificiales que garanticen la 

conservación de alimentos. Estos elementos en dosis reguladas son idóneos y no permiten que 

exista toxicidad al interior de los productos elaborados. Para establecer la cantidad máxima de 

un compuesto que puede consumirse diariamente durante toda la vida, sin que se pueda acusar 

un riesgo apreciable para la salud humana, se ha definido la Ingesta Diaria Aceptable (IDA), 

expresada en mg de aditivo por Kg de peso corporal según se detalla en la tabla 1. 

Tabla 1. Tipos de ingesta diaria aceptable (IDA), fijadas por el Comité de Expertos 

sobre Aditivos Alimentarios de la Junta FAO/OMS, para la clasificación de las sustancias 

según criterios toxicológicos. 
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IDA Observaciones sobre la sustancia 

No especificada La toxicidad es baja que no representa ningún peligro para la salud  

 

Temporal El uso de la sustancia es prudente a corto plazo, pero se necesita más 

información a largo plazo  

 

Sin asignar Cuando no hay datos disponibles o cuando la toxicidad es tal que hace 

desaconsejable su uso.  

 

 

Con este antecedente se plantea la siguiente problemática:  

¿Qué efecto tiene el extracto de Guaviduca, sobre la estabilidad y las propiedades funcionales 

del chorizo parrillero? 

HIPOTESIS  
Actualmente, uno de los objetivos de la industria cárnica es incrementar la vida de anaquel de 

sus productos, es por ello que se utilizan aditivos y conservantes con actividad antioxidante y 

antimicrobiana que pueden ejercer efectos negativos sobre la salud humana. Partiendo de ese 

enfoque se propone la utilización de extracto de Guaviduca generándose la siguiente 

interrogante:  

¿El empleo de extracto de Guaviduca en la fabricación de chorizo parrillero, permite mejorar 

su estabilidad y su actividad biológica? 

OBJETIVO GENERAL 
Evaluar el efecto del extracto de Guaviduca (Piper carpunya Ruiz & Pav) sobre la estabilidad 

y propiedades funcionales del chorizo parrillero.  

OBJETIVOS ESPECIFICOS  
• Formular el chorizo parrillero con diferentes concentraciones de extractos. 

• Evaluar la calidad del producto mediante los análisis fisicoquímicos, microbiológicos, 

y sensoriales.  

• Determinar la actividad antioxidante del producto y su estabilidad en base a un análisis 

organoléptico. 
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CAPÍTULO II REVISIÓN BIBLIOGRÁFICA 

2.1 PRODUCTOS CÁRNICOS Y EMBUTIDOS  

2.1.1 Definición 

. Se considera que el producto cárnico está terminado cuando ha concluido todas las etapas 

de procesamiento y está listo para la venta. Según el Codex Alimentarius (2000) los productos 

cárnicos son aquellos que contienen carne de mamíferos y/o aves de corral y/o caza destinada 

al consumo humano. Generalmente los productos cárnicos denominados también embutidos 

son alimentos que contienen carne de abasto, proveniente de animales libres de enfermedades 

y aptos para el consumo. En general, se entiende por embutidos aquellos productos y derivados 

cárnicos preparados a partir de una mezcla de carne picada, grasas, sal, condimentos, especias 

y aditivos e introducidos en tripas naturales o artificiales. Los embutidos, de origen 

antiquísimo, surgieron empíricamente como consecuencia de la necesidad de conservar los 

alimentos. Su evolución posterior, que ha dado origen a una gran variedad de productos de 

características bien diferenciadas, fue consecuencia de los distintos procesos de elaboración 

impuestos por la disponibilidad de materias primas y de las condiciones climáticas existentes.  

a. Productos cárnicos procesados: Estos productos consisten en carne cruda y tejido 

adiposo a los que se añaden especias, sal común y, a veces, aglutinantes. En los 

productos a bajo costo se añaden diluyentes o relleno para aumentar el volumen  

(Hebbel, 1984) 

b. Productos cárnicos curados: Los productos cárnicos sin integridad anatómica “son 

los derivados cárnicos constituidos por trozos de carne o carne y grasa no identificables 

anatómicamente que, con carácter general y no limitativo, se han sometido a un proceso 

de picado más o menos intenso, mezclados con especias, ingredientes, condimentos y 

aditivos, embutidos o no en tripas naturales o envolturas artificiales, y sometidos a un 

proceso de salazón seguido de curado-maduración, acompañado o no de fermentación, 

suficiente para conferirles las características organolépticas propias y su estabilidad a 

temperatura ambiente según se detalla en la tabla 2 (Valdez, 2020). 

Tabla 2 Clasificación de los productos cárnicos crudos 

Categoría producto 

 

 

Definición 

Con 

integridad  

anatómica 

Jamón y paleta 

curados 

 

Productos elaborados con la extremidad posterior y anterior 

del cerdo, respectivamente, que se han sometido, con 

carácter general, a un proceso de salazón, acompañado 

eventualmente de adición de especias, condimentos y 

aditivos, lavado, reposo o postsalado, maduración y secado 
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durante el tiempo suficiente para conferirle las 

características organolépticas propias. 

Cecina Producto elaborado con carnes procedentes del despiece de 

los cuartos traseros o delanteros, que se han sometido a un 

proceso de salazón y posteriormente a un proceso de 

curado-maduración durante el tiempo suficiente para 

conferirle las características organolépticas propias. Puede 

someterse opcionalmente a ahumado 

Otras piezas cárnicas Productos no incluidos en los anteriores, elaborados con 

piezas de carne o piezas esencialmente grasas identificables 

anatómicamente que, con carácter general, se han sometido 

a un proceso de salazón seguido de curado-maduración 

durante el tiempo suficiente para conferirle las 

características organolépticas propias. 

Sin 

integridad 

anatómica 

Chorizos Embutidos elaborados con carnes y grasa, generalmente de 

cerdo, aunque también pueden ser elaborados con carnes y 

grasa de otros animales, con un grado de picado, grueso o 

fino, sometidos a un proceso de salazón. Se les añade 

pimienta como ingrediente característico, aunque se les 

puede añadir otras especias, condimentos, ingredientes y 

aditivos 

Salchichón Embutidos elaborados con carnes y grasa, generalmente de 

cerdo, aunque también pueden ser elaborados con carnes y 

grasa de otros animales, con un grado de picado, grueso o 

fino, sometidos a un proceso de salazón. 

Sobresada Embutidos elaborados con carnes, tocino y grasa de cerdo 

generalmente, aunque pueden ser elaborados con carnes y 

grasa de otros animales, picados y condimentados con 

pimentón, sal y especias, dando lugar a una masa 

homogénea. 

Otros embutidos 

desecados 

Los productos elaborados a partir de carnes, grasa, sangre o 

menudencias o una combinación de ellas, embutidos en 

tripas naturales o envolturas artificiales. Obteniendo 

productos como farinato, chosco, blanquet, güeña y lengua 

curada 

Fuente: (Europeo et al., 2014) 

Productos cárnicos crudos: En este grupo de productos, la carne del músculo, la grasa y 

otros ingredientes no cárnicos se elaboran primero mediante triturado, picado y mezclado. 

Se obtiene así una masa viscosa, que se distribuye en salchichas o en forma de barras y se 

somete después a tratamiento térmico, lo que da como resultado la coagulación de las 

proteínas, una textura firme y elástica, palatabilidad y un cierto grado de estabilidad 

bacteriana (Hebbel, 1984). 

c. Embutidos crudos fermentados: Los embutidos crudos-fermentados consisten en una 

masa de carnes magras y tejidos adiposos mezclada con sal de curado, azúcares, 

especias y otros ingredientes no cárnicos, que suele embutirse en tripas (Hebbel,1984). 
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La fermentación de alimentos es una técnica viable en el desarrollo de nuevos productos 

con cualidades fisicoquímicas y funcionales (Enríquez, 2021)  

d. Productos cárnicos secos: Estos productos son el resultado de la simple deshidratación 

de carne magra. Su elaboración se basa en la experiencia de que la carne no se deteriora 

fácilmente cuando una parte sustancial del fluido tisular evapora (Hebbel, 2004) 

e. Chorizos: Se entiende por chorizo la mezcla de carnes picadas o troceadas de cerdo o 

de cerdo y vacuno y tocino y/o grasa de cerdo, adicionada de sal, pimentón y otras 

especias condimentos y aditivos autorizados, amasada y embutida en tripas naturales, 

por lo general es un producto cárnico crudo se detallan las materias primas en la tabla 

3 (Ordóñez et al., 1999). 

                  Tabla 3 Materias primas de los productos cárnicos 

Materia prima Características 

Carne Es el músculo proveniente del faenamiento de animales de abasto, 

aptos para la alimentación humana, sacrificados recientemente sin 

haber sufrido ningún tratamiento destinado a prolongar su 

conservación salvo la refrigeración. 

