Evaluacion del efecto de tratamientos de sal y
soluciones antimicrobiales en las propiedades
fisicas, microbioldgicas y sensoriales de la
tripa de cerdo en el chorizo criollo Zamorano

Félix Rafael Pefnalba Pinto

Zamorano, Honduras
Noviembre, 2011



ZAMORANO
CARRERA DE AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

Evaluacion del efecto de tratamientos de sal y
soluciones antimicrobiales en las propiedades
fisicas, microbioldgicas y sensoriales de la
tripa de cerdo en el chorizo criollo Zamorano

Proyecto especial de graduacion presentado como requisito parcial para optar
al titulo de Ingeniero en Agroindustria Alimentaria en el
Grado Académico de Licenciatura

Presentado por

Félix Rafael Pefnalba Pinto

Zamorano, Honduras
Noviembre, 2011



Evaluacion del efecto de tratamientos de sal y
soluciones antimicrobiales en las propiedades
fisicas, microbiologicas y sensoriales de la tripa de
cerdo en el chorizo criollo Zamorano

Presentado por:

Félix Rafael Pefalba Pinto

Aprobado:

Adela M. Acosta. Dra. C.T.A. Luis Fernando Osorio, Ph.D.

Asesor principal Director _ o _
Carrera de Agroindustria Alimentaria

Thelma F. Calix, Ph.D. Raul Espinal, Ph.D.

Asesor Decano Académico



RESUMEN

Pefialba Pinto, F. R. 2011. Evaluacion del efecto de tratamientos de sal y soluciones
antimicrobiales en las propiedades fisicas, microbioldgicas y sensoriales de la tripa de
cerdo en el chorizo criollo Zamorano. Proyecto especial de graduacion del programa de
Ingenieria en Agroindustria Alimentaria, Escuela Agricola Panamericana, Zamorano.
Honduras. 27 p.

Las tripas naturales proporcionan identidad y alta calidad a los chorizos frescos. Sin
embargo, de no tener un tratamiento adecuado previo a su uso pueden significar un
vehiculo de microorganismos que comprometan la inocuidad de los productos carnicos. El
pretratamiento de las tripas proporciona productos inocuos y con mejor desemperfio en el
empaque y durante la coccion. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de dos
concentraciones de sal (20 y 40%) y tres soluciones (40 ppm Cloro, 2% é&cido acético y
agua) sobre las caracteristicas de un chorizo fresco a través del tiempo. Se realiz6 un
disefio de Bloques Completos al Azar (BCA) con arreglo factorial de 2 x 3 con tres
repeticiones para un total de 18 unidades experimentales (UE) y medidas repetidas en el
tiempo (0, 7, 14 dias). Se condujo el analisis de varianza (ANDEVA) con separacion de
media Tukey/ LSMEANS con un nivel de significancia de P<0.05 y andlisis de Lamba de
Wilks para la significancia del tiempo. La interaccion de los factores tuvo efecto en la
purga, rendimiento, conteo de coliformes y aerobios totales. La elaboracion de chorizo
criollo con tripas tratadas con concentraciones de sal de 20% y 40% de sal y soluciones
antimicrobiales no tiene efecto significativos en los atributos sensoriales como olor, sabor
y aceptacion general. Todos los conteos microbiologicos de aerobios y coliformes totales
estan bajo el limite pemitido. Las concentracion de 20% sal + agua y 40 ppm Cl; tuvieron
el mismo efecto significativo positivo en la purga.

Palabras clave: Antimicrobiales, inocuidad, purga.
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1. INTRODUCCION

Segun Monin (2003), los embutidos frescos son aquellos productos carnicos que han sido
elaborados con carnes y subproductos crudos, con agregados de sal, especias y aditivos de
uso permitido incluyendo tripas o fundas y que no han sido sometidos a procesos
térmicos o de ahumado. Tradicionalmente las tripas de cerdo son utilizadas para chorizos
frescos presentando una vida de anaquel corta.

Las tripas naturales estan compuestas del intestino delgado y pueden ser de ovejos, cerdo
y res. El uso de las tripas o fundas son determinantes para la clases de embutido o
chorizos a elaborar los cuales pueden recibir o no tratamientos térmico antes de su
comercializacion. Sin embargo las tripas naturales tienen diferentes defectos como
ruptura, contaminacion microbiana, esto por manejos inadecuados durante los procesos de
elaboracion de las tripas.

Para retardar el deterioro de productos carnicos debido a la accion microbiana se emplean
sustancias antimicrobianas para inhibir, retardar o prevenir el desarrollo y la proliferacion
de bacterias, levaduras y moho. Haciendo uso de acidos organicos como antimicrobiales y
sal (bacteriostaticos), su nivel de accion esta determinado por la concentracion utilizada
en los diferentes productos alimenticios.

El uso de sal como mecanismo de conserva ha sido utilizado por afios para la
conservacion de productos carnicos. Su medio de accién esta basado en la diferencia de
6smosis de los microorganismos en relacion al ambiente. Por otro lado los &cidos
organicos deébiles son los mas utilizados en las industrias alimenticias por el nivel de
disociacion que ocurre una vez dentro de las células de los microorganismos.

Segln la investigacion realizada por Wijnker (2009), la concentracion de sal en la
conservacion de sal con un porcentaje de agua aumenta la preservacion por mucho
tiempo de las tripas naturales, ya que tiene efecto directo en la mortalidad de las bacterias
presentes en los intestinos de los animales. El efecto de las sustancias desinfectantes y
antimicrobiales, como el acido acético, y cloruro de sodio (sal) ejercen sobre las distintas
bacterias presente en los embutidos frescos, logrando bajar o mantener el crecimiento
bacteriano en los productos crudos.

Para el estudio realizado se plantearon los siguientes objetivos:

e Evaluar el efecto de tratamiento de sal y soluciones antimicrobiales en las propiedades
fisicas, microbioldgicas y sensoriales de la tripa de cerdo en el chorizo criollo
Zamorano.



Establecer el desempefio en coccion de los chorizos frescos de los distintos
tratamientos a los 0, 7 y 14 dias.

Establecer el rendimiento de coccién de los chorizos frescos de los distintos
tratamientos, evaluar el crecimiento de aerobios y coliformes totales del chorizo
criollo en los distintos tratamientos.

Caracterizar el porcentaje de purga de los chorizos frescos en los distintos
tratamientos a los 0, 7 y 14 dias.

Evaluar la aceptacion sensorial de los chorizos con los distintos tratamientos.



