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RESUMEN

Ayala, E; Macay, C. 2010. Efecto de extractos depleo y miel de abejaApis
mellifera) en las propiedades fisicas y sensoriales de alohicha de desayuno con dos
niveles de grasa. Proyecto especial de graduac&npbgrama de Ingenieria en
Agroindustria Alimentaria, Escuela Agricola Panao®era, Zamorano. Honduras. 33p.

El propdleo y la miel, dos sustancias elaboradas la® abejas, se les atribuyen
propiedades antibacteriales, antioxidantes y amlgzaniento por su compleja
composicion quimica. Se estudio el efecto del deapd la miel en las propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales de una salchichaesayuno. Se utilizO un disefio
experimental de parcelas subdivididas y un arrégbtorial 4 x 2, donde las parcelas
principales fueron los dos niveles de grasa (220y/@ y las subparcelas los cuatro
agregados: 0.6 % extracto de propoéleo en agudatizstin.4 % extracto de propdleo en
alcohol etilico (95 %), 5 % de miel y control. E{perimento se repitid tres veces y
ademas cada tratamiento se evaluo a los 0, 14 di&8para un total de 72 unidades
experimentales. Se realiz6 un andlisis de ANDEVA QF05) y una separacion de medias
Tukey (P<0.05) utilizando el programa estadisticsS% versiéon 9.1. Las variables
estudiadas fueron: aerobios mesdfilos totales] di#gurga, pH, rendimiento de coccion,
atributos sensoriales: olor, color, textura, sabogptacion general: andlisis sensorial de
preferencia al mejor tratamiento y andlisis de @osfariables. No existieron diferencias
significativas (P>0.05) entre los tratamientos @& hediciones de: nivel de purga, pH,
rendimiento de coccidén y aerobios mesofilos totalexs tratamientos presentaron un
efecto en la aceptacion general siendo el tratamién% miel y 22 % de grasa el
preferido por los panelistas en comparacién camagmiento control y 30 % de grasa.
Sin embargo, el costo de este supero en L. 12 K sbbre el control.

Palabras clave:Antioxidante, bacteriostatico, nutracéuticos.
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1. INTRODUCCION

El propdleo es una sustancia obtenida de las yeméss arboles, el cual es recolectado
por las abejas melifera8gis mellifera) y procesado en la colmena, en donde es mezclada
con polen, asi como enzimas secretadas por lgsdBedascarrasbure et al. 2000).

El propdleo es considerado como el responsabla 8aja incidencia de bacterias dentro
de la colmena. La accién contra los microorganisemsina caracteristica esencial del
propdleo razén por la cual los seres humanos foutidizado durante siglos por sus
propiedades farmacéuticas (Bankova 2000; GhisalbE9%79). Ademas de  ser
antibacterial, antifingica y tener propiedadesvamales, el propdleo presenta muchos
otros beneficios tales como antioxidantes, amdimétorios, antitumorales,
inmunoestimulante, anti-mutagenica entre otras (Kinal 1993; Cuellar et alLl990).

La nutricion moderna ha sufrido una serie de cambiesde el punto de vista que no
solamente se habla de una adecuada nutricién smwamas alla llegando al concepto
de una Optima nutricion y esta incluye ademas dedigta que nos provea de todos los
nutrientes necesarios (Carbohidratos, proteinasagrvitaminas y minerales) aquellos
alimentos que promuevan nuestra salud o que dig@mnal riesgo de desarrollar ciertas
enfermedades (Viuda-Martos et al. 2008) este esralepto de los alimentos funcionales
0 nutraceuticos.

La autooxidacion y lipolisis son las responsablkesmdlos sabores en el contenido graso
de los alimentos. En la industria se utilizan aatiantes como BHA y BHT para la
prevencion del enranciamiento de las grasas. Peafi@s recientes se ha abierto una serie
de discusiones acerca de la toxicidad de estosicpgnusados como antioxidantes.
(Ozcan 2000)

Por esta razdn surge la necesidad de encontrax@atintes que no presenten ningun tipo
de riesgo a la salud humana. Se ha demostradeabedntioxidante de los extractos de
propdleo (Grange et al. 1990), surge el interésstadiar el efecto de la miel y el
propdleo agregados a la formulacion de la salchaalesayuno con la formulaciéon
tipica de la Planta de Industrias Céarnicas de lauéla Agricola Panamericana,
Zamorano, con dos niveles diferentes de grasa.



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo general

Evaluar el efecto del propdleo y miel de abd&jpig mellifera) en las propiedades fisicas y
sensoriales de una salchicha de desayuno conwklsshde grasa.

1.1.2 Objetivos especificos

» Determinar el rendimiento de coccion de los tratsmas.

» Evaluar pH de los tratamientos a los 0, 14 y 28.dia

» Determinar la purga de los tratamientos a los §; 28 dias.

» Evaluar aerobios mesoéfilotales de los tratamientos, a los 0 14 y 28 dias.

» Evaluar sensorialmente la aceptacion de los tratsios a los dias 0, 14 y 28 dias.

» Evaluar sensorialmente la preferencia al mejoamnénto con relacion al control.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 COMPOSICION DEL PROPOLEO

Se ha demostrado mediante analisis quimicos quarogldleo contiene mas de 300
sustancias en su composicion quimica (Castro 20®1due lo hace una sustancia
altamente compleja de comprender y estos compusstodos causantes de todas las
propiedades que han sido adjudicadas como por kEempmpiedades anti fangicas,

anticancerosas y antioxidantes.

Segun Yoong (2004), los apiarios de Zamorano esbéleados de alta vegetacion
circundante, cerca de plantaciones frutales, pastmsos cultivos extensivos. Pero que
entre las especies predominantes la que sobresadé ecalipto Eucalyptus globulus
Labill), esta especie es reconocida por sus numerososensfisioterapia por el alto
contenido de resinas y balsamos. Estos contienamot pigmentos flavonicos
(heterosidos del queracetol), caliptosidos. Acid@nolicos (gallico y cafeico).
Propiedades semejantes a las del propodleo, persajuenejoradas por el proceso que
realizan las abejas mejorando la calidad de laaesiiginal.