Grasa de cerdo  La grasa puede entrar a formar parte de la masa del embutido bien 

infiltrada en los magros musculares, o bien añadida en forma de 

tocino. Se trata de un componente esencial de los embutidos, ya que 

les aporta determinadas características que influyen de forma positiva 

en su calidad sensorial (Cabrera, 2013) 

Hielo El hielo es un elemento clave en la elaboración de productos cárnicos 

al permitir controlar la temperatura del proceso e influir en la correcta 

mezcla o emulsión, es recomendable trabajar con la mitad de hielo y 

la otra parte de agua (Jaramillo, 2018) 

Sal El cloruro de sodio (sal) tiene un efecto de solubilización de las 

proteínas de la carne debido al aumento de la fuerza iónica y por 

consiguiente su posterior gelificación y ligazón de las partículas que 

componen el embutido, por ello influye en gran medida en la textura 

final del producto (Ruusunen y Puolanne, 2005). 

Sal curante Denominados como nitrios y nitrados, sustancias responsables del 

color rojo de los embutidos. A partir del nitrato por sucesivas 

reducciones llega al óxido nitroso que por reacción con la mioglobina 

forma la nitrosomioglobina, pigmento rojo del curado (Vidal, 2008) 

Fosfatos Para Arango y Restrepo (2002) existen muchas formas de las cuales 

los fosfatos pueden afectar a los productos cárnicos específicamente a 

la estructura y características de las proteínas. Algunas son indirectas, 

mediante cambios inducidos por los fosfatos sobre el medio en el cual 

se encuentran las proteínas; por ejemplo, cambios en el pH. 

Antioxidantes Zamora (2007) menciona que el consumo de alimentos con ácido 

ascórbico disminuye el riesgo de desarrollar algunos tipos de 

cánceres: gástrico, y colorrectal. Kobus et al., (2014) aseguran que un 

antioxidante es cualquier molécula capaz de prevenir o retardar la 

oxidación, entregando uno o más de sus electrones para estabilizar 

algún componente biológico desapareado por efecto del ataque de 

radicales libres. 
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Especias y 

condimentos 

La adición de determinados condimentos y especias da lugar a la 

mayor característica distintiva de los embutidos crudos o curados. Así, 

por ejemplo, el salchichón se caracteriza por la presencia de pimienta 

y el chorizo por el pimentón. Gimferrer (2007) argumenta que 

normalmente los condimentos se emplean de varias especias que se 

pueden adicionar enteras o no. Normalmente no se añade más de 1% 

de especias 

 

2.1.2 Proceso de elaboración del chorizo parrillero 

El chorizo según la NTE INEN 1344-96, es un producto cárnico elaborado con carne de 

animales de abasto y mediante una mezcla de aditivos e ingredientes naturales y artificiales 

sean estos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede ser fresco (crudo), cocido, 

madurado y ahumado. Según Moran (2016) entre las características que presenta este tipo de 

chorizo son: consistencia firme y compacta al tacto, forma circular cilíndrica más o menos 

regular pudiendo tener diversas presentaciones, aspecto rugoso en el exterior y bien adherida 

la tripa a la masa. El corte se presenta homogéneo, liso y bien ligado sin colocación anómala; 

debe presentar color y sabor característico donde proporcionan fundamentalmente los 

ingredientes y las especias naturales.  

 2.1.3 Composición bromatológica  

Moreiras (2013) señala que el chorizo tiene una menor proporción de agua que la carne de 

cerdo de la que procede. Su aporte calórico, relativamente alto, depende del contenido de 

macronutrientes y, fundamentalmente de la cantidad de grasa. Los lípidos (32%) presentan un 

perfil lipídico compuesto en un 38%, aproximadamente, por grasa saturada, en un 43% por 

grasa monoinsaturada, existiendo una proporción pequeña de ácidos grasos poliinsaturados. El 

colesterol está presente en cantidades similares a la media del grupo.  El chorizo se elabora con 

carne y grasa de cerdo, aunque a veces se incluye la carne de vacuno, existe un sin número de 

variedades locales de embutidos frescos que difieren entre si especialmente en la formulación 

(especie animal, proporciones relativas de carne y grasa, especies y condimentos utilizados) y 

en la técnica de elaboración (grado de reducción de tamaño de la carne y grasa, tipo de tripa 

empleada, tiempo de secado u oreo, posibilidad de ahumado), así se elaboran los embutidos 

frescos de diversos aromas, colores y calibres en la diferentes regiones de la comunidad 

Latinoamericana, a los embutidos frescos se los puede llamar criollos (Mateo, 2009). 

2.1.4 Guaviduca (Piper carpunya Ruiz & Pav)  
La Piper carpunya Ruiz et Pav pertenece a la familia Piperaceae y habita en la cuenca del 

Amazonas, sus hojas son aromáticas, y adquieren mayor fragancia cuando se hallan bien 

desecadas (Van Den et al., 1999). La Guaviduca dentro de sus componentes antioxidantes y 
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polifenolicos tiene la siguiente composición según se detalla en la tabla 4, que parte del estudio 

realizado sobre la extracción en muestra húmeda y seca.  

Tabla 4. Actividad poli fenólica por el Método de Folin-Ciocalteau y actividad antioxidante 

total por FRAP y ABTS a aceites esenciales de Guaviduca (Piper carpunya L) en muestras 

húmedas y secas. 

Aceite esencial Técnicas de análisis 

Folin-Ciocalteau FRAP ABTS 

Aceite esencial muestra húmeda 

(mg/L) 

23,73 13.26 0.316 

Aceite esencial muestra seca 

(mg/L) 

19.34 9.10 0.13 

Fuente: Enríquez & Pérez (2018) 

En relación a la composición química del aceite esencial de Guaviduca se detalla sus 

componentes en la tabla 5. 

Tabla 5. Composición química del aceite esencial (%) de las hojas de Guaviduca (Piper 

carpunya Ruíz et Pav) 

Componentes  (%) Componentes (%) 

-thujene 0.2 -cubebene 0.4 

-pinene 3.2 -gurjunene 0.2 
-fenchene t -caryophyllene 0.2 
sabinene 1.1 aromadendrene 0.3 
-pinene 2.6 allo-aromadendrene 0.3 
myrcene 1.0 -gurjunene 0.4 
-phellandrene 0.1 germacrene D 3.4 
-terpinene 12.1 bicyclogermacrene 6.7 
p-cymene 10.9 cuparene 0.3 
1,8-cineole 13.0 -cadinene 0.1 
-terpinene 1.2 -cadinene 2.3 
terpinen-4-ol 0.5 (Z)-isoelemicin 0.2 
-terpineol 0.9 spathulenol 9.8 
cis-sabinene hydrate-
acetate 

2.7 globulol 0.5 

trans-sabinene hydrate-
acetate 

0.8 viridiflorol 1.8 

safrole 14.9 dillapiole 0.2 
-elemene 0.2 T-muurolol 0.2 
-copaene 0.1 -muurolol 0.8 

-bourbonene t (E)-isoelemicin 0.1 

 

                           Fuente: Vargas et al., 2004  
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 Es utilizada para infusiones por los compuestos bioactivos que posee para problemas 

gastrointestinales y como aderezo y potenciador de sabor en la gastronomía de la zona 

(Enríquez, 2019). Según Enríquez (2018) La Piper carpunya Ruiz & Pav. al presentar una 

capacidad captadora de radicales libres, por presencia de fenoles y flavonoides, se convierte en 

un aditivo natural que se incluiría en productos alimenticios. 

2.2 ALIMENTOS CÁRNICOS FUNCIONALES  
Estos alimentos además de suplir con los requerimientos nutricionales diarios tienen un efecto 

beneficioso sobre la salud del ser humano, este se puede generar por disminución o eliminación 

de algún componente que pueda afectar a la salud de los consumidores o agregando algún 

ingrediente que proporcione propiedades funcionales beneficiosas. Dentro de esta área se están 

realizando diferentes investigaciones según los autores Arihara y Ohata, (2010) quienes 

caracterizaron los productos cárnicos funcionales según se detalla en la tabla 4. 