2. MATERIALES Y METODOS

Localizacion del estudio La elaboracion del chorizo criollo, asi como la toma de datos de
la purga y rendimiento se realizo en la Planta de Procesamiento de Productos Cérnicos. El
analisis sensorial de aceptacion de dichos producto fue realizado en el Laboratorio de
Evaluacion Sensorial y el analisis microbiologico fue realizado en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos. Los lugares antes mencionados pertenecen a la Escuela
Agricola Panamericana, Zamorano, la cual esta ubicada a 30 km al este de Tegucigalpa,
departamento de Francisco Morazan, Honduras.

Equipo. Durante la elaboracion de los chorizos criollos se utilizé la embutidora (Frey
Konti C120), para embutir la masa carnica en la tripa natural de cerdo. Para los analisis de
purga y rendimientos se utilizé la balanza analitica (Modelo: bwgus, Ohaus corporation,
USA). Para los analisis microbioldgico se hizo uso de autoclave sterilmatic (market forge
inc. 10622D), homogenizador de muestras (Stomacher), incubadoras (Thermo Scientific
modelo 6856), tanto para esterilizar los medios e instrumentos de laboratorios que se
usaron para realizar las pruebas de aerobios y coliformes totales. El rendimiento de los
chorizos fue realizado por tratamiento térmico haciendo uso de horno de conveccién
(Blodgett).

Materiales. Para la elaboracidn de los chorizos criollos Zamorano se utilizo tripa natural
de cerdo, limpia y procesada en el area de cosecha y tratada con 20% y 40% de sal por 24
horas, luego se lavaron y posteriormente se sumergio en soluciones de 40 ppm de Cloro
con una pureza de 65%, 2% de &cido acético (99.9% puro) y agua filtrada. Para los
analisis microbioldgicos de los chorizos criollos se utilizaron los materiales bolsas
estériles, cristaleria estéril (platos petri, pipetas, frascos de dilucion), cuchillos, agar
Violeta Rojo Bilis (VRBA), “Plate Count Agar” (PCA) y solucion diluyente (agua
peptonada al 0,1%).

Purga. Este analisis se realizé con el método E-Z driploss a todos los tratamientos a los
dias 0, 7 y 14; los chorizos fueron pesados con la purga y posteriormente sin la purga y
por diferencia de peso se determind el porcentaje de los mismos.

Rendimiento. Para este analisis se tomo el peso inicial de los chorizos correspondientes a
cada tratamiento. Se sometieron a tratamiento térmico hasta alcanzar temperaturas interna



de 83 °C, posteriormente se tomaron los pesos de los chorizos de cada tratamiento y se
reportaron en porcentajes.

Analisis microbioldgico. Para el analisis microbiologico de las muestras de chorizo
criollo se realizé el siguiente procedimiento:

Inicialmente se pesaron 25 g de muestra en bolsas estériles que luego fueron llenadas con
225 ml de agua peptonada (0.1%) y agitadas durante 2 minutos en el homogenizador
STOMACHER®), siendo esta la dilucién 10-1. Se realiz6 otra dilucién en tubos de ensayo
de 9 ml con agua peptonada, tomando 1ml de la bolsa con la muestra y colocandolo en un
tubo de 9 ml; obteniendo la dilucién 107,

A continuacion de las diluciones, se realiz la siembra en duplicado de cada muestra. La
siembra se efectud por medio de la técnica de vertido en plato “Pour Plate”, que consiste
en colocar 1 ml y 0.1 ml de la dilucion en agar PCA “Plate Count Agar” para la
identificacion de mesoéfilos aerobios y VRBA “Violet Red Bile Agar”, un medio no
selectivo, para coliformes totales. Los platos se incubaron durante 48 horas a 35 °C para
los aerobios totales y 48 horas a 35 °C para los coliformes totales. Después del proceso de
incubacion se prosigui6 al conteo de las colonias encontradas en los platos. Los datos
obtenidos fueron convertidos a unidades Logaritmicas.

Andlisis sensorial de Aceptacion. Las sesiones se desarrollaron en el Laboratorio de
Analisis Sensorial ubicado en la Planta Agroindustrial de Investigacion y Desarrollo
(PAID), de la Escuela Agricola Panamericana Zamorano. Se evaluaron 6 tratamientos en
cada sesion, para evitar la fatiga del panelista. Se presentaron las muestras a los panelista
haciendo uso de la distribucion de muestras del método de Bloques Incompletos
Balanceados; cada sesidn conto con 36 panelista, cada tratamiento se presentaria 3 veces
por bloque, las sesiones se realizaron a los dias 0, 7, 14 (Anexo 2).

Analisis Estadistico. Los datos fueron sometidos a una prueba de normalidad previo al
analisis estadisticos de los mismos mediante el andlisis de varianza (ANDEVA) para
determinar la significancia del modelo (P<0.05); ademas una separacion de medias
TUKEY para determinar si existen diferencias entre las medias de los factores evaluados
y LSMEANS para las interacciones entre factores. Para cada experimento se realizé un
analisis Lambda de Wilks para medidas repetidas en el tiempo y observar los factores que
estaban afectando a los tratamientos a través de los dias. Para el anélisis de los datos
obtenidos se utiliz6 el programa estadistico SAS®. Se utiliz6 arcoseno para los
porcentajes en los analisis de purga y rendimiento.

Disefio Experimental. Se uso un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA), con
arreglo factorial 2x3 comprendiendo de dos concentraciones de sal (20, 40%) en el salado
de la tripa de cerdo y realizando un lavado, previo al embutido de la masa carnica, de
cloro (40 ppm), acido acetico (2%), agua potable filtrada (Cuadro 1). Se realizaron tres



repeticiones por tratamiento. Para un total de 18 UE. Cada tratamiento se analizd para ver
el efecto del tiempo sobre los mismos, a los 1, 7 y 14 dias.

Cuadro 1. Descripcion de los tratamientos para el chorizo criollo.

Solucion de Solucién de acido Aqua
cloro (40 ppm) acético (2%0) g
40% T1 T2 T3

Sal 20% T4 TS T6




3. RESULTADOS Y DISCUSION

Purga. La purga aumento (P<0.05) cada dia en los tratamientos a través del tiempo, la
purga si fue significativamente afectada por los niveles de sal (20, 40%) (Cuadro 2).

El proceso de salazon de las tripas de cerdo con 40% de sal tiene efecto sobre las mismas,
logrando el aumento de la permeabilidad y resistencia (Bertus 2008).

Cuadro 2. Andlisis estadistico para la variable purga, a través del tiempo.