2.2 COMPUESTOS FENOLICOS Y FLAVONOIDES

Compuestos fendlicos se encuentran principalmenfeutas, estos contribuyen al color y
sabor (Belitz y Grosh 1997). Los compuestos feonélison los responsables de las
propiedades funcionales del propdleo, propiedadesccapacidad antioxidante (Krol et
al. 1990) antibacterial (Huang et @006) y prevencion del empardeamiento enzimatico
(Chen et al2000).

La presencia de estos compuestos quimicos enifosrabs puede afectar la estabilidad
oxidativa y microbiologica (Escamilla et.&009) es por esta razon el interés en su
extraccidn y uso como sustancias antimicrobialeantjoxidantes. En el propoéleo los
compuestos fendlicos se encuentran en forma derftages (Cuadro 1).

Cuadro 1. Principales flavonoides presentes eropigeo, miel y jalea real.

Grupo Compuesto
Flavonoles Quercetina, Kaempferol galangina, fiseti
Flavononas Pinocembrina, naringenina, hesperidina.
Flavonas Apigenina, acacetina, crisina, luteolina

Fuente: Viuda- Martos et al (2008).



2.3 USOS DEL PROPOLEO

El propoleo tiene multiples usos tales como presges en productos alimenticios
(bebidas gaseosas, carnes y mariscos) utilizandécielo benzéico presente en el
propdleo, ademas es empleado en medicina vetexrjinagn la elaboracion de productos
medicinales y cosméticos (Yanucci 2002).

De acuerdo a las investigaciones se ha demostaachphcidad antioxidante del propdleo
y que esta capacidad es directamente proporciotealcancentracion y al contenido de
compuestos fendlicos, (Ozcan 2000) en su estuttimafjue: “ la capacidad antioxidante
del propdleo aumenta con su concentracion” ; re@studios de extractos de propdleo en
metanol en aceite de oliva donde utiliz6 concemdres que fluctuaban entre 0.02 % y
0.08 % y que mostraban una alta actividad antiow@@omparado con antioxidantes
quimicos: hidroxianisol butilado (BHA) y hidroxitetno butilado (BHT) con
concentraciones de 0.01 %.

Se ha podido constatar también las efectividadéspagpdleo como antioxidante y
antimicrobiano en productos carnicos procesadossierestudio Fatma et al. (2010)
utilizaron extracto de propoleo en etanol en urdpeto carnico procesado confirmando:
gue puede ser utilizado como antioxidante y antmhi@al natural en reemplazo de
productos quimicos normalmente utilizados en lastiie como preservantes.

2.4 DEFINICION DE MIEL

La miel es definida segun el codex alimentarius:stistancia dulce natural producida por
las abejas obreras a partir de las flores o seoex de partes vivas de las plantas o de
excreciones de insectos succionadores de plantasqaedan sobre partes vivas de
plantas, que las abejas recogen, transforman y ioamlcon sustancias especificas
propias y almacenan y dejan en el panal para quumarfeje. (Codex alimentarius,
1981)

La miel es una solucion super saturada en azucsiergjo la fructosa (38 %) el mayor
componente seguido de la glucosa (31 %). (Viudaddaet al. 2008). El contenido de
humedad es de aproximadamente un 17.7 %, acideD8&%6 (Nagai et ak003). El pH
de la miel puede variar de un rango entre 3.704, 4tiene una actividad de agua,JA
entre 0.5y 0.6 y un contenido caldrico de 304168 g (Antony et al. 2006; Wahdan
1997).

La miel esta compuesta por al menos 181 compue&gptesse encuentran en menor
proporcion que le dan las propiedades funcion@fasda-Martos et al. 2008). Entre los
compuestos podemos mencionar: acidos fendlicaavgtioides, enzimas como la glucosa
oxidasa y catalasa, acido ascorbico, carotenometginas, aminoacidos,ay tocoferol
(Ferreres et al. 1993). La composicion de la m&lavrde acuerdo de la flora, clima, las
condiciones ambientales del lugar donde se enarelds abejas asi también como de su
posterior procesamiento por los humanos.



2.5 USOS DE LA MIEL EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Aproximadamente se usan 150 millones de tonelaeasiel por afio como ingredientes
en alimentos. Debido a sus propiedades de imghrtoura y por su alto valor nutritivo.
La miel imparte una serie de caracteristicas furates a los alimentos como ser la
viscosidad, acentuador de sabor, color, higrosagude miscibilidad entre otros (Antony
et al 2006).

Los recientes afios se ha encontrado la aplicathiiéala miel en la industria carnica, en
especial en productos como el jamén, tocino y sdiels. Tal como es discutido por

LaBell (1988) debido a que mejora el sabor de laey especies, ayuda a mantener
unidos los ingredientes, mejora la textura y elosaPor otro lado, Wilson y Crane

(1976) proponen que la miel es utilizada en jamanegsdos con sal y tocinos para
reducir el sabor salado.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El presente estudio se llevo a cabo en la Plantadisstrias Carnicas. El analisis quimico
de grasa fue realizado en el Laboratorio de Amatisi Alimentos Zamorano (LAAZ), el
analisis de pH al igual que el analisis sensons flevado a cabo en la Planta
Agroindustrial de Investigacion y Desarrollo (PAIps analisis microbioldgicos fueron
ejecutados en el Laboratorio de Andlisis de Caletath Planta de Industrias Lacteas. Los
analisis de rendimiento y purga se llevaron a cabda Planta de Industrias Carnicas.
Todos ubicados en la Escuela Agricola Panameriganzorano, Valle del Yeguare, 32
km al este de Tegucigalpa, departamento de Fran®Mscazan, Honduras.

3.2 MATERIALES Y EQUIPO

Materiales para la preparacion de los extractos dpropoleo

Propdleos en bruto.

Alcohol etilico grado alimenticio (95%).
Agua destilada.

Balanza.

Probeta.

Recipientes de EPS.

Papel toalla.

Materiales para analisis quimicos
Acido tiobarbitarico

Agua destilada.

1-Butanol.

Beakers.

Tubos de ensayo.

Materiales para analisis microbiolégicos
Alcohol al 70%.

Medio de cultivo PCA.

Parafilm.

Tubos de ensayo con 9 ml de agua peptonada.
Erlenmeyers.

Pipetas de 10 mly 1 ml.



3.2.4 Materiales analisis sensorial de aceptacion
* Salchichas de desayuno.

e Cuestionario evaluacion sensorial.

e Lapiz.
* Bolsas de plastico.
* Agua.