Tabla 6. Compuestos bioactivos para alimentos  

Categoría Descripción  Referencias 

Reducidos Cloruro de sodio (Holck, et al., 2017; Inguglia, et 

al., 2017) 

Grasas saturadas con adición de fibras 

prebióticas 

(Han & Bertram, 2017; Rather, 

et al., 2017; Souza, et al., 2019) 

Grasas saturadas con adición de 

aceites vegetales  

(Domínguez, et al., 2017; 

Monteiro, et al., 2017) 

Nitritos con extractos naturales y 

antioxidantes 

(García, et al., 2011; Šojić, et 

al., 2020; Zhu, et al., 2020) 

Modificados  Mejora de razas y mejora de 

alimentación 

(Hur, et al., 2017; Shinn, et al., 

2017) 

Adicionados Microorganismos probióticos (Arihara & Ohata, 2010) 

Antioxidantes (Kumar, et al., 2013; Gallego, 

et al., 2018) 

 

La carne es el principal componente de los derivados cárnicos y es una fuente importante de 

grasa en la dieta, especialmente de ácidos grasos saturados, que han sido involucrados en 

enfermedades asociadas con la vida moderna, especialmente en los países desarrollados 

(Restrepo et al., 2010). La industria cárnica, al igual que otros sectores de la alimentación, está 

experimentando importantes transformaciones como consecuencia de continuas innovaciones 

tecnológicas y cambios en las demandas de los consumidores, entre ellas las relacionadas con 

la búsqueda de una alimentación más "saludable". Desde el punto de vista de la 
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alimentación/nutrición, la carne es un elemento fundamental de la dieta ya que concentra y 

proporciona un gran número de nutrientes de alto valor biológico y elevada biodisponibilidad 

(proteína, Fe, Zn, etc.) (Jiménez, 2012). En la tabla 5 se detalla los estudios sobre alimentos 

cárnicos funcionales. 

Tabla 7. Alimentos cárnicos funcionales  

Tipo/fuente Producto Aporte funcional Autor 

Fibra de centeno Albóndigas de 

carne con adición 

de fibra de centeno 

La adición de salvado de centeno a las 

albóndigas en los niveles probados (5% a 

20%) mejoró su valor nutricional y los 

beneficios en la salud. Los autores 

concluyeron que este tipo de fibra puede 

ser usado como fuente de fibra dietaria. 

Yilmaz, 

2004 

Fibra de avena  Salchichas 

Frankfur, 

Mortadela tipo 

boloña 

 Los productos con avena han alcanzado 

una imagen muy positiva entre el 

consumidor a causa de los beneficios para 

la salud que han sido asociados con su 

consumo 

García et al.,  

2002 

Albedo de limón y 

fibra de naranja en 

polvo 

Embutidos 

curados  

Generan una mejora en sus propiedades 

nutricionales y sensoriales. La fibra de 

naranja provee los mejores resultados con 

propiedades sensoriales similares a los del 

embutido convencional. 

García et al.,  

2002 

Fibra de chufa Hamburguesa La adición de esta fibra tuvo mayor valor 

nutricional (mayor contenido de fibra) y 

mejores características de cocción (mayor 

rendimiento, mayor la retención de grasa 

y retención de humedad) 

Perez et al., 

2002 

PUFA omega 3 + 

Extracto de Romero 

Embutidos frescos  Los diterpenos fenólicos del romero 

actúan como antioxidantes primarios y 

sinérgicos. Concretamente el ácido 

carnósico y el α-tocoferol actúan 

sinérgicamente. Además, se ha 

demostrado que estos productos tienen 

una actividad similar a la superóxido 

dismutasa e interacciones positivas con 

las enzimas glutatión reductasa y 

NADPH-quinona reductasa 

regenerándolas y aumentando el efecto 

neutralizante de radicales libres que 

ejercen. 

Pinchuk & 

Lichtenberg, 

2002. 

Ramírez et 

al., 2004.  

Extracto acuoso de 

hojas de Myrtus 

Salchichas de 

pollo 

Encontraron que los valores 

de luminosidad (L) de las salchichas 

disminuyeron por la presencia del 

extracto esto se debe a la presencia 

de compuestos con propiedades 

antioxidantes (fundamentalmente fenoles 

Amensour et 

al., (2010) 



 

 

11 

 

Aceite de orégano   Filetes de res  Aumenta la vida útil de la carne de vacuno 

cumpliendo una función de película 

comestible.  

Realini et al., 

2015 

Orégano + hojas de 

Salvia  

Filetes de res 

cruda y curada  

Reduce la oxidación lipídica de la carne 

por acción de inmersión. 

Sampaio et 

al., 2012 

Extracto de hojas de 

cacao  

Carne de pollo 

desmenuzada y 

cocida 

Reduce la oxidación lipídica, aplicando el 

extracto en polvo. 

Hassan & 

Fan, 2005. 

Extracto de brócoli  Nuggets de carne 

de cabra 

Reduce la oxidación lipídica , aplicando el 

extracto en polvo. 

Banerjee et 

al., 2012 

Extracto de grosella 

negra  

Hamburguesas de 

cerdo 

Reduce la oxidación lipídica, aplicando el 

extracto en polvo. 

Jia et al., 

2012 

Extracto de té verde 

y romero  

Salchichas de 

cerdo  

Reduce la oxidación lipídica, aplicando el 

extracto en polvo. 

Jongberg et 

al., 2013 

Extracto de acerola  Hamburguesas de 

bovinos  

Aumenta en 3 días la vida útil del 

producto mejorando el color y la 

estabilidad lipídica.  

Nerin et al., 

2006 

Extracto de semillas 

de palta  

Hamburguesas 

crudas de cerdo  

Reduce la oxidación de proteínas, lípidos 

y la perdida de color, aplicando el extracto 

en polvo  

Rodríguez et 

al., 2011 

La mayoría de los extractos antioxidantes utilizados requieren de una técnica de extracción 

laboriosa, y han sido aplicados en la carne y sus derivados en estudios pilotos a escala de 

laboratorio. Los productos que han mostrado mejores resultados están elaborados en base a 

aceites esenciales de hierbas (romero y orégano) o ciertas frutas (subproductos de la uva), y 

han escalado hasta llegar a productos comerciales (Shah et al., 2014) 

2.3 ALIMENTOS FUNCIONALES  
El origen de los alimentos funcionales se produjo en la década del 80 en Japón, como 

consecuencia de la necesidad de reducir los altos costos de los seguros de salud. Fue así, el país 

pionero en legislar su comercio de alimentos funcionales (Manrique, 2019). Además, dentro 

de la historia de la cultura oriental, el alimento funcional sobre la salud es considerado 

milenario, de tal manera que la alimentación y la medicina son importantes en la prevención y 

curación de enfermedades (Cortés et al., 2005).  

2.3.1 Importancia de los alimentos funcionales 

La importancia de los alimentos ha ido tomando fuerza dada la evolución de las tecnologías, 

los alimentos funcionales son aquellos alimentos que contienen biológicamente activos. Estos 

alimentos pueden mejorar las condiciones generales del cuerpo (pre y probióticos), disminuir 

el riesgo de algunas enfermedades (productos para reducir el colesterol), y pueden ser 

utilizados para curar algunas enfermedades relacionadas con la deficiencia de compuestos 

bioactivos (Del Toro, et al., 2015). 
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Las fuentes de alimentos útiles no son un elemento único, bien definida y correctamente 

caracterizada abarcando diversos componentes, nutrientes y no nutrientes, que influyen en un 

ámbito de capacidades corporales relacionadas con el bienestar y salud, la disminución del 

riesgo de enfermedad, o ambos. Se trata en gran medida de variedades de alimentos o productos 

alimenticios que satisfacen una capacidad alternativa dentro de nuestro cuerpo (Aranceta, et 

al., 2011)  

2.3.2 Compuestos bioactivos  

Durante el siglo pasado hubo avances importantes en el conocimiento sobre 

alimentación/nutrición y salud/enfermedad con base a la gran cantidad de estudios sobre la 

composición de los alimentos, estudios epidemiológicos (descriptivos, ecológicos y analíticos), 

modelos analíticos, experimentales y estadísticos y estudios de laboratorio para determinar 

actividades biológicas. Todo ello ha contribuido a la identificación de determinados 

componentes de la dieta (bioactivos: fitoquímicos o zooquímicos) como factores 

potencialmente implicados en la prevención de procesos patológicos y también a propiciar el 

inicio de estudios de intervención con compuestos bioactivos aislados con objeto de probar su 

eficacia (Olmedilla & Granado, 2008) 

a. Probióticos: constituyen uno de los ingredientes funcionales más consumidos y 

habitualmente se presentan como mezcla de lactobacilos y bifidobacterias (Aranceta, 

et al., 2011). Además, Silveira, Megías y Molina (2013) mencionan que favorecen el 

equilibrio de la microflora colónica, incrementan la biodisponibilidad de ciertos 

nutrientes, mejoran el tránsito y la motilidad intestinal, estimulan la proliferación 

celular y elaboran ciertos productos fermentados beneficiosos. 

b. Prebióticos: Son carbohidratos de cadena corta, algunos se consideran como 

polidextrosa, fructooligosacáridos y algunos oligosacáridos de la avena y la soya. 