Tratamientos 7 Dia (%) 14 Dia (%)

Media + D.E° Media + D.E

T1-40% sal + 40 ppm Cl, 459 +0.01 ABY 5.30 + 0.01AB%
T2-40% sal + 2% écido acético 4.82 +0.07 AY 5.22 +0.01 ABY
T3-40% sal + agua 430 +0.02 ABY 5.20 + 0.01 AB®
T4-20% sal + 40 ppm Cl, 3.46 +0.01 CY 4.04 +0.01 C%®
T5-20% sal + 2% écido acético 5.19 + 0.03 AY) 5.71 +0.03 A¥

T6-20% sal + agua

3.73 +0.07 BCY

451 +0.01 BCY

cV %)’

3.62

3.3

A-C medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
x-y medias en la misma fila con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
OCV: Coeficiente de variacion D.Eo: Desviacion estandar

En los dias 7 y 14 los tratamientos presentaron produccién continua de purga,
principalmente aquellos tratamientos que la tripa de cerdo estuvo tratada con la
concentracion de 40 % de sal.

Los tratamientos sometidos a altas concentraciones de sal presentaron diferencias
significativas en el tiempo, mientras que T4-20% sal + 40 ppm Cl, y T6-20% sal + agua
presentaron la menor liberacion de liquido, ya que estos tratamientos tuvieron la misma
concentracion de sal. La permeabilidad de la tripa fue la misma y la purga de ambos
tratamientos fue igual. ElI T5-20% sal + 2% acido acético tiene una mayor liberacion de
agua durante el dia 7, esta liberacion de liquido se pudo dar por el dafio de la estructura
de la tripa provocado por la concentracion de acido acético. Al dia 14 los tratamientos T4-
20% sal + 40 ppm Cl, y T6-20% sal + agua presentaron la menor perdida de liquido,



siendo T5-20% sal + 2% acido acético el tratamiento con mayor liberacion de agua, ya
que el 2% acido acético presentd la mayor purga. Los resultados concuerda con los
estudios de Durand (2002), ya que el estado fisico de las tripas frescas dependera de la
concentracion de sal utilizada durante el curado; debido a menos concentracion de sal la
tripa es menos permeable logrando asi una sinéresis menor en los embutidos.

Segun la Universidad Nacional de Colombia (2005), la concentracion de 2% de acido
acético tiene efecto de deterioro en la tripa de cerdo debido a alteraciones en la estructura,
causadas por el rompimiento de las células provocando liberacion de liquido.

Los factores sal, solucion y sal x solucién en los dias 7 y 14 tienen efecto sobre la purga
de los chorizos criollos zamorano, dentro del factor sal el 20% presenta la menor purga al
dia 7 y 14; para la solucion el &cido acético presenta el mayor porcentaje de purga a los 7
y 14 dias, para ambos dias la interaccion es un factor determinante en la sinéresis de los
chorizos, ya que a mayor concentracion de sal mayor liberacién de liquido (Cuadro 3).

Cuadro 3. Efecto e interaccion de los factores sal y soluciones en los valores de purga.

Dia7 Dia 14
Factores Niveles i o i o
Valor F* *Pr>F Media+DE *ValorF *Pr>F Media +DE
(%) (%)
40% 4.34£0.25 A 5.20£0.05 A
Sal 11.04 0.006 11.43 0.005
20% 3.95+0.93 B 4.34+0.85 B
40 ppm Cl, 3.95+0.77 B 4.30£0.89 B
0 ,
Soluciones 2 C/gticoac'do 21.35 0.0001 4.76£027 A 9.79 0.003 5.19+0.35A
agua 3.95+0.41 B 4.76+£0.48 B
Salxsoluc 9.67 0.003 11.72 0.001
A-B medias en la misma columna, por grupo, con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

Los efectos de los factores sal x soluciones en el dia 7 y 14 tienen efecto en las perdida de
agua de los chorizo siendo el efecto de 20% sal + 2% de &cido acético los que afectan en
mayor porcion la retencion de agua, La interaccion sal x solucion tiene un efecto
significativo en la purga de los chorizos con una P<0.05 (Cuadro 4).



Cuadro 4. Efecto de la interaccion de los factores sal x soluciones en los valores de purga.

Dia7 Dia 14
Sal x soluciones Media+D.E° Media+D.E°
* * * *
ValorF *Pr>F (%) Valor F *Pr>F (%)

40% sal+40 ppm Cl, 455+0.25 A 5.2840.01 AB

0 O A
40% sal+2% acido 4.80+0.07 A 5.19+0.01 AB
acético
40% sal+ 4.30+0.02 AB 5.19+0.01 AB

0 saraglia 9.67 0.003 1172 0.001
20% sal+40 ppm Cl, 3.46+0.01 C 4.02+0.01 AB

0 O A
20% sal+2% acido 5.19+0.03 A 5.69+0.03 A
acetico
20% sal+agua 3.72+0.07 BC 451+0.01 BC
A-B medias en la misma columna, por grupo, con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

Rendimiento. El rendimiento de los productos fresco es determinado por los ingredientes
que ligan agua en la masa carnica produciendo altos rendimientos. La sal es una sustancia
que su funciéon es ligar agua en productos carnicos. Los productos carnicos con
tratamientos térmicos altos presentan rendimientos menores (Terrell 1983).

Debido que temperatura de coccion de los chorizos fue de 83 °C se esperaba rendimientos

bajos. Segun Valderrama (1999), los productos carnicos sometidos a altas temperaturas en
tienen un menor rendimiento durante su coccion debido a la liberacion del agua libre.

Cuadro 5. Andlisis estadistico para la variable rendimiento, a través del tiempo.