3.2.5 Equipo

* Balanza digital.

* Molino para carne Hobart.
e Cuarto frio.

* Potenciometro portatil.

e Licuadora Hamilton beach ®.
e Autoclave.

e Camara de flujo laminar.

* Incubadora.

e Stomacher ®.

* Embutidora.

e Soxleth.

* Mechero.

3.3 METODOLOGIA
3.3.1 Preparacion de tratamientos

Se realizaron cuatro tratamientos incluyendo etrobigon dos niveles de grasa 30 y 22
%. Para la preparacion de las salchichas de desaguntiliz6 carne de cerdo de engorde,
de la planta de industrias carnicas de Zamorano.

Se procedi6é a preparar las salchichas desayuna désima manera que se hace en la
planta, dividiendo al final en cuatro partes igaateagregando los extractos de propdleos
y la miel segln cada tratamiento. En la figura faltke el flujo de proceso para la
elaboracion de las salchichas y la aplicacion desldractos de propdleo y miel.



INICIO

Desinfeccion

Pesado de los ingredientgs
no carnicos.

Pesado de los ingredientes
carnicos

Mezclado de los
ingredientes

Separacién de la mezcla ¢n
cuatro partes iguales.

Mezclado con los extracto
de propéleos y miel.

Embutido, funda Coreal
calibre 21

[72)

—

|
Coccion
|

Enfriado

Empacado en bolsas @l | Toma de muestras para
vacio "| los andlisis del dia 0

Almacenamiento de muestras| Toma de muestras pafa
durante 28 diasa+4 °C  [® andlisis dias 14 y 28.

Fin

Figura 1. Diagrama flujo de proceso para la elation de los tratamientos.



3.3.2 Formulacién

Los (Cuadros 2 y 3) muestran los ingredientes ercepdajes utilizados para la

preparacion de los diferentes tratamientos.

Cuadro 2. Formulacion salchicha de desayuno 30 §saia.

Ingredientes Control 5 % miel H,0 0.6 % P-OH 0.4 %
30 % Grasa 30% Grasa 30 % Grasa 30 % Grasa
Recorte 20 % G 46 % 43 % 46 % 46 %
Recorte 50 % G 22 % 21 % 22 % 22 %
Recorte 95 % G 15 % 15% 15% 15 %
Almidon de papa 2% 2% 2% 2%
Agua 11 % 11 % 11 % 11%
Sal, especias y 4% 3% 4% 4%
aditivos
Miel 0 % 5% 0% 0%
Propdleo 0% 0% 0.6 % 0.4 %
100 % 100 % 100 % 100 %
Fuente: Planta de Céarnicos, Zamorano (2010).
Cuadro 3. Formulacion salchicha de desayuno 22 gsats.
Cero Agregado 5 % miel HO006% P-OH0.4%

Ingredientes

22 % Grasa

22 % Grasa 22 % Grasa 22 % Grasa

Recorte 20 % G 49 % 47 % 49 % 49 %
Recorte 50 % G 29 % 28 % 29 % 29 %
Recorte 95 % G 4 % 3% 4% 4%
Almidon de papa 2% 2% 2% 2%
Agua 13 % 12 % 13 % 13 %
Sal, especias y 4 % 3% 4 % 4%
aditivos
Miel 0% 5% 0% 0%
Propdleo 0% 0% 0.6 % 0.4 %
100 % 100 % 100 % 100 %

Fuente: Planta de Céarnicos, Zamorano (2010).



3.3.3 Preparacion de los extractos de propdleo

Se utilizaron propdleos proveniente de la PlantaMiildes y Derivados de la Escuela
Agricola Panamericana Zamorano el cual previamemstelimpio impurezas y fue
almacenado a 4 °C, hasta su utilizacién. Dos exsafuieron preparados, el primero
utilizando 200 ml alcohol etilico (95 %) grado adimicio y 100 g de propdleo.

Para el segundo extracto se utilizaron 100 ml dea atpstilada y 100 g de propdleo,
ambos extractos fueron almacenados en cuarto4frio]l( °C) durante 3 dias, donde eran
mezclados cada 12 horas por un espacio de 5 minutegjo se filtro el extracto
utilizando papel filtro Whatman M. Los extractos fueron almacenados a temperatura d
refrigeracion 4 °C para su posterior uso (Han.2@02).

3.3.4 Andlisis de rendimiento (%)
Para medir el rendimiento se pesaron los tratawseptevios al proceso de ahumado y

luego se pesaron una vez termino el proceso dedeodel rendimiento fue determinado
utilizando la siguiente ecuacion:
1)

W@ x 100 %
W 0

Rendimiento (%) =

Donde:
W (1) = muestra previo al ahumado
W = Carne después del ahumado

3.3.5 Andlisis de pH

Para analizar el pH de las muestras se utilizémeacla compuesta de 9 ml de agua
destilada por cada gramo de muestra. Se utilizgpate@nciometro portatil marca Oakton

calibrado antes de cada lectura. Se tomaron titards por cada tratamiento y se
registraran para obtener los datos finales.



3.3.6 Andlisis de purga

Para medir la purga se utilizo el modelo EZ-Dripleadaptado por (Correa et al 2006), se
pesaron las muestras al dia 0, 14 y 28. Las nasegtia bolsa en que fue empacado
fueron secadas utilizando papel absorbente paeandiear el liquido perdido durante este
tiempo. Los datos fueron obtenidos, por las difeienen los pesos iniciales y finales de
la muestra mediante la siguiente ecuacion:

2)

Wo — W
Purga (%) = e © 100 %

Donde:
Wo= Peso de la muestra
W= Peso de la muestra dia 14, 28.

3.3.7 Andlisis de TBA

Se tomaron los 3 mejores tratamientos, uno de témigue, de acuerdo al analisis

sensorial de aceptacion, especificamente al abribetaceptacion general. Para medir el
valor de TBA (Acido tiobarbitdrico) se utiliz6 ehétodo AOCS Cd-1990. Se pesé la
muestra y 1-butanol fue adicionado, colocando Senkolucion en un tubo de ensayo.
Luego se le agregaron 5 ml de Acido tiobarbitGrgmmezclo bien y fueron colocados en
bafio maria durante dos horas. Luego se dejaromaremdis muestras a temperatura
ambiente, la absorbancia de cada muestra a fuelan@®30 nm utilizando el Spectronic.