Podemos encontrar estos elementos en alimentos como el ajo, cebolla, banano, 

alcachofa y espárragos. Algunos prebióticos al incluirlos en nuestra alimentación, 

alteran la microbiota intestinal reduciento los recuentos de coliformes, bacteroides y 

cocos, incrementando las bifido bacterias hasta en diez veces (Fuentes., Acevedo., & 

Gelvez, 2015). 

c. Simbióticos: Se denomina simbiótico a la asociación de un prebiótico con un 

probiótico, la cual proporciona efectos sinérgicos. Uno de los más utilizados son los 

preparados lácteos ricos en fibra fermentados por bifido bacterias (Fuentes., Acevedo., 

& Gelvez, 2015). Según (Bernal Castro et al., 2017), definen los simbióticos como 
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preparaciones alimentarias que poseen una o más especies de probióticos e ingredientes 

prebióticos. Usando la correlación entre la actividad de los microorganismos y la 

metabolización de los prebióticos, se favorece la actividad de los probióticos, 

estimulando sus propiedades saludables y desarrollando un efecto sinérgico.  

d. Las fibras dietéticas:  durante mucho tiempo han sido investigadas y utilizadas en 

temas de discusión por su importancia. Suárez et al., (2017), mencionan que gracias a 

las funciones que aportan los alimentos enriquecidos con fibra dentro del organismo, el 

mercado se ha incrementado en los últimos años.  Las investigaciones realizadas por 

científicos llegan a la conclusión que las fibras dietéticas son ingredientes importantes 

de la dieta (López, & Cruz, 2017). Las fibras vegetales están constituidas 

principalmente por celulosa, hemicelulosa, pectinas, ligninas y ceras,  de acuerdo al 

tipo y la fuente de la fibra puede influir en las propiedades funcionales (Vilcanqui & 

Vílchez, 2017). Por su parte Escudero & González (1993) añaden que la fibra soluble 

ayuda a disminuir los niveles de colesterol y glucosa en la sangre, por otro lado, la fibra 

insoluble favorece en el buen rendimiento del riñón y en el estreñimiento. Cañas et al., 

(2011), mencionan que tiene beneficios en el desorden gastrointestinal, en la prevención 

de ciertas patologías como el colesterol, diabetes y cáncer de colon. 

e. Los ácidos grasos: Según (Martorell, 2013), define un ácido graso como una 

biomolécula formada por una cadena hidrocarbonada lineal, la cual puede presentar 

diferente longitud o número de átomos de carbono, con un grupo carboxilo en un 

extremo. (Guzmán, 2011), menciona que los ácidos grasos saturados se pueden 

clasificar de acuerdo al número de insaturaciones presentes en la cadena 

hidrocarbonada ya sean saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. (Valenzuela, 

2008), añade que el número de átomos de carbonos de la molécula, el número de dobles 

enlaces de la cadena hidrocarbonada, la posición y configuración de las insaturaciones, 

diferencian los distintos ácidos grasos saturados. Se pueden clasificar en ácidos grasos 

saturados de cadena corta si presentan menos de 8 átomos de cadena, de cadena media 

si presentan de 8 a 12 y de cadena larga si presentan más de 12 (Pérez, & Noriega, 

2006). (Arias Lamos et al., 2018), manifiestan que dentro de la dieta del ser humano se 

encuentran dos grupos de ácidos grasos, unos que son esenciales para el organismo y 

otros que no. Los ácidos esenciales son difíciles de producir por el ser humano de forma 

autónomamente, por tal motivo se obtienen a través de los alimentos siendo una 

importante fuente de energía, cuando existe deficiencia de este tipo de ácidos como el 

α-linolénico y el linoleico se producen anomalías, especialmente si se consumen ácidos 
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trans o saturados que pueden ocasionar riesgos en la salud del consumidor. Silveira, et 

al., (2013), mencionan que los ácidos grasos polisacáridos de tipo Omega 3, que 

provienen del pescado azul, son importantes para la dieta del ser humano, ayuda a 

reducir los niveles cardiovasculares y antiinflamatorios. Además, de provenir de 

pescados, el Omega 3, también proviene de fuentes como: algas marinas, aceites 

esenciales y semillas, ayuda a mejorar la piel, cabello y el metabolismo del colesterol 

y sistema reproductivo (Cruz, 2007).  

f. Compuestos fenólicos: Según Dziedzic & Hudson (2009), señalan que los fenoles son 

aquellos compuestos químicos presentes en frutas y vegetales. (Arias Lamos et al., 

2018), manifiestan que constituyen al grupo de los micronutrientes presentes en el reino 

vegetal como alimentos importantes en la dieta humana, siendo metabolitos 

secundarios de las plantas que presentan propiedades de gran interés. Según (Creus, 

2004), estas sustancias intervienen en la calidad, aceptabilidad y estabilidad de los 

alimentos, ya que proporcionan sabor, y actúan como colorantes en los alimentos . Por 

lo tanto, Coronado, et al., (2015), mencionan que los compuestos fenólicos  han 

provocado un gran interés en los investigadores, debido a su alto poder antioxidante y 

a los beneficios que propician a la salud. Por este motivo Ruales, et al., (2017), 

manifiestan que este tipo de compuestos es de gran interés tanto en la industria 

alimentaria como farmacéutica para el desarrollo de un alimento nutraceútico de tipo 

dietético y alimentos funciones. Del Toro, et al., (2015), sugieren que los alimentos 

funcionales son sustancias complejas que poseen una característica estructural en 

común: presentan un grupo fenólico con al menos un grupo hidroxilo como 

sustituyente. 

g. Fitoestrógenos: Según Cano, (2021), los fitoestrógenos son compuestos naturales 

presentes en alimentos de origen vegetal, de carácter no esteroide que presentan una 

acción estrogénica.  Garrido et al., (2003), manifiestan que los fitoestrógenos establecen 

un grupo de compuesto no esteroides, que pueden actuar como agonistas o antagonistas 

de los estrógenos. Los principales fitoestrógenos con importancia en la alimentación y 

que pueden tener impacto en el bienestar humano son las isoflavonas, los lignanos y los 

cumestanos, siendo los primeros especialmente activos. Guerrón, et al., (2021), 

mencionan que el consumo de vegetales que forman parte de los alimentos de los 

estrógenos, cumple un rol beneficioso en la actualidad ayudando a la prevención de 

enfermedades. Navarro, (2001), señala que las investigaciones epidemiológicas han 

recomendado que una dieta alimenticia rica en fitoestrógenos podría estar relacionado 
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con una menor frecuencia de cáncer de mama, endometrio, próstata y colorrectales.  

h. Flavonoides: Según Sadeghi et al., (2009) Los flavonoides son un tipo particular de 

los polifenoles presentes en plantas, y son los compuestos responsables del color de las 

flores y frutas. El término flavonoide viene del latín "flavus", que significa amarillo, ya 

que muchos flavonoides purificados son de color amarillo. Los flavonoides constituyen 

alrededor de dos tercios de los fenoles dietéticos González et al., (2017).  Según Autino 

et al., (2020), manifiestan que son metabolitos secundarios heterocíclicos que ayudan 

a cumplir diferentes funciones en los vegetales como la protección de los tejidos y el 

estrés oxidativo. Rice, (1996), alude que estos compuestos poseen un alto poder 

antioxidante, por lo que se recomienda una dieta mezclada de flavonoides y taninos. 

Chong, (2011), añade que estas sustancias no son producidas por el organismo, son 

adquiridas a través de la alimentación. Gonzáles  & Alfaro  (2017),  mencionan que en 

la industria alimentaria se ha incrementado el interés de buscar compuestos naturales 

con propiedades antioxidantes para sustituir a los antioxidantes sintéticos, debido a que 

han sido la causa de enfermedades cardiacas y agentes carcinogénicos.  

i. Carotenoides: Son pigmentos naturales sintetizados por plantas y microorganismos, 

generalmente contribuyen el color de los mismos (Meléndez et al., 2004). Waliszewski 

& Blasco, (2010) mencionan que existen alrededor de 600 carotenoides en la 

naturaleza, entre los cuales más de 50 se hallan en los alimentos y se consumen en la 

dieta a través de una gran variedad de frutas y verduras. Carranco et al., (2011) 

manifiestan que la principal característica de los carotenoides está compuesto por un 

sistema de doble enlace conjugado, denominadas poliénica. Uno de los principales 

carotenoides beneficioso para salud humana es el licopeno, ya que ayuda con la 

prevención de varias enfermedades (Garcia, 2014). 

j. Alimentos nutraceuticos: Del Toro et al., (2015), expresan que son compuestos 

naturales que poseen propiedades biológicas benéficas para la salud, presentan una 

capacidad preventiva y terapéutica definida, usados en pacientes con enfermedades 

cardiovasculares, crónico degenerativas, cáncer, entre otras. Pérez, (2006), manifiesta 

que el termino nutracéuticos surgió en el año de  1989 por el Dr. Stephen de Felice, 

quien planteó que son sustancias beneficiosas para la salud previniendo el tratamiento 

de enfermedades. Restrepo et al., (2010), mencionan que los alimentos exóticos y 

tradicionales están relacionados con los compuestos nutracéuticos y tienen el potencial 

de mejorar la salud humana. 
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2.3.3 Efecto de los bioactivos sobre la estabilidad de los alimentos   

El término funcional se reserva para un grupo de alimentos que se sujetan a evidencias 

científicas comprobadas sobre el efecto de los bioactivos sobre la estabilidad de los alimentos 

según se detalla en la tabla 8. 