Tratamientos 0 Dia (%) 7 Dia (%) 14 Dia (%)

Media + D.E° Media + D.E° Media + D.E
T1-40% sal+40 ppm Cl, 41.18+0.19 A® 42.68+0.17 AB® 43.49 +0.019 B¥
T2-40% sal+2% 4cido acético 43.23 +0.18 A® 4558 +0.01 AB® 46.77 +0.01 A®
T3-40% sal+agua 39.77 +0.46 A® 40.31+0.02B%  43.47 +0.03 BY
T4-20% sal+40 ppm Cl, 42,67 +0.13 A¥ 45.15+0.02 AB® 47.77 +0.06 A¥
T5-20% sal+2% 4cido acético 43.13 +0.16 A¥ 46.18 + 0.06 A¥  47.33 + 0.06 A¥
T6-20% sal+agua 43.95+0.01 A® 4505+ 0.63 AB® 45.77 +0.02 A¥
cV %)’ 3.7 2.76 1.03

A-B medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
x-y medias en la misma fila con letras iguales son estadisticamente iguales (P>0.05)
OCV: Coeficiente de variacion D.Eoc: Desviacion estandar



Al dia 0 los tratamientos presentaron rendimientos estadisticamente iguales (Cuadro 5). A
través del tiempo los tratamientos con diferentes concentraciones de sal no presentaron
diferencias, ya que para el dia 0 no hubo liberacion de liquido, teniendo el mismo
rendimiento. Para el dia 14 los tratamientos fueron diferentes, siendo T4-20% sal + 40
ppm Cl; el tratamiento con mayor y T3-40% sal + agua de menor rendimiento. El efecto
de las concentraciones de sal afecta el rendimiento, debido a que la tripa de cerdo es méas
permeable, para este analisis el uso de 20% de sal y agua es efectiva debido a que
presento un rendimiento alto. Al dia 14 los tratamientos con alto rendimiento se debi6 a la
sinéresis presentada antes del tratamiento térmico.

Los tratamientos T1-40% sal + 40 ppm Cl, y T3-40% sal + agua presentaron el menor
rendimiento, segun Durand (2002), el estado fisico de las tripas de cerdo es mas
permeable cuando son tratadas con sal, haciéndose méas permeable al liquido y vapor de
agua durante el tratamiento térmico. EI T2-40% sal + 2% &cido acético tiene una mayor
liberacion de liquido en forma de purga, dias antes de su coccion, logrando asi tener un
rendimiento alto, debido provocado por la alta concentracion de sal y &cido acético que
tienen efecto en la estructura de la tripa de cerdo.

El efecto de los factores en el rendimiento de los chorizos se ve afectado por
concentraciones de sal, ya que de manera independiente afecta el producto con una valor
de significancia de P<0.05. Los chorizos al dia 7 y 14 se ven afectados por el factor sal de
manera que existe diferencia significativa, siendo los tratamiento con 20% de sal los que
presentaron rendimientos altos con una probabilidad (P<0.05). En el factor solucion el
acido acético presento el mayor rendimiento, reflejando que a mayor purga mayor
rendimiento en los tratamientos. El efecto de las interacciones solucion esté influenciado
al rendimiento de los chorizos al dia 14 (Cuadro 6).

Cuadro 6. Efecto e interaccion de los factores sal y solucion en los valores de rendimiento.

Dias 7 Dias 14
Factores  Niveles MediatD.E° Media +D.E°
*' * *
Valor F*Pr>F (%) Valor F Pr>F (%)
40% 42.49+0.06 B 4547+1.89B
Sal 6.43 0.02 6.02 0.03
20% 45.47+0.01 A 46.46£1.06 A
40 ppm Cl, 43.48+0.01 AB
0% 4pi
Soluciones 228190 406 004  46.46:0.01 A
acetico
agua 42.49+0.10 B
Salxsoluc 21.63 0.0001
A-B medias en la misma columna, por grupo, con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

El efecto de la interaccion sal x solucion esta afectada a los 14 dias debido a que los
tratamientos con 40% de sal, 40 ppm Cl, y agua presentaron el menor rendimiento,
(P<0.05) siendo diferentes estos tratamientos de los demas, siendo el factor sal el
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influyente en las liberacion de agua en los tratamientos antes del tratamiento térmico
(Cuadro 7).

Cuadro 7. Efecto de la interaccion de los factores salxsoluciones en los valores de
rendimiento.

Dia 14
Sal x solucion wValor F “pr>F Media+ D.E
(%)
40% sal + 40 ppm Cl, 43.49+0.02 B
40% sal + 2% &cido acético 46.77+0.01 A
0
40% sal + agua 21 63 0.0001 46.77+0.03 B
20% sal + 40 ppm Cl, 47.77+£0.06 A
20% sal + 2% acido acético 46.18+0.06 A
20% sal + agua 45.76x£0.02 A
A-B medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

Microbiologico. La preservacion de los productos carnicos es de vital importancia para
las industrias procesadoras y sobre todo cuando los productos no tienen tratamientos
térmicos como los embutidos frescos que contienen una alta actividad de agua.

La sal inhibe el crecimiento microbiano por plasmolisis. El agua se extrae de la célula
microbiana por 6smosis, debido a la mayor concentracion de sal fuera de la célula. Una
célula pierde agua hasta que alcance un primer estado donde no pueden crecer y no
pueden sobrevivir por mas tiempo. La concentracion de sal fuera de un microorganismo
necesita para inhibir el crecimiento de plasmolisis depende del género y la especie del
microorganismo (Nummer 2007).

En este estudio el crecimiento de aerobios totales fue significativamente afectado por los
niveles concentraciones de sal y soluciones (acido acético, cloro y agua) durante los dias
0, 7 y 14 del chorizo criollo (Cuadro 8).
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Cuadro 8. Analisis estadistico para Logiourc/q de aerobios totales.
0 (Dia) 7 (Dia) 14 (Dia)
Tratamientos (Logourcrg) (Logourcrg) (Log1ourcrg)
Media+ D.E° Media+D.E° Media + D.E

T1-40% sal +40 ppm Cl, 2.49 +0.08 AY) 5.07 +0.05 AB® 5.19+0.06 BCY 7-8

- 0, 04 ACl
gfét‘i‘go/" sal +2%acido o\ 000 A®  501+006BCY 535+004ABY  7-8
T3-40% sal +Agua 2.47+0.02A? 517+0.03AY  525+0.03 ABC® 7-8

T4-20% sal +40 ppm Cl, 2.53 +0.01A® 504 +0.02 ABCY 5.17+0.05C%  7-8
- [0) 04 ACl
T5-20% sal + 2% acido 5 5,1 503 8@ 492+007CY 520+ 0.05ABCY 7-8

Norma*

acético
T6-20% sal +Agua 2.46 +0.02 AP 502+005BCY 537+008A%  7-8
cV (%) 1.34 0.98 1.18

*Norma SENASA, (2000).