El valor de TBA fue determinado la siguiente eodiac

©)

50 + (A — B)

TBA =
M

Donde:

A= Absorbancia de la muestra

B= Absorbancia del blanco

M= peso de la muestra (mg)

El valor de TBA debe ser expresado en mg de malehalo/kg de carne, como valor
promedio de cada muestra y su duplicado.



3.3.8 Andlisis microbioldgicos

Para el andlisis microbiol6gico se pesaron 10 ghdestra en bolsas estériles las cuales
estuvieron previamente llenas con 90 ml de aguaopaga y fueron agitadas por 90
segundos en el STOMACHER ®, esta dilucién serid 1@iego se realizé otra dilucién
en tubos de ensayo de 9 ml de agua peptonada,domaml de la bolsa con la muestra y
se coloco en el tubo con 9 ml, de esta manera sevmhuna dilucion 18 y asi
sucesivamente hasta llegar a una dilucién de 10

A continuacion las diluciones se sembraron en dagb por cada muestra. Utilizando la
técnica de vertido en plato (Pour Plate), que sb@msn colocar 1 ml de la solucidén en
agar PCA, que se utilizo para la identificacionnaesofilos aerobios totales. Una vez la
muestra fue colocada esta se homogenizé haciendmnieatos circulares y se espero a
gue el medio gelificara. Los platos petri se incobhadurante 24 horas a 35 °C + 1 °C
para la identificacion de mesofilos aerobios. Déspde la incubacion se prosiguié al
conteo de las colonias encontradas en los platesgcolectaron los datos.

3.3.9 Andlisis sensorial de aceptacion

Se realiz6 un andlisis sensorial de aceptacion dastdos tratamientos en cuatro
experimentos distintos (Cuadro 4), para lo quetdigdiun total de 48 panelistas todos
estudiantes de la Escuela Agricola PanamericamapiZzao. Cada experimento constaba
de 12 panelistas a los cuales se les presentasatifmentes tratamientos, segun el nivel
de grasa en el orden 30, 22 % y 2 combinacionds, ganelista evalu6é 4 muestras.

Cuadro 4. Experimentos sensoriales de aceptacion.
Tratamientos

Experimento 1 Experimento 2 Experimento 3 Experimeto 4
22 % G Reducido 30 % G Control 22 % G P-HOH 22 %6 %
22 % G P-HOH 30 % G P-HOH 22 % G P-OH 30% GM5 %
22 % G P-OH 30 % G P-OH 30 % G P-HOH 22 % Reducido
22 % G M 5% 30 % GM 5% 30 % G P-OH 30 % G Control

Los atributos a evaluar fueron color, olor, texfigabor y aceptacion general. Se utilizo
una escala hedodnica de 1 a 9 para cada atributdosleme disgusta extremadamente y 9
me gusta extremadamente (Anexo 1).

Las muestras fueron cocinadas en una planchaietédi cocina a una temperatura de
180 °C durante un tiempo de 6 minutos con constantyimiento para evitar
guemaduras. Asegurando su temperatura interna d€ #21 °C. Posteriormente fueron
cortadas para que tuvieran un peso aproximado dgrdmos. Las muestras fueron
colocadas en platos con codigos numeéricos de tigisosl al azar para poder ser
identificadas. Cada panelista recibiéo un vaso qqumaagalleta de soda para limpiar el
paladar, un plato con 4 muestras y una hoja paexdhiacion de los atributos de cada
muestra.
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3.3.10 Andlisis sensorial de preferencia

Se realiz6é un analisis sensorial de preferenciandgbr tratamiento de acuerdo al analisis
sensorial de aceptacion y la formulacion origimalla planta de céarnicos. Utilizando un
panel de 100 personas en las residencias estlelsardi Zamorano. Los resultados fueron
analizados a través del andlisis estadistico TeBtugbara conocer si existid una
preferencia significativa de un producto sobreted.o

3.4 DISENO EXPERIMENTAL Y ANALISIS ESTADISTICO
Se utilizé un disefio experimental de subparcelasmd® 5), con un arreglo factorial 2 x
4, con tres repeticiones y medidas repetidas &arspo a los dias 0, 14, 28, para un total

de 72 unidades experimentales. Las parcelas paiesigueron los 2 niveles de grasa (22
% y 30 %), los 4 tratamientos como subparcelas.

Cuadro 5. Disefio experimental.

22% Grasa 30% Grasa
T 1 Reducido T 2 Control
T 3 Miel 5% T 4 Miel 5%
T 5 OH-0.4% T 6 OH-0.4%
T 7 H20-0.6% T 8 H20-0.6%

Las variables pH, purga, aerobios mesoéfilos y atoib sensoriales entre los dias 0, 14 y
28 dias de su tratamiento se evaluaron como medgztidas en el tiempo; para
determinar si existio un cambio significativo eas lariables. La variable TBA solamente
se midio al dia 28 a los 3 mejores tratamientos.

Los resultados se analizaron por medio de un amélésvarianza ANDEVA, separacion
de medias Tukey, con un nivel de significancia@tePRbs. Se realizdé un analisis Lambda
de Wilks para las medidas repetidas en el tiempra Bl analisis estadistico de los datos
obtenidos por los paneles sensoriales, el an@esigarianza ANDEVA se llevo a cabo
por experimento.

Al final del estudio se realizo anadlisis de prefera, entre el mejor tratamiento segun
los panelistas para el atributo aceptacion y lmédacion original de la planta de carnicos
de Zamorano, los datos obtenidos se evaluaronvésti@de la prueba T-Student con un
nivel de significancia de 95 %. Todos los analseson evaluados utilizando el programa
“Statistical Analysis System” SAS® Version 9.1.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 RENDIMIENTO

Al evaluar los rendimientos entre los tratamier(tosadro 6) no se encontré diferencia
significativa entre ellos. La adicion de propoleomyel no tuvieron efecto sobre el

porcentaje de rendimiento de las salchichas. Estdtados concuerdan con Antony et
al. (2006) los cuales, en un estudio de un prodadgocarne de pavo, obtuvieron
rendimientos iguales en los tratamientos con ye&dird % de miel. Asi mismo las

investigaciones de propoéleo no se han enfocadermimiento. (Fatma et al. 2010; Han
et al. 2002).