Tabla 8. Bioactivos utilizados en la industria alimenticia  

Tipo de bioactivo Área 
Efectos Referencias 

Probióticos, 

Prebióticos y 

simbióticos    

Lácteos (Yogures) 

Efectos inmuno estimuladores, 

aplicaciones de los ácidos grasos en la 

industria alimentaria como alimento 

funcional. 

 

Aguilera et al., 2008; 

Espín & Balberan, 

2005 

Fibras dietéticas  Harinas  

Son utilizados como suplementos y estos 

previenen enfermedades como el cáncer 

colon rectal, obesidad, diabetes mellitus y 

arteriosclerosis. 

Aguilera et al., 2008. 

Ácidos grasos 

 

Balanceados 

 

Son utilizados en el enriquecimiento 

nutricional de huevos y carnes mediante la 

manipulación de dietas, que permiten la 

prevención de enfermedades 

cardiovasculares.  

 

Espín & Balberan, 

2005; Valenzuela et 

al., 2014 

Compuesto fenólicos 
Extractos de plantas y 

frutas 

Cumplen la función de un  antioxidante, es 

decir que retardan la degradación oxidativa 

de los lípidos, por lo tanto ayuda a mejorar 

la calidad (físico-química, organoléptica) 

en los producto final. 

(Rivas Pérez et al., 

2017)(Rivas Pérez et 

al., 2017)Rivas Pérez 

et al., 2017 

Flavonoides Cárnicos 
Evita la oxidación lipídica en las carnes Aguilera et al., 

2008 

Carotenoides Frutas   

Protegen las estructuras vegetales y alargan 

la vida útil del producto 

Arguedas, Mora & 

Sanabria, 2015; 

Aguilera et al., 2008 
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CAPÍTULO III: MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1 LOCALIZACIÓN DEL ÁREA DE ESTUDIO 

 
La presente investigación se realizará en los laboratorios de agroindustria de la Universidad 

Estatal Amazónica, Facultad de Ciencias de la Tierra. Km. 2½, vía Puyo a Tena (Paso Lateral).  

 

3.2 TIPO DE INVESTIGACION  

 
El proyecto de innovación posee 2 tipos de investigación: 

Investigación descriptiva: para detallar las características y propiedades bromatológicas, 

microbiológicas y organolépticas. 

Investigación experimental: en la elaboración del producto con los niveles de extracto de 

Guaviduca y observar cómo estos influyen sobre la estabilidad del chorizo parrillero. 

 

3.3 MÉTODOS DE INVESTIGACIÓN 
 

Los métodos empleados en la investigación fueron: 

a) Cuantitativos 

Análisis microbiológico: coliformes, E coli, Streptococos aereus, Salmonella 

Análisis bromatológico: Humedad, proteína, grasa, ceniza, contenido antioxidante 

 

b) Cualitativos:  

Análisis organoléptico: Apariencia, sabor, olor, textura 

 

c) Experimental 

Se establecieron 4 dosis al (1, 2, 3 y 4 %) de extracto sobre el volumen total del 

producto. 

3.4 TRATAMIENTO DE DATOS  

3.4.1 Identificación de variables 

Para la evaluación del efecto del extracto de la Guaviduca sobre la estabilidad del chorizo 

parrillero, se identificaron 2 variables: 

• Variables dependientes: Características bromatológicas, microbiológicas, 

organolépticas y actividad antioxidante. 

• Variables Independientes: 4 niveles de extracto de Guaviduca. 
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3.4.2 Obtención del extracto de la Guaviduca  

Se deshidrato la planta a una temperatura de 35°C/5 horas, luego se procedió a moler, tamizar 

hasta dejarla en un tamaño de partícula de 0.5 milímetros, y se generó una solución (25 % de 

polvo de la planta y 75 % de agua) asistida por ultrasonido durante 30 minutos, para luego 

generar un filtrado al vacío para obtener el extracto.  

3.4.3 Muestreo 

Las muestras fueron codificadas en base a la concentración de extracto en el producto según se 

detalla en la tabla 9. 

Tabla 9. Codificación de tratamientos 

Código Característica 

To Testigo 

T1 1% de extracto de Guaviduca 

T2 2% de extracto de Guaviduca 

T3 3% extracto de Guaviduca 

T4 4% de extracto de Guaviduca 

 

La Norma INEN 0776 indica que, para carne y productos elaborados, la muestra por cada lote 

(Tratamiento) debe ser de 500 gr. Las muestras destinadas al laboratorio fueron debidamente 

empacadas y almacenadas en frio (4°C) para su posterior análisis tal como se muestra en la 

figura 1.  

 

Figura 1. Muestras del producto 
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3.4.4 Análisis bromatológico 

a. Determinación de humedad (%) 

Se pesó la caja Petri vacía en la balanza analítica y se tomó su peso, posteriormente se pesó 5 

gramos de muestra en la caja Petri, a continuación, se colocó la caja Petri con la muestra dentro 

de estufa a 205°C durante 2 horas. Se tomó las cajas petri y se colocó en el desecador para 

evitar que adquiera humedad la muestra y nuevamente se tomó los pesos (Tirado, Montero, y 

Acevedo, 2015). 

% 𝐻 =
(Pi−Pf)    

Pi
 * 100         Ec(1) 

Donde: 

%=Porcentaje de Humedad  

Pi=Peso inicial de la muestra en g  

Pf=Peso final después de la mufla en g 

b. Determinación de ceniza  

Se pesó 2 gramos de muestra en el crisol previamente pesado, se secó la muestra en una estufa 

durante 30 minutos a 400°C y luego se calcinó la muestra en la mufla a 600 °C por 2 horas 

hasta conseguir cenizas blancas o ligeramente grises, enfriar en el desecador y a continuación 

se pesó la muestra obtenida en el crisol en la balanza analítica misma que posee un margen de 

error de ±0,01 (Olivera et al. 2012). 

% 𝐶 =
m2−m1    

m1−m
 *100    Ec (2) 

Donde:  

%C=Porcentaje de ceniza  

m2=Peso del crisol con ceniza en g  

m1=Peso del crisol con muestra en g  

m=Peso del crisol vacío en g 

c. Determinación de grasa 

La determinación de grasa o extracto etéreo consiste en la extracción de grasa a partir del 

material seco y molido con éter de petróleo, éter etílico o hexano en un equipo de extracción 

llamado Soxhlet (AOAC, 1999). Se pesó 2 gramos de muestra de los tratamientos, y se colocó 

dentro de un cartucho de papel filtro, este cartucho se instaló dentro del extractor Soxhlet. 

Previamente se midió 110 ml de éter de petróleo dentro del balón de extracción de cuello 
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esmerilado y se adaptó el equipo completo de extracción durante 2 horas. Posteriormente se 

dejó enfriar el balón con la muestra de grasa obtenida y se pesó en la balanza analítica. 

𝐺 =
m1−m2   

m
 *100    Ec (3) 

Donde: 

G=Porcentaje de Grasa 

 m2=Peso del balón vacío g  

m1=Peso del balón + grasa en g  

m=Peso de muestra desengrasada en g 

d. Determinación de proteína  

Para la determinación de proteínas se utilizó el método Kjeldahl, el cual consta de tres etapas: 

digestión, destilación y titulación. Este se basa en la digestión en húmedo de la muestra por 

calentamiento con ácido sulfúrico concentrado en presencia de catalizadores metálicos para 

reducir el nitrógeno orgánico de la muestra hasta amoniaco, el mismo que queda en solución 

en forma de sulfato de amonio. El amoniaco digerido una vez alcalinizado con hidróxido de 

sodio concentrado se destila para desprender el amoniaco, el cual está atrapado y titulado. Se 

pesó 0.200 g de muestra, 1.2 g de catalizador kjeldahl y 3ml de ácido sulfúrico concentrado, se 

colocó en un balón para digestión en el equipo durante 1 hora y 30 minutos a 400°C. Se tomó 

el balón del macro kjeldahl, se dejó enfriar dentro de la sorbona y se colocó 100 ml de agua 

destilada hasta que se disuelva la muestra. Se añadió 10 ml de ácido bórico al 4% más 3 gotas 

de indicador tashiro dentro un erlenmeyer de 250 ml y 10 ml de hidróxido de sodio al 45,4% 

en cada balón de digestión para luego colocarlos en el destilador durante 15 minutos hasta que 

se destile 50 ml aproximadamente dentro de cada erlenmeyer. Se tituló con ácido sulfúrico al 

0,2N hasta el cambio de color verde esmeralda a purpura y tomar el valor del consumo de ácido 

sulfúrico (AOAC, 1999) 

 

𝑃 =
V∗N∗F+0,014   

m
 *100    Ec (3) 

Donde:  

P=Contenido de proteína  

V=ml de ácido sulfúrico consumido  
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N=Normalidad del ácido F=Factor para convertir el contenido de nitrógeno a proteína (6,25 

proteína en general) 

 m=Peso de muestra en g 

Los análisis se generan en base a la NTE INEN 1338: 2012 según se detalla en la tabla 10. 