A-C medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
X-z medias en la misma fila con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)

OCV: Coeficiente de variacion D.Ec: Desviacion estandar

Se observd que el tratamiento T5-20% sal + 2% acido acetico es diferente
estadisticamente de los demés tratamientos (P<0.05) en el dia 0. Al observar todos los
tratamientos con 20% de sal concluimos que el acido acético tuvo mayor accion
microbial, sin embargo el T2-40% sal + 2% &cido acético tiene una carga mayor al T5-
20% sal + 2% acido acético por lo cual la diferencias puede deberse a una carga microbial
menor inicial. Al final del estudio los tratamientos con 40% de sal se comportaron todos
iguales. Mientras que en los tratamientos con 20% de sal con agua el tratamiento presento
mayor carga que el cloro. El conteo de aerobios totales presentes en los chorizos
permanecen por debajo del limite permitido por la ley, el uso de concentraciones de 20%,
40% vy las soluciones tienen efecto en la carga microbiana logrando mantener por debajo
del limite maximo permitido.

Segun Csonka (1989), la sal produce un desequilibro osmotico en las células microbianas,
produciendo la salida de agua de las células a través de las membranas semipermeables,
dando lugar a la retraccion y reduccion del volumen citoplasmatico debida a la pérdida de
agua, fenomeno conocido como plasmdlisis. Dando como resultado que las
concentraciones de sal afectan el crecimiento de las bacterias aerobias.

Segun Ojeda (2009), el poder antimicrobiano de los acidos organicos se debe a su forma
no disociada, la cual depende del pH, y tiene mas importancia que la disminucion del pH
extracelular que estos produzcan.

Los tratamientos T3-40% sal + agua presento el mayor crecimiento en el tiempo para los
dias 0-7, debido a que este tratamiento no tuvo soluciones antimicrobiales que inhibieran
la carga microbiana. Los demas tratamiento son iguales debido a que no presentaron
diferencias entre si. El tratamiento T3-40% sal + agua presento el menor crecimiento
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debido a la concentracién de sal tuvo efecto en el crecimiento de las bacterias en los dias
7-14.

El crecimiento de los aerobios totales entre los dia 0-7, los tratamientos T2-40% sal + 2%
acido acetico y T4-20% sal + 40 ppm Cl, presentaron el menor crecimiento siendo estas
sustancias las determinantes en el crecimiento de las bacterias, por tanto el crecimiento de
7-14 dias los tratamientos con cloro presentaron el menor crecimiento siendo la solucion
cloro el que presenta el efecto en los aerobios totales (Cuadro 9).

Cuadro 9. Diferencias de crecimiento de aerobios totales para los dias 0, 7 y 14.
Dia7- Dia 0 (L0910UFC/g) Dial4- Dia7 (I—OgmUFC/g)

Tratamientos

Media + D.E° Media + D.E°
T1-40% sal +40 ppm Cl, 2.58+0.06 AB 0.12+0.05 BC
T2-40% sal + 2% acido acético 2.51+0.04 ABC 0.34+0.01 A
T3-40% sal +Agua 2.7£0.03 A 0.08+0.03 C
T4-20% sal +40 ppm Cl, 2.51+0.01 ABC 0.13+0.03 BC
T5-20% sal + 2% acido acético 2.58+0.05 BC 0.28+0.06 ABC
T6-20% sal +Agua 2.56+£0.03 ABC 0.35+£0.06 A
CV (%)° 1.16 1.08

A-C medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
OCV: Coeficiente de variacion D.Eoc: Desviacion estandar

En el crecimiento de las bacterias aerobios totales, los factores sal, solucion y sal x
solucion en los 0, 7 y 14 dia. Al dia 0 los tratamientos con el factor solucion son los que
tienen efecto en la inhibicién de las bacterias aerobios totales, por tanto dentro de este
factor el 2% de acido acético, agua presentaron la menor carga microbiana. Al dias 7 los
factores sal y solucion tienen efecto en la inhibicion de las bacterias, siendo los
tratamiento con 20% de sal los de menor carga microbiana, para el factor solucion el 2%
acido acético los que presentaron menor crecimiento. Al dia 14, los tratamientos con 2%
acido acético y agua presentaron el mayor crecimiento siendo el cloro el que influy6 en el
crecimiento microbiano (Cuadro 10).
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Cuadro 10. Efecto e interaccion de los factores sal y soluciones en los valores de aerobios
totales.

. Dia0 Dia7 Dia 14
Factores Niveles
Vvf Pr>f M+DE° Vf Pr>f MzDE® Vf Pr>f MtDE°
40% 5.08+0.08A
Sal 20% 1297001 990,068
40 ppm
cl, 2.51+0.02A 5.06+0.02A 5.18+0.01B
0% Ari
2%acido 6.96 0.01 43,0105 182 001 49610068 829 0.01 5274010A
. acético
Solucione
Agua 2.46+0.01AB 5.1+0.10A 5.31+0.01A
Salxsoluc 9.48 0.003 8.21 0.01 8
A-B medias en la misma columna, por grupo, con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad *Vf: Valor F M: Media

Para el crecimiento de aerobios totales al dia 0 y 14 el factor que influye en la inhibicién o
crecimiento de estas bacterias es por efecto y la interaccion de las sal x soluciones, ya que
existen diferencias significativas con P<0.05. El crecimiento de las bacterias para el dia 0
tuvo efecto en los factores sal x soluciones de manera que la interaccion tuvo efecto
significativo P<0.05 en el crecimiento de las bacterias siendo 20% sal + 2% acido acético
el que inhibe el crecimiento y 20% sal + 40 ppm Cl; en inhibidor de crecimiento al dia 14.
Siendo la interaccién de sal x soluciones mas efectiva en la inhibicién en la carga
microbiana (Cuadro 11).

Cuadro 11. Efecto de la interaccion de los factores sal x soluciones en los valores de
aerobios totales.

| uci Dia 0 Dia 14
Salx soluclones '\ alor F Pr > F MediatD.E°  Valor F Pr>F MediaD.E®
40% sal + 40 ppm Cl, 2.49+0.08 A 5.19+0.06 BC
0 O A
40% sal + 2% acido 2.50+0.02 A 5.35+0.04 AB
acetico
40% sal + agua 2.47+£0.02 A 5.25+£0.03 ABC
4 .01 21 .
20% sal + 40 ppm Cl, 948 0.0 2.531£0.01 A 8 0.005 5.17+0.05C
0 O A
20% sal + 2% acido 2.35+0.03 B 5.200.05 ABC
acetico
20% sal + agua 2.47+£0.02 A 5.37£0.08 A
A-C medias en la misma columna, por grupo, con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

Los tratamientos al dia O no presentaron diferencias significativas (P>0.05) debido a los
factores sal y solucidn. Al dia 7, el crecimiento microbiano es afectado por el factor
solucion (40 ppm Cl,, 2% éacido acético, agua) y la interaccion de sal x soluciones
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teniendo mayor efecto en el crecimiento de los coliformes totales. Durante el dia 14 la
inhibicion de la carga microbiana se debe al factor sal y la interaccion entre los factores
sal x soluciones siendo T5-20% sal + 2% 4acido acético el que presento la menor carga
microbiana. Todos los tratamientos a traves del tiempo fueron estadisticamente diferentes.