En los productos procesados es importante tenemralaesion adecuada proteina/agua.
Esta relacion influye en las propiedades senssriasi también el rendimiento del

producto terminado. Hamm (1975) indica que losdias que afectan la capacidad de
retencion de agua (CRA) son el pH, cantidad deagfdgentras que existen factores que
si pueden ejercer efecto en el rendimiento en dhoeacion de salchichas como ser
porcentaje de sal, la temperatura de coccion, aguegada a la formulacion carnica.

Debido a que estos factores fueron todos igualasves de los tratamientos era de
esperarse que los rendimientos fueran a su veregyu@arballo et al. (1996) indica que

valores de rendimiento en salchichas del ordenOd# $on 6ptimos, el cual se asemeja a
los obtenidos por este estudio.



Cuadro 6. Medias de porcentaje de rendimiento.

% Rendimiento

(NS)
Tratamientos % De grasa Media + Ds
Control 30 88.94+1.80
Reducido 22 88.69+1.79
P-H,O 0.6% 22 89.62+1.81
P-H,O 0.6% 30 87.46+1.77
P-OH 0.4% 22 86.78+1.75
P-OH 0.4% 30 88.32+1.78
Miel 5% 22 89.63+£1.81
Miel 5% 30 88.64+1.79
CV (%) 2.02

CV Coeficiente de Variacion
DEge Desviacion Estandar
NS No significativo



42 PH

Al analizar el pH de los tratamientos a los diagd®Dy 28 no se encontraron diferencias
significativas entre ellos, ni hubo diferencia avés del tiempo (P>0.05), tal como se
observa en el (Cuadro 7). El fosfato es ampliametilizado en la industria carnica como
regulador de pH, la formulacién utilizada, paralaboracion de los tratamientos incluia
un 0.5 % de este compuesto, disminuyendo de estarmfuctuaciones en los cambios
de pH, manteniendo el nivel de acidez del prodastable a través del tiempo.

El crecimiento de aerobios estd acompafiado de nnbicadel nivel de acidez en un
producto carnico Miorin et al. (2003) en su estutBmuestra que el propoleo es un eficaz
antibacterial contra bacterias patdégenas ya queirditye el crecimiento de estas mismas,
disminuyendo asi también cambios en el nivel deeaci

El pH influye en los diferentes aspectos de cdlide los productos carnicos, por

ejemplo: capacidad de retencion de agua, propisdadgnolépticas de: aroma, sabor,
terneza, color (Devine et al. 1983). Esto puedsiear la razon por la cual no existen

diferencias significativas (P>0.05) en las otrasaldes antes mencionadas y que fueron
evaluadas en este estudio.

Cuadro 7. Medias de valor de pH, a través del tiemp

Tratamientos % De pH Dia 0 pH Dia 14 pH Dia 28
grasa (NS) (NS) (NS)
Media + DEc Media + DEo Media + DEo
Control 30 6.73+0.20 6.48+0.21 6.15+0.29
Reducido 22 6.36+0.18 6.30+0.20 6.10+0.29
P-H,0 0.6% 22 6.46+0.18 6.27+0.20 5.87+0.27
P-H,0 0.6% 30 6.30+0.17 6.34+0.20 6.02+0.28
P-OH 0.4% 22 6.27+0.17 6.58+0.21 5.88+0.28
P-OH 0.4% 30 6.51+0.18 6.34+0.20 6.21+0.29
Miel 5 % 22 6.62+0.19 6.39+0.20 6.27+0.30
Miel 5 % 30 6.50+0.18 6.27+0.20 6.14+0.29
CV (%) 2.82 3.19 4.71

1 El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05)
CV Coeficiente de Variacion

DEe Desviacion Estandar

NS No significativo



4.3 PURGA

Al evaluar la purga en los tratamientos (CuadreeBgncontro que para el dia 14 no habia
diferencias significativas entre los tratamient®s(.05). Sin embargo, para el dia 28 el
tratamiento Miel y Control con 22 y 30 % de grasapectivamente, mostraron mayor
porcentaje de exudado en comparacién al restogd#dtamientos. Lo anterior discutido
podria estar ligado a factores intrinsecos connel#ion agua/proteina asi como el nivel
de grasa que tiene una relacion inversamente prigpat con respecto a la capacidad de
retencion de agua dentro del blogue carnico.

Leyva-Mayorga et al. (2002), en su estudio confirquee al reducir la grasa en una
salchicha la capacidad de retencion de agua digmiraumentando la purga o sinéresis.
Esto es debido a una compensacion de jugosidaasdgdsas con aumento de agua en la
formulacion; por el contrario a mayor cantidad detgina en la formulacion céarnica
mayor inmovilizacion de agua en los grupos hidicd# de las proteinas.

Cuadro 8. Medias de porcentaje de purga, a traadétiaempo?

% Purga Dia 14 % Purga Dia 28
Tratamientos % De Media + DEc Media + DEc
grasa (NS)

Control 30 1.82+0.47 2.17+0.30

Reducido 22 2.15+0.56 1.73+024
P-H,0 0.6% 22 1.66+0.43 1.70+0.23

P-H,0 0.6% 30 1.60+0.42 1.55+021

P-OH 0.4% 22 1.61+0.42 1.60+022

P-OH 0.4% 30 1.72+0.45 1.45+0%20

Miel 5 % 22 2.17+0.57 2.50+0.34

Miel 5 % 30 1.71+0.45 1.77+0.24

CV (%) 26.07 13.77

"medias en la misma columna con letra diferenteestadisticamente diferentes (P<0.05)
El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05).

CV Coeficiente de Variacion

DEo Desviacion Estandar

NS no significativo



4.4 ANALISIS DE TBA

Se realizo analisis de TBA al mejor tratamiertesada una de las repeticiones al dia 28
segun el atributo de aceptacién general evaluadavés del panel sensorial (Cuadro 9).
Valores de TBA> 0.60 mg malonaldehido/kg pueden ser detectadosgmmumidores en
pruebas de aceptacion y valores por encima des2@@nsideran rancios e inaceptables
para el consumidor (Nassu 2001).

De acuerdo a Lopez et al. (2003), un valor infed00.5 corresponde a un producto
carnico de una calidad 6ptima. Cuando el indicapexima a 1 (0 como maximo 1.5)
afecta negativamente a la calidad de los produAasicos. Todos los valores de TBA
estan por debajo de a 0.5 mg de malonaldehido/kgatkicto.