Tabla 10. Requisitos bromatológicos  

 
REQUISITO 

TIPO I TIPO 
II 

TIPO III MÉTODO DE 

ENSAYO 
MÍN MÁX MÍN MÁX MÍN MÁX 

Proteína total, % (% N 
x 6,25) 

12 - 10 - 8 - NTE INEN 781 

Proteína no cárnica 
% 

- 2 - 4 - 6 No existe 

método de 
diferenciación; 
se verifica por 
la formulación 

declarada por el 
fabricante. 

  Fuente:  NTE INEN 1338:2012 

3.4.5 Análisis microbiológico 

Freitas (2004) detalla que la microbiología y la calidad en los productos cárnicos son 2 factores 

que son específicos, en la fabricación de chorizos. Este análisis se basa en la NTE INEN 1338 

(2012) y se detalla en la tabla 11. 

Tabla 11. Requisitos Microbiológicos 

Dónde: n = número de unidades de la muestra c = número de unidades defectuosas que se acepta m = nivel de 

aceptación M = nivel de rechazo 

a. Preparación de la muestra  

La norma técnica ecuatoriana INEN 1529-2 (2006) señala que cuando por su naturaleza, los 

productos heterogéneos como embutidos de pasta gruesa en análisis pueden causar dificultades 

si se homogeniza directamente, El producto se procedió a triturar tratando de que el tamaño 

quede homogenizado. Luego se procedió a tomar 10 gramos de muestra y 90 cm3 de agua 

 
REQUISITOS 

 
n 

 
c m M 

METODO DE 

ENSAYO 

Aerobios mesófilos,* ufc/g 5 1 5,0x105 1,0x107 NTE INEN 1529-5 
Escherichia coli ufc/g* 5 0 < 10 - AOAC 991.14 

Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x103 1,0x104 NTE INEN 1529-14 
Salmonella1/ 25 g** 10 0 Ausencia  NTE INEN 1529-15 

Fuente:  NTE INEN 1338 (2012) 
1 especies cero tipificadas como peligrosas para humanos 

* Requisitos para determinar término de vida útil 
** Requisitos para determinar inocuidad del producto 
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destilada., luego dejamos 15 minutos para que las partículas grandes se sedimenten. Luego 

tomamos 10 ml de cada muestra y diluimos con 90 ml de agua de peptona al 0,1%, la cual 

debe encontrarse a una temperatura similar, evitando el contacto entre la pipeta y diluyente 

(Camacho et al., 2009) 

b. Determinación de coliformes totales 

En la determinación y recuento de Coliformes totales se empelaron placas Petrifilm, contienen 

nutrientes de Bilis Rojo - Violeta, (VRB). Haciendo uso de la pipeta electrónica se añadió 1 

ml de la muestra en el centro de la película inferior. Bajando con cuidado la película para evitar 

que se generen burbujas, dejar reposar e incubar 24 h ±2 h a 30 °C ±1 °C (Luca, 2006). 

Ramos y Vidal (2008) señalan que los Coliformes al fermentar la lactosa producen un ácido 

que causa el oscurecimiento del gel, la película superior de las placas contiene el gas producido 

y atrapado alrededor de las colonias rojas confirmando la presencia de Coliformes. Los 

resultados del recuento de las colonias de Coliformes totales fueron expresados en unidades 

formadoras de colonias (UFC) y se identificaron en un contador de colonias estándar. 

c. Determinación de aerobios mesófilos 

La determinación de la presencia de aerobios mesófilos se realizó empleando Placas Petrifilm 

para recuento de aerobios (Aerobic Count AC), contiene nutrientes del Agar Standard 

Methods, un agente gelificante soluble en agua fría, y un tinte indicador de color rojo que 

facilita el recuento de las colonias.  

Cabrera (2014) sugiere que para el proceso de determinación aerobios mesófilos se debe 

preparara una dilución de 1:10 de la muestra madre para obtener mejores resultados. 

Utilizando la pipeta electrónica colocar 1 ml de muestra en el centro de la cuadricula y dejar 

que incube 48 h ± 3 h a 32 °C ± 1 °C. 

3.4.6 Análisis sensorial  

Este análisis se aplicó para conocer como el producto ha resultado apreciado por los 

consumidores, teniendo desde luego en cuenta el hecho que, si un alimento gusta, no 

necesariamente garantiza que el consumidor debería comprarlo. Efectivamente el deseo de 

adquirir un producto es decir su aceptación, no solo depende de la impresión agradable o 

desagradable producida al probarlo, sino también de otras variables tales como la experiencia 

que el consumidor haya tenido con los alimentos del mismo tipo, el precio del producto, etc.  
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Por lo anterior expuesto para evaluar la aceptabilidad en el público es preciso conocer también 

la frecuencia con lo que los consumidores potenciales utilizan un alimento especifico, como 

lo almacenan, de qué forma lo cocinan. Estamos hablando entonces sobre la necesidad de 

aplicar una prueba que permita relacionar la aceptación de un alimento con los hábitos de 

consumo de las personas. La misma que se aplica preferentemente in situ.  

3.4.7 Factores de estudio 

Factor A: Concentración de extracto de Guaviduca 

Se evaluó al chorizo parrillero en base a cuatro tratamientos con los porcentajes de 1,2,3 y 4% 

de extracto de Guaviduca, según se detalla en la tabla 4.  

Tratamientos  

Se establecieron 4 tratamientos con tres repeticiones, el cual se detallan a continuación. 

Tabla 12 Contenido de extractos en los tratamientos 

Tratamiento Descripción 

T0 Materia prima (68% carne + 17 % grasa+ 15 % hielo ) - Testigo 

T1 Materia prima (68% carne + 17 % grasa+ 15 % hielo ) + 1 % extracto de 

guaviduca  

T2 Materia prima (68% carne + 17 % grasa + 15 % hielo ) + 2 % extracto de 

guaviduca  

T3 Materia prima (68% carne + 17 % grasa + 15 % hielo ) + 3 % extracto de 

guaviduca  

T4 Materia prima (68% carne + 17 % grasa + 15 % hielo ) + 4 % extracto de 

guaviduca  

 

3.4.8 Unidad Experimental 

En la formulación de la unidad experimental se tomó en base a 1 Kg de pasta base + aditivos 

los cuales se detallan en la tabla 5 

Tabla 13 Formulación del producto 

 

Materia prima 
T1 T2 T2 T3 T4 

% % % % % 

Carne Cerdo 68 68 68 68 68 

Grasa 17 17 17 17 17 

Agua helado o hielo 15 15 15 15 15 

Pasta base  100 100 100 100 100 
 

     
Nitrito 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 

Sal 2 2 2 2 2 

Fosfato 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
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Glutamato Monosodico 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 

Ac. Ascorbico o Eritorbato  0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Pimienta negra 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Oregano 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Extracto de Guaviduca 0 1 2 3 4 

Nuez moscada 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 

Paprika 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Azucar 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 

Colorante 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

 

a. Origen de las materias primas  

En la tabla 14 se detalla la composición química de las materias primas principales en la 

elaboración del chorizo parrillero, las mismas que son producidas por AGROPESA y 

PRONACA respectivamente. 

      Tabla 14 Origen de las materias primas 

Tipo Calorías 

(Kcal) 

Humedad 

(g) 

Proteínas 

(g) 

Grasa 

(g) 

GS (g) GMI (g) GPI(g) Colesterol 

(mg) 

Cerdo 293 53 25.1 20.7 7.5 9.5 2,3 93 

Grasa 673 20,6 8.4 71 22,92 29.8 10,86 57 

Fuente: Porciones de intercambio y Composición química de los alimentos de la pirámide Alimentaria ( 

GS:grasa saturada GMI: Grasa Monoinsaturada GPI: Grasa Poliinsaturada. 