Los tratamientos T2-40% sal + 2% &cido acético y T5-20% sal + 2% &cido acético a
través del tiempo son estadisticamente iguales, ya que presentaron el menor crecimiento,
siendo el factor solucién el que ejerce efecto en estos tratamientos, esta carga microbiana
inicial del producto fue alta en algunos de las unidades experimentales, resultando asi un
conteo alto en T2-40% sal + 2% acido acético (Cuadro 12).

Cuadro 12. Andlisis estadistico para Logiourc/g de coliformes totales.

0 Dias 7 Dias 14 Dia

*
Tratamientos (Log10UFC/g) (Log10UFC/g) (Log10UFcClg) Norma

Media = D.E®* Media + D.E° Media = D.E°

T1-40% sal +40 ppm
Cl,

- 0, 0,
T2-40%sal +2% 540, 093 A0 361+010A%®  3.79 +0.04 AY 34
acido acético
T3-40% sal +agua  3.16 + 0.01 A® 3.41+0.04 BCY 3.64+0.05 ABCY  3-4

Ly20%sal +40PPM 3304001 A© 356008 ABY 368+003ABY 34
2

T5-20% sal + 2%

3.18+0.20A®? 34+001BCY 3.61+0.03ABCY 34

> > 3.28+0.12A® 333+0.06C% 3.48=+0.10Cc%Y 3-4
acido acético

T6-20% sal +agua  3.17+0.01 AY 3.36+0.05C* 352+0.11BCY 3-4
cV (%) 3.57 1.82 1.89

*Norma SENASA (2000).

A-C medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
x-z medias en la misma fila con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)

OCV: Coeficiente de variacion D.Eoc: Desviacion estandar

Segun Wijnker (2009), el uso de sal como bacteriostatico tiene efecto directo en el
crecimiento de los coliformes totales. Esto concuerda que la sal posee efecto sobre el
crecimiento bacteriano, por lo que todos los tratamientos estan en el rango permitido.

El crecimiento de los coliformes totales se ve afectado principalmente por la interaccién
de la sal x solucién a los 7 y 14 dias. La inhibicion de los coliformes totales al dia 7 es
afectada por el factor solucion siendo los tratamientos con 2% acido acético los que
presentaron el menor crecimiento microbiano. En el dia 14 los tratamiento con sal
presentaron una baja carga microbiana siendo 20% sal los de menor crecimiento.
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Cuadro 13. Efecto e interaccion de los factores sal y soluciones en los valores de
coliformes totales.

. Dia7 Dia 14
Factores Niveles . .
Valor F *Pr>F MediatD.E° ValorF Pr>F MediatD.E°
0,
40% 13.55 0.003 3.68+£0.16A
Sal 20% 3.56+0.10B
40 ppm Cl, 3.48+0.11A
2% éacido
. . 4.61 0.03
Soluciones  acético 3.47+0.19AB
agua 3.38+0.03B
Sal x soluc 20.45 0.001 11.54 0.001
A-B medias en la misma columna, por grupo, con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

El crecimiento de las bacterias coliformes totales en el dia 7 se ve afectada por la
interaccion de sal x soluciones debido a que hubo diferentes significativas con una
P<0.05, siendo sal x soluciéon los que afectando de manera directa el desarrollo
microbiolodgico, por tanto la interaccion de 20% sal + 2% &cido acético el mayor inhibidor
al dia 7, para el dia 14 el 40% sal + agua presenta el menor crecimiento de la carga
microbiana (Cuadro 14).

Cuadro 14. Efecto de la interacciéon de los factores sal x soluciones en los valores de
coliformes totales.

. Dia7 Dia 14
Sal x soluciones - -
Valor F Pr>F MediatD.E° ValorF Pr>F Media+D.E°®
40% sal + 40 ppm Cl, 3.4+ 0.01 BC 3.61+0.03ABC
0 O £
40% sal + 2% acido 3.61+ 0.10 A 3.79+ 0.04A
acético
40% sal + agua 3.41+0.04 BC 3.46x0.05ABC
20.45  0.0001 11.54  0.001
20% sal + 40 ppm Cl, 3.56x£ 0.08 AB 3.68+ 0.03 AB
0 O £
20% sal + 2% acido 3.33+0.06 C 3.48+ 0.10C
acético
20% sal + agua 3.36£0.05C 3.52+ 0.11BC
A-B medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad *F: Valor F

Sensorial. Estas pruebas se realizaron a todos los tratamientos tomando en cuenta los
resultados microbiolégicos para asi asegurar que los productos cumplieran con los
parametros permitidos en los dias 0, 7, 14. En cada dia evaluados los panelistas aceptaron
de la misma manera el atributo color, ya que no hay diferencias significativas entre los
tratamientos (Cuadro 15), con las medidas que tienen la calificacion o valores entre me
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gusta poco y me gusta moderadamente; a través del tiempo T4-20% sal + 40 ppm Cl, y
T5-20% sal + 2% acido acético son diferente estadisticamente (P<0.05) de los demas
tratamientos. Para los dias 7 y 14 los tratamientos no son diferentes estadisticamente entre
si, debido a que los panelista aceptaron de la misma manera los tratamientos.

Cuadro 15. Analisis sensorial para el atributo color del chorizo criollo.

) 0 Dia 7 Dia 14 Dia
Tratamientos Media+ D.E° Media+DE®  Media + DE®

T1-40% sal + 40 ppm Cl, 6.83+1.41AY 653+144 A%  637+1.47 AW
T2-40% sal + 2% é&cido acético 6.77 +1.39 A¥ 650+ 1.39 A¥  622+152 A¥
T3-40% sal +agua 6.31+1.22 A% 6.09+166 A®  6.66+1.51A%
T4-20% sal + 40 ppm Cl, 6.61+1.35A% 662+124A%  587+149AY
T5-20% sal + 2% é4cido acético 6.59 +1.57 A¥ 6.33+1.65A)  585+158 A¥
T6-20% sal +agua 6.53+1.16 A¥ 5590+151A%  614+153 A%
CV (%) 20.61 23.13 24.50

* Basado en una escala 1- me disgusta extremadamente a 9 - me gusta extremadamente

A-B medias en la misma columna con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)
x-y medias en la misma fila con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P<0.05)

OCV: Coeficiente de variacion DEo: Desviacion estandar

Para los valores de color al dia 0 y 7 no presentaron diferencias con P>0.05, por lo cual no
se reportaron los valores. Para el dia 14 el efecto de la sal es estadisticamente significativa
P<0.05 siendo este factor determinante en este atributo, ya que los panelistas clasificaron
segun el grado de la escala heddnica el valor o determinacion de me gusta poco a los
productos con tripas pre tratadas con 40% sal (Cuando 16).