Cuadro 9. Valores de TBA, dia 28.

Valor TBA Dia 28

Tratamientos % De grasa (mg MDA/KQ)
Control 30 0.44+0.01
Miel 5 % 30 0.4310.01
P-H0 0.6% 22 0.39+0.01
CV (%) 3.68

CV Coeficiente de Variacion
DEo Desviacion Estandar
MDA Malonaldehido



4.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El analisis microbioldgico fue llevado a cabo ah di, 14 y 28 de cada tratamiento,
(Cuadro 10). No existieron diferencias estadist{€=0.05) entre los tratamientos para
cada dia, ni hubo diferencia a través del tiemp® (#5).

El efecto antimicrobial del propdleo y miel ha s@mpliamente reportado. Fatma et al.
(2010) realiz6 un estudio similar en donde agredo % de extracto de propoleo en
alcohol etilico a una salchicha reportando cont®osobioldgicos cada 3 dias hasta
completar 21 dias, reporta una reduccion en eleconticrobiologico hasta el dia 6 del
estudio, luego un aumento deprimido en comparac@n el control utilizado que no
contenia el extracto de propodleo en UFC/g hasléae?1 que fue la Ultima toma de datos,
demostrando que la tintura de propdleo habian uiddl sobre el conteo de
microorganismos. Mientras que la capacidad antobiat se debe a la osmolaridad de la
miel, la presencia de glucosa oxidasa que conviarggucosa en peroxido de hidrogeno,
acidos organicos. Sin embargo, tanto para la nolocpara el propoleo, los flavonoides
y acidos fendlicos, dos compuestos presentes ercosyposicion quimica, se ha
determinado que poseen actividad antimicrobial ¢Antet al. 2006). No obstante, los
resultados obtenidos en este estudio no coincidenla expresado en la literatura. Al
observar que el crecimiento microbiolégico no cardbitravés del tiempo, debido a que
factores extrinsecos como el empaque en el cualrft@macenadas las muestras, que en
este caso se utilizo un empaque al vacio, pareberhsido efectivo evitando el
crecimiento de bacterias aerobias y del geRseadomonas.

Cuadro 10. Medias aerobios mesofilos totales LoyBEG/g, a través del tiempgo

Aerobios Totales Aerobios Totales Aerobios Totales
(Log 10 UFC/g) (Log 10 UFC/g) (Log 10 UFC/g)

% De Dia 0 Dia 14 Dia 28
Tratamientos Grasa (NS) (NS) (NS)
Media + DEoc Media + DEo Media + DEec
Control 30 1.12+0.34 1.15+0.37 2.20+0.30
Reducido 22 1.904+0.57 1.79+0.57 1.99+0.27
P-H,O 0.6 % 22 1.98+0.60 1.64+0.52 2.16+0.29
P-HO 0.6 % 30 1.7240.52 1.47+0.47 1.94+0.27
P-OH 0.4 % 22 1.74+£0.52 1.09+0.35 2.21+0.30
P-OH 0.4 % 30 1.78+0.53 1.72+0.55 2.04+0.28
Miel 5 % 22 1.98+0.60 1.46+£0.47 2.03+0.28
Miel 5 % 30 1.58+0.48 1.54+0.49 2.01+0.27
CV (%) 30.11 31.78 13.67

! El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05).
CV Coeficiente de Variacion

DEo Desviacion Estandar

NS no significativo



En el (Cuadro 11) se detallan los limites micrafjidos para embutidos que han recibido
tratamiento térmico segun la norma Hondurefia, elecode aerobios mesdofilos esta por
debajo del maximo permitido por esta norma.

Cuadro 11. Limites microbiol6gicos permitidos pamabutidos con tratamiento térmico.

Microorganismo Valor de UFC/g Referencia
Aerobios Mesdfilos 1000
Coliformes 10

Fuente: Servicio Nacional de Seguridad Agropecublgamduras (1999).



4.6 ANALISIS SENSORIAL EXPERIMENTO # 1

Debido a la alta probabilidad (P>0.05) y la faleas:guimiento de un modelo lineaf R
0.4), los datos de andlisis de aceptacién parathisutos color, olor textura y sabor, no
fueron tomados en cuenta por no ajustarse al mopetdo tanto las variables no pueden
ser explicadas por efecto de los tratamientos.nSaiée el atributo aceptacion general
mostro diferencias significativas (P<0.05) entetlatamientos.

4.6.1 Aceptacion general

Para el analisis de aceptacion general los pamelisi encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos (P<0.05)ctaho se muestra en el (cuadro 12). Pero
el tiempo no tuvo efecto significativo (P> 0.05)osL panelistas calificaron estos
tratamientos segun la escala hedonica “me gustamradamente”.

En el Cuadro 13 se observa la separacion de meaiada aceptacion general a través del
tiempo, podemos observar que tanto para los dyab40os tratamientos 5 % miel con 22
% de grasa fue igualmente aceptado que el redeoil@2 % de grasa, con evaluaciones
de “me gusta moderadamente”. LaBell (1998), indjga entre las razones por la cual la
miel es utilizada en la industria carnica, es apacidad de acentuar el sabor de la carne y
especies, ademas de favorecer en el color poat&idn de Maillard.

El tratamiento peor evaluado fue el 0.4 % de etdrde propdleo en alcohol etilico. Esto
pudo deberse al sabor fuerte del propéleo ya qus autores también hacen referencia
de ello. Escamilla et al. (2009), en su estudidcedjue el propdleo tiene un sabor
astringente y acido debido a su alto numero de oestps como los fenoles y acidos
organicos afectando las propiedades sensoriales.

Cuadro 12. Medias del atributo aceptacién gendehlexperimento # 1 de panelistas.

Aceptaciéon Aceptaciéon Aceptacion
General General General
Dia 0 Dia 14 Dia 28
% De
Tratamientos grasa Media + DEs Media + DEe Media + DEe
Reducido 22 5.71+0.83 6.29+0.48° 6.13+0.54
Miel 5 % 22 6.65+0.4% 7.14+0.55 6.91+0.61%
P-H,0 0.6% 22 5.50+0.37 5.13+0.46° 5.66+0.56°
P-OH 0.4% 22 4.54+0.81 4.21+0.38 4.23+0.38
CV (%) 6.72 7.75 8.88

" medias en la misma columna con letra diferenteestadisticamente diferentes (P<0.05)
El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05).