 

Extracto de Guaviduca. las hojas fueron recolectadas en la zona tropical de la provincia 

de Chimborazo (Canton Pallatanga). Se seleccionaron hojas simples, alternas y dísticas, 

de color verde oscuro en el haz y verde más pálido en el envés, lanceoladas hasta elípticas, 

el ápice acuminado; base aguda predominantemente inequilátera, las láminas coriáceas, 

glabras, de 9  14 cm de longitud y 4  7 cm de ancho; nervios secundarios 2  3 pares, 

pinnados, oblicuos; en la mitad basal que ascienden hasta el ápice, y la mitad apical de la 

hoja posee 5  6 pares de nervios cortos, no ascendentes; los 2  3 pares basales forman un 

ángulo de 70° con respecto al nervio principal, los nervios terciarios moderadamente 

reticulados; peciolo de 8  10 mm de longitud, glabro, vaginado en la base. La recolección 

de la hoja se realiza a partir de los 365 días de vida de la planta. Posteriormente se generó 

una extracción por el método hidroalcohólico. 

b. Procedimiento 

El procedimiento para la elaboración de chorizo parrillero se determina a continuación: 
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• Preparación de materias primas (carne, grasa, especies, extracto y condimentos)  

• Se procede a limpiar las materias (carnes) de materias extrañas 

• Se pesan las materias primas 

• Se procede a moler con el disco mediano (5mm)  

• Se mezcla la carne, grasa, agua helada y luego se añade el extracto de guaviduca cuya 

cantidad depende del tratamiento que se realice, este debe ser homogéneo por un 

periodo de 5 a 10 minutos. 

• Se deja reposar por 5 minutos la mezcla 

• Una vez que la pasta esté listo se lleva a la embutidora  

• Se embute y se amarra el producto 

• Se da una pre cocción de 5 minutos a 55 °C 

• Se genera un shock térmico con agua helada  

• Se lleva a refrigeración. 

 

Figura 2. Proceso de elaboración de chorizo parrillero 
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CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1 Evaluación Bromatológica 
Los resultados bromatológicos indican las diferencias físicas y químicas del producto según 

las concentraciones de extracto, bajo este antecedente en la tabla 15 se presentan los resultados 

de los días 1 y 15 respectivamente. 

Tabla 15. Análisis bromatológico  

DIA 1 

Variables T0 T1 T2 T3 T4 EE± P-valor 

Acidez, % 6,18a 5,89c 6,02b,c 6,10a,b 5,95c 0,03 0,0005 

Ceniza, % 2,89d 3,42b 3,21c 3,73a 3,45b 0,03 0,0001 

Grasa, % 11,61b 7,98d 12,08a 8,20d 9,09c 0,06 0,0001 

Proteína, 

% 21,38d 22,65b 21,97c 24,16a 22,22c 0,08 0,0001 

DIA 15 

Acidez, % 6,17a 5,90b 5,90b 6,11a 6,12a 0,03 0,0001 

Ceniza, % 2,86a 3,46a 2,86a 3,48a 3,57a 0,16 0,0165 

Grasa, % 11,77b 8,18d 12,20a 8,25d 8,85c 0,04 0,0001 

Proteína, 

% 
21,67d 22,67b 22,02c 24,17a 22,11c 0,07 0,0001 

 

a,b,c,d Promedios con letras diferentes difieren estadísticamente ( Tukey p<.05)                          

El chorizo fresco es un producto cárnico de pasta gruesa, de textura irregular. En la tabla 6 se 

observa que existen diferencias significativas en todos los parámetros en relación a la tabla 7 en 

donde se observa que en el parámetro ceniza no existe diferencias, esto se debe a la heterogeneidad 

física-química y natural que tiene el producto, también al proceso de elaboración del mismo. En 

relación al cumplimiento de los parámetros de la NTE INEN 1338 se observa que los datos que se 

presentan en la tabla 6 y 7 se enmarcan en los requerimientos establecidos. 

Es importante manejar el parámetro de acidez para evitar alteraciones y posibles proliferaciones de 

microorganismos tomando en cuenta lo que indica Tenorio et al. (2013) en relación a la acidez o 

basicidad de una solución en una escala que varía entre 0 y 14, si la acidez aumenta cuando el 

pH disminuye, una solución con un pH menor a 7 se dice que es ácida, mientras que si es mayor 

a 7 se clasifica como básica. Ante esto Pérez y Robles (2000) indica que el nivel de acidez 

protege al embutido de la acción de los gérmenes proteolíticos sensibles a pH bajos, cuyo 

número desciende con el aumento de la acidez, contribuyendo a la formación del olor y sabor 

característicos del producto. La adición de extracto contribuye a equilibrar el nivel de acidez y 

protección del contenido de grasa en el producto.  Con respecto a las cenizas la normativa me 

recomienda no superar el 5 % de materia seca, tomando en cuenta que el agua junto a los 

minerales son componentes que no se pueden oxidar y producir energía. La grasa es uno de los 
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componentes importantes en el producto ya que aporta al mejoramiento de las propiedades 

organolépticas sobre todo al sabor y la textura. Y esto tiene relación a lo citado por 

(Westernbrink, 2009) que indica que las grasas son un grupo heterogéneo de compuestos que 

son insoluble en agua, pero solubles en disolventes orgánicos, y relaciona que la carne de cerdo 

es el componente más variable en cuanto a composición y su perfil de ácidos grasos depende 

de numerosos factores como el sexo, composición de la grasa de la dieta, peso en el momento 

del sacrificio, localización anatómica, grosor de la grasa subcutánea, etc. Leszczynski et al., 

1992). Citan que la relación cuantitativa entre los ácidos grasos saturados e insaturados 

determina la consistencia de las grasas; las grasas menos consistentes (más blandas) presentan 

un contenido en ácido oleico mayor que las grasas más duras, que habitualmente presentan un 

contenido superior en ácido esteárico. Esta relación entre los ácidos grasos saturados e 

insaturados determina la sensibilidad de la grasa al enranciamiento autooxidativo del producto, 

tomando en cuenta que existen muchas diferencias significativas observadas esto se puede 

deber al origen de la materia prima. La proteína obtenida se ajusta a la normativa y se relaciona 

al estudio generado por (Villa, 2005) donde señala que la cantidad de proteína encontrada en 

los chorizos elaborados con diferentes formulaciones de aditivos y condimentos naturales, 

presentaron 15,45 y 15,19 % de proteína, respuestas que al ser comparadas con el siguiente 

estudio se enmarcan en la norma NTE INEN 1338. 

4.2 Análisis Sensorial  
El análisis sensorial en relación a la primera evaluación en el primer día con la adición del 1 % de 

extracto, alcanza un 46,67 % en relación a la aceptación del 2 % en el día 15 con el 53,33 % con el 

2 % de sustitución de extracto de Guaviduca.  La aceptación de los panelistas se debe a la acción 

de los polifenoles presentes en el extracto, Según Tomas et al. (2007) el secreto del aroma y sabor 

de las plantas se debe a sus derivados que pueden relacionarse con el tipo de planta, genotipo, 

condiciones donde se desarrolla, entre otros. Se determina como el mejor tratamiento por su 

estabilidad al T1. Se detalla los resultados en la tabla 16.  

Tabla 16 Resultado del análisis sensorial  
DIA 1 

Nivel de agrado 

Porcentaje (%) Adición de extracto de 

Guaviduca  

0% 1% 2% 3% 4% 

Me gusta mucho 2 2 1 0 0 

Me gusta  4 10 4 1 0 

Ni me gusta ni me disgusta 3 2 3 3 8 

No me gusta 3 0 7 8 5 

Me disgusta mucho 3 1 0 3 2 

Total  15 15 15 15 15 
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DIA 15  

Nivel de agrado 

Porcentaje (%) Adición de extracto de 

Guaviduca  

0% 1% 2% 3% 4% 

Me gusta mucho 4 2 1 2 1 

Me gusta  2 7 8 2 1 

Ni me gusta ni me disgusta 3 2 3 1 6 

No me gusta 3 3 3 7 4 

Me disgusta mucho 3 1 0 3 3 

Total  15 15 15 15 15 

 

4.3 Actividad Polifenololica 
Con el mejor tratamiento definido que es el que contiene el 1 % de extracto de Guaviduca, 

observamos una diferencia entre los demás tratamientos con adición de extracto e incluso con 

el testigo, esto se puede deber a la peroxidación de los lípidos y la reacción de los radicales 

libres. Según Furhrman & Aviram (2001). Los polifenoles poseen inestabilidad y pierden sus 

propiedades cuando no se conservan o manipulan correctamente. La exposición a estresantes 

ambientales, incluyendo radiaciones ultravioletas y relativamente altas temperaturas ocasiona una 

reducción de la actividad polifenólica (Brovillard et al., 2014). En el caso de los polifenoles 

añadidos en la carne y sus derivados, no hay tanta contradicción en sus resultados, tenemos el caso 

de la carne de pollo con adición de extracto de uva no mejoro la estabilidad de lípidos ni de 

oxidación de la carne (O'Grady et al., 2008). Resultados bastante diferentes obtuvieron 

Ranucci et al., (2015) que alimentaron cerdos con una mezcla de extractos de plantas 

compuestas por maderas de castaño dulce y aceite esencial de orégano en relación (1:1) 

aquí se observó una mayor estabilidad de los lípidos y el color de la carne. De igual manera 

la adición de extracto de romero a la dieta alimenticia de los corderos retraso la oxidación 

de lípidos; el deterioro del color y el deterioro microbiológico (Lipinska et at., 2017), según 

se detalla en la tabla 17.  