Cuadro 16. Efecto del factor sal en los valores de color.

Factores Niveles Dia 14
*Valor F *Pr>F Media+D.E°
40% 6.41+1.50 A
Sal 7.5 0.006
20% 5.95+1.53 B
A-B medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad  *F: Valor F

Los panelistas al dia O no aceptaron de la misma manera los tratamientos T2-40% sal +
2% acido acético y T3-40% sal + agua (P<0.05) para el atributo textura. Dandole una
grado de aceptacion de me gusta poco segun la escala hedonica utilizada; siendo T2-40%
sal + 2% éacido acético el mejor aceptado. Para el dia 7 los tratamientos T3-40% sal +
agua y T6-20% sal + agua fueron diferentes estadisticamente. Al dia 14, el atributo textura
se acepto de la misma manera entre tratamientos (P>0.05). EI comportamiento de los
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tratamientos a traves del tiempo no fue diferente estadisticamente. El factor sal influye en
la aceptacion de los chorizos criollo para el atributo textura con concentraciones de sal
20% los mejores aceptados (Cuadro 17).

Cuadro 17. Anélisis sensorial para el atributo textura del chorizo criollo.

) 0 Dia 7 Dia 14 Dia
Tratamientos Media+D.E° Media+D.E°  Media+ D.E®°

T1-40% sal + 40 ppm Cl, 6.51+ 1.48 AB¥ 6.33+1.33 ABY 6.42+1.65 A¥
T2-40% sal + 2% &cido acético 6.90 + 1.21 A¥  6.40 + 1.46 ABY  6.46 + 1.22 A¥
T3-40% sal + agua 6.03+1.61B% 692+157B%  653+1.29 A%
T4-20% sal + 40 ppm Cl, 6.57 + 1.56 AB¥ 6.74 + 1.37 AB¥ 651+ 153 A¥
T5-20% sal + 2% acido acético 6.42 + 1.69 AB® 6.40 + 1.84 AB® 592 +1.68 A¥
T6-20% sal + agua 6.46 + 1.39 ABY 6.77 +1.23 A®¥ 627 +1.55 A®

cV (%)° 23.1 23.1 23.57

* Basado en una escala 1- me disgusta extremadamente a 9 - me gusta extremadamente

A-B medias en la misma columna con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)
x-y medias en la misma fila con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)

OCV: Coeficiente de variacion DEo: Desviacion estandar

Segin Hamm (1981), explica como el i6n CI tiende a penetrar en los miofilamentos
ocasionando su expansion y brindando a la sal una funcionalidad importante en los
productos carnicos, permitiendo la preparacion de la proteina para la retenciéon de agua
que brinda firmeza y jugosidad a la carne.

La textura esta influenciado por la pérdida de agua durante la vida util del chorizo criollo
por lo que al dia 7 se ve afectado por las concentraciones de sal, siendo el 40% el méas
influyente en los panelistas con un grado de aceptacion en la escala hedénica de me gusta
poco (Cuadro 18).

Cuadro 18. Efecto del factor sal en los valores de textura.

Factores Niveles Dia 7
Valor F* *Pr>F MediatD.E
40% 6.22+1.38 B
Sal 6.47 0.01
20% 6.64+1.58 A
A-B medias en la misma columna con letras diferentes son estadisticamente diferentes (P<0.05)
DEo: Desviacion estandar *Pr: Probabilidad *F: Valor F

Para el atributo textura hubo cambios entre tratamiento para los dias 0, 7 y 14, mientras
que para las caracteristicas de olor, sabor y aceptacion general los panelistas aceptaron de
la misma manera estos atributos (Cuadro 19, 20 y 21).
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Cuadro 19. Analisis sensorial para el atributo olor del chorizo criollo.

) 0 Dia 7 Dia 14 Dia
Tratamientos Media+ D.E° Media+ DE° Media + DE°

T1-40% sal + 40 ppm Cl, 6.64+161AY 640+139A% 650+1.27 A¥
T2-40% sal + 2% &cido acético  6.38+1.48 A¥  6.62+1.45 A% 6.79+1.30 A¥
T3-40% sal + agua 6.35+1.33A® 659+147 A% 6.62+1.33 A%
T4-20% sal + 40 ppm Cl, 6.51+1.37 A¥ 6.83+1.61A% 6.59+1.47 A¥
T5-20% sal + 2% é4cido acético  6.38+154 A® 650+1.77 A®¥ 653+ 1.38 A¥
T6-20% sal + agua 6.57+1.34 A% 685+126 A¥ 6.29+158 A¥
CV (%)’ 22.40 21.60 21.20

* Basado en una escala 1- me disgusta extremadamente a 9 - me gusta extremadamente

A-B medias en la misma columna con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)
x-y medias en la misma fila con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)

OCV: Coeficiente de variacion DEo: Desviacion estandar

Para los dias 0, 7 y 14 los panelista aceptaron de la misma manera el olor de todos los
tratamientos (P>0.05). Entre los tratamientos no existid diferencias significativas a traves
del tiempo. Este atributo tuvo la clasificacién o aceptacién entre me gusta poco y me
gusta moderadamente en la escala heddnica de nueve puntos (Cuadro 19).

Para los dias 0, 7 y 14 los panelistas aceptaron, tanto el sabor como la aceptacion general,
de las misma manera todos los tratamientos, debido a que no hubo diferencias
significativas (P>0.05) (Cuadro 20 y 21). A través del tiempo los tratamientos tampoco
presentaron diferencias significativas. Los panelista dieron una clasificacion de la escala
hedonica utilizada una calificacion cercana a “me gusta moderadamente”.
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Cuadro 20. Analisis sensorial para el atributo sabor del chorizo criollo.