CV Coeficiente de Variacion

DEo Desviacion Estandar
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4.7 ANALISIS SENSORIAL EXPERIMENTO # 2

Debido a la alta probabilidad (P>0.05) y la faleas:guimiento de un modelo lineaf R
0.4), los datos de andlisis de aceptacién parathisutos color, olor textura y sabor, no
fueron tomados en cuenta ya que las variables edegouser explicadas utilizando un
modelo lineal. El atributo sensorial de aceptacigeneral, presenté diferencias
significativas (P<0.05) entre tratamientos.

4.7.1 Aceptacion general

Para el andlisis de aceptacion general (Cuadrdo$3)anelistas encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos (P<0.05),apelr dia 14. No obstante, el efecto del
tiempo no fue significativo (P>0.05) en el estudio.

Los tratamientos Control 30 % grasa, 5 % Miel y8@rasa fueron calificadas distintas
al tratamiento con 0.4 % propodleo siendo calificagor los panelistas cercano a “me
gusta moderadamente”, en comparacion al tratamies@H 0.4 % y 30 % grasa que
calificaron como “ni me gusta ni me disgusta”. Naieente, esto se puede deber al sabor
astringente del propdleo. Ambos tratamientos copddeo fueron igualmente calificados
por los panelistas.

Cuadro 13. Medias del atributo aceptacion gendehlexperimento #2 de panelistas.

Aceptacion Aceptacion Aceptacion
General General General
Dia 0 Dia 14 Dia 28
(NS) (NS)
Tratamientos % De
grasa Media + DEs Media + DEo Media + DEc
Control 30 6.35+0.82 6.60+0.23 5.94+0.46
Miel 5 % 30 7.08+0.91 6.50+0.22 5.95 +0.46
P-H,O 0.6% 30 5.47+0.70 5.69+037 5.72+0.44
P-OH 0.4% 30 5.08+0.65 5.00+0%32 4.94+0.38
CV (%) 12.84 8.17 9.8

"medias en la misma columna con letra diferenteestadisticamente diferentes (P<0.05)
El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05).

CV Coeficiente de Variacion

DEe Desviacion Estandar



4.8 ANALISIS SENSORIAL EXPERIMENTO# 3

Debido a la alta probabilidad (P>0.05) y la faleaseguimiento de un modelo lineaf (R
0.4), los datos de andlisis de aceptacién parathisutos color, olor textura y sabor, no
fueron tomados en cuenta ya que las variables edegouser explicadas utilizando un
modelo lineal. El atributo sensorial de aceptacigeneral, presentd diferencias
significativas (P<0.05) entre tratamientos.

4.8.1 Aceptacion general

Para el andlisis de aceptacion general (Cuadrdo$4)anelistas encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos (P<0.05) pdrdia 14. El tratamiento P,8 0.6 % y
30 % grasa presento la mejor evaluacion en comigarattratamiento P-OH 0.4 % y 22
% grasa que calificaron segun la escala hedonicen ¢me disgusta poco”. El efecto del
tiempo no fue significativo (P>0.05) en el estudia.grasa no ejerce ningun efecto en el
atributo aceptacion general. Todos los tratamiealisvieron valores cercanos a “ni me
gusta ni me disgusta”

Cuadro 14. Medias del atributo aceptacion gendehlexperimento # 3 de panelistas.

Aceptacion Aceptacion Aceptaciéon
General General General
Tratamientos % De Dia 0 Dia 14 Dia 28
grasa (NS) (NS)
Media + DEo Media + DEo Media + DEo
P-H,O 0.6% 30 5.47+0.80 5.69+037 5.72+0.44
P-OH 0.4% 30 5.08+0.74 5.00+0%82 4,94+0.38
P-OH 0.4% 22 4.54+0.66 4.21+027 4.23+0.32
P-H,O 0.6% 22 5.50+0.80 5.13+033 5.66 +0.43
CV (%) 14.61 6.46 7.68

"medias en la misma columna con letra diferenteestadisticamente diferentes (P<0.05)
El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05).

CV Coeficiente de Variacion

DEo Desviacion Estandar



4.9 ANALISIS SENSORIAL EXPERIMENTO # 4

Debido a la alta probabilidad (P>0.05) y la faleasg:guimiento de un modelo lineaf R
0.4), los datos de andlisis de aceptacion parathizutos color, olor sabor y aceptacion
general, no fueron tomados en cuenta ya que laables no pueden ser explicadas
utilizando un modelo lineal. El atributo sensodal textura al dia 28 presento diferencias
significativas (P<0.05) entre los diferentes tratatos.

4.10 TEXTURA

Para el atributo de textura, el factor tiempo nmtafecto alguno en los tratamientos, al
igual que el tratamiento no fue significativo (F3%), para los tratamientos a los dias 0 y
14 (Cuadro 15). En el dia 28 los panelistas enaomir diferencia en el tratamiento

Control 30 % grasa el cual encontraron menos apladen textura, el tratamientos

reducido 22 % grasa fue aceptado con medias @ carfme gusta moderadamente”
segun la escala heddnica, los tratamientos 5 %yn#21% grasa y 5 % miel y 30 % grasa
fueron iguales a todos los demas.

El agua en una formulacion carnica tiene un efddtyente. La concentracion de la sal
es importante para la solubilizacion de las praigimiofibrilares, estas son responsables
del mecanismo de gelificacion, al disminuir el hide grasa mediante la adicion de agua,
se tiene un aumento en el volumen de la fase aentie la emulsion, disminuyendo la
concentracion de la proteina miofibrilar extraidapaz de formar la matriz, gel o
emulsion que se traduce en la obtencion de prosludgotextura suave. (Carballo et al.
1996).

Cuadro 15. Medias para el atributo textura, deberpento # 4 de panelistas.