Tabla 17.  Resultados de la actividad polifenólica por el método Folin – Ciocalteu (mgeq. ácido 

gálico.kg-1). 

Tratamiento Actividad poli fenólica  

 

Día 1 Día 15 

T0 57.6 58 

T1 44.93 45.10 

T2 8.31 8.5 

T3 16.89 16.70 

T4 19.34 19.20 
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4.4 Actividad Antioxidante  
Los resultados obtenidos en la evaluación del poder antioxidante por medio del método de 

FRAP, permite evidenciar la presencia y el desarrollo de la actividad antioxidante. Esto se debe 

al contenido natural de compuestos bioactivos de la planta de Guaviduca y la facilidad de 

reaccionar con sustratos orgánicos. (Özgen et al., 2006). Se observa en la Tabla 18 que en 

relación al testigo la actividad antioxidante en el producto tiene una diferencia. El aumento o 

disminución del contenido de polifenoles se correlaciona con la actividad antioxidante 

expresada como poder reductor (EAAs mg/kg), lo que nos indica que a mayor presencia de 

polifenoles mayor capacidad antioxidante (Padilla et al., 2008), sin embargo, la calificación 

del poder antioxidante depende del método y parámetros usados. Si fuésemos capaces de 

desarrollar de forma adecuada la estrategia de promocionar hábitos alimentarios correctos, no 

sería necesario modificar los alimentos convencionales para alcanzar los efectos saludables que 

se atribuyen a los alimentos funcionales y, por tanto, en este sentido no serían imprescindibles, 

pero también hay que reconocer que en casos particulares y concretos pueden resultar, si no 

estrictamente necesarios, sí convenientes o incluso recomendables, siempre y cuando haya 

garantías suficientes en cuanto a su seguridad, inocuidad y eficacia (Menéndez, 2009). 

Enríquez (2021) en su estudio de la caracterización del aceite esencial de Guaviduca concluye 

que la presencia de compuestos fenólicos ejerce una acción sobre el rompimiento de la reacción 

en cadena de los radicales libres por donación del átomo de hidrogeno, es por esta razón que la 

especie aporta elementos bioactivos al producto (chorizo), según se detalla en la tabla 18. 

Tabla 18. Actividad antioxidante por el método de FRAP (mg eq. TROLOX.kg-1). 

Tratamiento Actividad poli fenólica  

T0 Día 1 Día 15 

5.18 5.20 

T1 2.27 2.33 

T2 2.33 2.35 

T3 2.19 2.15 

T4 1.94 1.90 

 

4.5 Microbiología  
En la tabla 19 se observan los resultados de los recuentos microbiológicos en el chorizo 

parrillero en el día 1 y 15 y la relación con la NTE INEN 1338 – 2012. En forma general se 

observa que en relación al E.coli, Aerobios y mesófilos, Coliformes y Salmonella cumplen los 

requisitos establecidos en la normativa. En relación a los Staphilococus aerus al día 1 cumplen 

en el T0, T1, T2 cumplen, T4 y T5 no cumplen en relación al día 15 no cumplen en el T3 y T4, 

por lo que se puede tener en cuenta que el extracto de la Guaviduca nos ayuda como un 

antimicrobiano. Que según Rodríguez (2011) menciona que un antimicrobiano es una sustancia 
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que elimina o inhibe el crecimiento de microorganismos, tales como bacterias, hongos o 

parásitos. Por otro lado, la OMS (2015) indica que la resistencia a los antimicrobianos es el 

fenómeno por el cual un microorganismo deja de ser afectado por un antimicrobiano al que 

anteriormente era sensible. Por otra parte, Reyes, Palou y López (2012) en su estudio destacan 

que los aceites esenciales poseen en su estructura química algunos terpenoides, sesquiterpenos 

y diterpenos, los cuales a su vez contienen grupos de hidrocarburos, ácidos, alcoholes, 

aldehídos, ésteres, éteres y cetonas que se conforman como grupos funcionales que poseen una 

importante actividad antimicrobiana. El uso de extractos de plantas es común en la industria 

cárnica por la presencia de antioxidantes y polifenoles. Según Álvarez (2006) los extractos 

obtenidos desde fuentes vegetales pueden cumplir una serie de funciones como colorantes, 

saborizantes, siendo una alternativa para usarles en cárnicos y derivados (Valenzuela, 2016). 
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 Tabla 19 Resultados Microbiológicos 

 

 

 

Muest

ra 

E.coli Aerobios y mesófilos Staphylococcus aureus Salmonella Recuento de 

coliformes (Petrifilm) 

 

Día 1 Día 15 NTE 

INEN 

1338 - < 

10 

Día 1 Día 15 NTE INEN 

1338 - 

5.0x100 

Día 1 Día 15 NTE INEN 

1338 – 

1.0x103 

Día 1 Día 15 Salmon

ella -

Ausenc

ia 

Día 

1 

Día 

15 

NTE 

INE

N 

1338 

T0 Ausencia Ausenci

a 

Cumple s/n s/n Cumple s/n 3 ufc No cumple Ausenci

a 

Ausenci

a 

Cumple s/n 8 ufc Cum

ple 

T1 Ausencia Ausenci

a 

Cumple s/n s/n Cumple s/n s/n cumple Ausenci

a 

Ausenci

a 

Cumple s/n 1 ufc Cum

ple 

T2 Ausencia Ausenci

a 

Cumple s/n s/n Cumple s/n 10 ufc No cumple Ausenci

a 

Ausenci

a 

Cumple s/n s/n Cum

ple 

T3 Ausencia Ausenci

a 

Cumple 2 ufc 4 ufc Cumple 8 ufc 11 ufc No cumple Ausenci

a 

Ausenci

a 

Cumple s/n s/n Cum

ple 

T4 Ausencia Ausenci

a 

Cumple 3 ufc  3 ufc Cumple 50 

ufc 

60 ufc No cumple Ausenci

a 

Ausenci

a 

cumple s/n 

 

s/n Cum

ple 
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CONCLUSIONES  

 

• Basados en los resultados de la evaluación sensorial, la formulación de chorizo 

parrillero con la inclusión del 1 % de extracto a su formulación es la que presento 

mejores cualidades organolépticas, valor representado en la gran aceptabilidad del 

producto por parte de los degustadores.  

• El estudio bromatológico con el indicador proteína y grasa no presentó diferencias 

significativas entre tratamientos enmarcándose en los parámetros establecidos en la 

normativa, sin cambios del día 1 al día 15.  

• Los análisis microbiológicos no mostraron contaminación por microorganismos, lo que 

indica una actividad bactericida natural en el interior del chorizo parrillero motivado 

por el extracto. 

• El T1 que corresponde a la inclusión del 1 % de extracto de Guaviduca fue el mejor 

tratamiento, por lo que se analizó el contenido de antioxidantes y de polifenoles y se 

observó un incremento de la capacidad de estos compuestos, en conclusión, el extracto 

brinda estabilidad en relación a los componentes bioactivos que aportan una 

funcionalidad al producto.  

RECOMENDACION  

 

• En esta investigación los resultados se obtuvieron a partir de un embutido de pasta gruesa 

y crudo, se recomienda realizar estudios en productos cárnicos dónde existan tratamientos 

térmicos y evaluar la estabilidad y funcionalidad del antioxidante.  
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ANEXOS 
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ANEXO 2 –FICHA DE EVALUACION SENSORIAL 

PRODUCTO : ………………………… 

Nombre del catador: ………………………… Fecha: …………………. 

Por favor pruebe las muestras en el orden que le indicamos:  

T0, T1, T2, T3, T4 

Marque con una X que producto es el que más le ha gustado: 

T0   T1  T2 T3           T4              

Parámetros  Gusta mucho Gusta  Ni gusta ni 

disgusta 

No gusta  Disgusta mucho  

 

T

0 

T

1 

T

2 

T

3 

T

4 

T

0 

T

1 

T

2 

T

3 

T

4 

T

0 

T

1 

T

2 

T

3 

T

4 

T

0 

T

1 

T

2 

T

3 

T

4 

T

0 

T

1 

T

2 

T

3 

T

4 

Sabor                          

Color                          

Olor                          

Textura                          

 

 

 

 

 

 

 