) 0 Dia 7 Dia 14 Dia
Tratamientos Media+ D.E°  Media+DE®  Media + DE°

T1-40% sal + 40 ppm Cl, 6.85+1.30 A®¥ 650+1.24 A¥ 6.74+1.37 A¥
T2-40% sal + 2% 4cido acético  6.83+1.28 A®¥  6.61+1.47 A® 6.79+1.23 AW
T3-40% sal + agua 6.74+136 A®¥ 670+1.15 A% 6.81+1.36 A¥
T4-20% sal + 40 ppm Cl, 6.83+1.46 A¥ 692+127 A% 698+ 1.53A¥
T5-20% sal + 2% 4cido acético  6.87 +1.54 A®¥  6.62+155A% 6.48+1.32 A¥
T6-20% sal + agua 6.20+1.38 A% 690+1.26 A¥ 6.42+156 A%
CV (%)’ 20.36 19.80 20.90

* Basado en una escala 1- me disgusta extremadamente a 9 - me gusta extremadamente

A-B medias en la misma columna con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)
x-y medias en la misma fila con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)

OCV: Coeficiente de variacion DEo: Desviacion estandar

La aceptacion general de los atributos evaluados para cada tratamiento fue la misma tanto
entre tratamiento como a través del tiempo (P>0.05), a través del tiempo los tratamientos
fueron iguales (P>0.05). Los panelistas le dieron un grado de aceptacion segun la escala
heddnica utilizada cercana a me gusta moderadamente (Cuadro 21).

Cuadro 21. Analisis sensorial para la aceptacion general del chorizo criollo.

] 0 Dia 7 Dia 14 Dia
Tratamientos Media+D.E°  Media+DE®  Media + DE®
T1-40% sal + 40 ppm Cl, 6.83+1.28 A®¥ 661+1.10A%  675+1.25 A%
T2-40% sal + 2% &cido acético 6.94+1.03A% 6.72+1.18 A¥  6.62+1.03 A¥
T3-40% sal + agua 6.72+1.07A¥ 672+1.05A% 687 +1.24 A¥
T4-20% sal + 40 ppm Cl, 6.72+1.37AY 7.05 +1.03A%  674+1.36 A¥
T5-20% sal + 2% &cido acético 6.87 +1.30 A®¥ 6.66+1.63A®  6.61+1.25 A¥
T6-20% sal + agua 6.30+1.12 A% 688+0.98A%  653+1.32A%
CcV (%)’ 17.80 17.55 18.50

* Basado en una escala 1- me disgusta extremadamente a 9 - me gusta extremadamente

A-B medias en la misma columna con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)
x-y medias en la misma fila con letras iguales no son estadisticamente diferentes (P>0.05)

OCV: Coeficiente de variacion

DEo: Desviacion estandar

Analisis de correlacion de Pearson. La relacion entre la purga y el rendimiento del
chorizo criollo deberia ser inversamente proporcional. Se esperaba que existiera una
correlacion, sin embargo, no se encontro correlacion (Cuadro 22).
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Cuadro 22. Correlacion de purga y rendimiento.

Correlacién Rendimiento
Purga -0.23
(P<0.05) 0.13

Los valores de la correlacion de los atributos sensoriales son medias que con valores de
0.54- 0.63, por tanto tiene prediccion o influencia directa de las variables color, olor,
textura, sabor en la aceptacion, ya que los panelistas tomaron en consideracion los
atributos color, olor, sabor, textura para dar una calificacion a los chorizos de los distintos
tratamientos. La probabilidad (P<0.05) las variables son diferentes, por tanto la
correlacion es positiva (Cuadro 23).

Cuadro 23. Correlacién para los atributos sensoriales (color, olor, sabor, textura,
aceptacion general).

Correlacion Color Olor Sabor Textura Aceptacion

general
Color - 0.43 0.41 0.44 0.54
Olor 0.43 - 0.51 0.47 0.61
Sabor 0.41 0.51 - 0.43 0.56
Textura 0.44 0.46 0.44 - 0.63
Aceptacion 0.54 0.60 0.65 0.63 i
general

(P<0.05) <0.0001  <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001




4, CONCLUSIONES

La interaccion entre los factores sal y soluciones antimicrobiales en la tripa de cerdo
tiene efecto sobre la sinéresis y rendimiento de los chorizos criollos. Mientras mas
concentracion de sal se utiliza mayor porcentaje de purga en el chorizo criollo
Zamorano y menor el rendimiento. La solucién de &cido acético causa la mayor purga.

El crecimiento de aerobios totales y coliformes totales son inhibidos por la interaccion
del porcentaje de sal adicionada y solucion. Siendo los tratamientos con el factor 2%
acido acetico los de menor carga microbiana.

Los atributos sensoriales olor, sabor y aceptacion general no son afectados por los
nivel de sal, ni la solucion utilizada en la tripa de cerdo de los chorizos. Solamente el
atributo textura fue diferente entre tratamientos, siendo los tratamientos con 20% sal
los mejor aceptados por los panelistas.



S. RECOMENDACIONES

Evaluar diferentes empaques para chorizos criollos para alargar la vida anaquel y
preservar las caracteristicas fisicas, del producto en el anaquel.

Realizar estudios de vida de anaquel para los chorizos criollos en un rango menor de
14 dias.

Determinar el conteo microbiano de las tripas de cerdo antes de los tratamientos de
20% y 40% sal.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Diagrama de diluciones.

25 gr. chorizo \ /« 225 ml H,0 peptonada
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Anexo 2. Distribucion de muestras para Bloques Incompletos Balanceados (BIB).
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Tratamientos

Panelistas 1 > 3 2 5
1 X X X
2 X X X
3 X X
4 X X
5 X X X
6 X X

K: Muestra que analizan los panelista en cada sentada.=3

T: NUmero de muestras=6
R: Veces que se evalué una muestra en un blogue.=6

P: Veces que se realiza el bloque.= 3
A: Numero de veces que se repite el trio de tratamiento=1

PxR: 18




Anexo 3. Formato evaluacion sensorial.

Nombre:
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Andlisis Sensorial

. Fecha:

Instrucciones: Marque con una X el nimero que sea conveniente para evaluar cada

atributo: color, olor, textura, sabor y aceptacion general de cada muestra.

Escala

Me
disgusta
mucho

Me disgusta
extremadamente

Me disgusta
moderadamente

Me
disgusta
poco

Ni me gusta/
Ni me disgustal

gusta
poco

Me gusta
modkradamente

Me
gusta
mucho

Me gusta
extremadamente

1 2

3

4

5

7

9

Muestra #:

Color

Olor

Textura

Sabor

Aceptacion general
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Comentario:

Muestra #:

Color
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Textura
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Aceptacion general
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Comentario:

Muestra #:

Color

Olor

Textura

Sabor

Aceptacion general
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