Textura Textura Textura
Dia 0 Dia 14 Dia 28
(NS) (NS)
Tratamientos % De
grasa Media £ DEs Media + DEe Media + DEe
Control 30 5.94+0.57 5.99+0.66 5.73+0.32
Miel 5 % 30 6.14+0.59 6.07+0.67 6.29+0.38°
Reducido 22 6.13+0.58 6.02+0.66 6.75+0.38
Miel 5 % 22 6.50+0.62 6.81+0.75 6.65+0.37°
CV (%) 9.54 11.00 5.61

"medias en la misma columna con letra diferenteestadisticamente diferentes (P<0.05)
El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05).

CV Coeficiente de Variacion

DEo Desviacion Estandar



4.10.1 Andlisis de preferencia

Los resultados obtenidos de la evolucion de pre@éaefueron evaluados a través de la
prueba T-Student, con un nivel de significancia (&0.05). Se evalué el mejor
tratamiento segun analisis de aceptacion, tratamfbo miel con 22 % Grasa a través de
una prueba de comparacion pareada, con el coS&ancontrd que el tratamiento 5% de
miel con 22% grasa, fue el tratamiento preferide@nparacion al control (Cuadro 16).

Cuadro 16. Resultados del andlisis sensorial derprecia®

No. Panelistas que prefieren el

Tratamiento )
tratamiento.

5 % Miel reducido en grasa 22% %65

Control, 30% grasa 35

" Valores en la misma columna con letra diferente esiadisticamente diferentes segn
T- Student (P<0.05)



4.11 ANALISIS COSTOS VARIABLES

Se calcularon los costos variables de las formutes de Salchicha de desayuno con
cada uno de los tratamientos y los niveles de gnas@ados (Cuadro 17).

Cuadro 17. Comparacion del costo variable pornaato.

Ingredientes Control Miel P-H20 30 P-OH 30 Control Miel P-H20  P-OH 22
30 % 30 % % Grasa % Grasa 22% 22% 22% % Grasa
Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa

L./tanda L./tanda L./tanda L./tanda L./tanda Ld@an L./tanda L./tanda

Recorte 10% | 3,234.0 3,234.0 3,234.0 3,234.0 3,564.0 3,564.0 6436 3,564.0
Grasa

Recorte 50% | 1,372.8 1,372.8 1,372.8 1,372.8 1,830.4 1,830.4 30148 1,830.4
Grasa

Recorte 90% | 544.5 5445 5445 5445 132.0 132.0 132.0 132.0
Grasa

Almidén 211.2 211.2 211.2 211.2 211.2 211.2 211.2 11.2
Agua 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Sal, Especiag 225.7 225.7 225.7 225.7 225.7 225.7 225.7 225.7
y Aditivos

Miel 1,179.2 1,179.2

P-H20 251.9 251.9

P-OH 392.7 392.7
C.V. 5,588.2 6,767.4 5,840.2 5,981.0 5,963.3 7842 6,215.3 6,356.1
Costo por kg 52.08 60.05 54.13 55.53 55.73 63.38 .67 59.02

Rendimiento | 88.94% 88.64% 87.46% 88.32% 88.69% 89.63% 89.62% .7886
(%)

Costo 58.56 67.74 61.89 62.88 62.84 70.71 64.27 68.01
variable/ kg

Etiqueta 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40
Bolsa 15 15 15 1.5 15 15 1.5 15
Costo variablel 60.46 69.64 63.79 64.78 64.74 72.61 66.17 69.91
final

Las formulacion 5 % miel con 22 % grasa presentécosto de L. 72.6 por kg en
comparacion con la formulacién utilizada en la patte carnicos de Zamorano que es
L. 60.4 por kg. Un costo adicional de L. 12.2 kgr



5. CONCLUSIONES

Los tratamientos no influyeron sobre el porcentlgegendimiento de la salchicha
de desayuno, después de la coccion de la misma.

Los tratamientos no tuvieron un efecto sobre ednvdé pH, el cual no varié a los
0, 14 y 28 dias.

Los tratamientos no tuvieron un efecto sobre et@unaje de purga para el dia 14,
mientras que los tratamientos con miel presentarayor purga a niveles bajos
de grasa (22 %) al dia 28, sobre el nivel con yngrlasa alta (30 %).

Los tratamientos no tuvieron un efecto sobre lgaanicrobiana del producto.
El tratamiento 0.4 % extracto propoleo en alcolugl el que obtuvo menor
aceptacion general a través del tiempo en commarammn el control 30 % de

grasa.

El porcentaje de grasa tuvo un efecto en el atribahsorial de textura Unicamente
para los tratamientos sin agregado.

El tratamiento 5 % miel y 22 % grasa fue preferglo comparacion con el
tratamiento control y 30 % grasa.



6. RECOMENDACIONES

e Utilizar diferentes concentraciones de extractospdapdleo y miel en otros
productos de la planta de carnicos o en la salaldehdesayuno y evaluar cambios
en sus propiedades fisicas, quimicas y sensoriales.

¢ Realizar analisis de TBA a todos los tratamierdnsos dias 0, 14 y 28 para
determinar si existen diferencias en rancidez\&sael tiempo.
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8. ANEXOS

Anexo 1.Hoja de Evaluacion sensorial.

Hoja de evaluacion sensorial “Salchicha de Desayuho

Nombre: Fecha
Instrucciones: por favor lea las instrucciones detalladamentesgue presentan a continuacion:
» Escriba su nombre y fecha en el espacio provisto.
» A continuacion se le presentaran diferentes muestia cédigo diferente, galleta soda y un vaso
con agua.
» Limpie su paladar antes de comenzar la pruebarg eatla muestra presentada, ingiriendo un
pequefio pedazo de galleta y luego tomando un ppegub.
« Empiece con su evaluacion identificando la muesidificada que coincida con el cédigo
presentado en esta hoja.

» Alterminar con la evaluacion deje la hoja en dliculo y deposite la basura en su lugar.

Muestra:
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Me disgusta Me Me disgusta Me Ni me Me gusta Me gusta Me Me gusta
extremadamente | disgusta | moderadamente | disgusta | gusta ni poco moderadamente | gusta | extremadamente
mucho poco me mucho
disgusta
Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Color
Olor
Textura
Sabor
Aceptacion
General

Observaciones:
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Anexo 2. Hoja evaluacion sensorial de preferencia.

Evaluacién Sensorial- Salchicha de Desayuno
Fecha:
* Instrucciones: Por favor pruebe las dos muestras y marque coix wmael
cuadro la muestra que prefiere.

Muestra 821 Muestra 197

Observaciones o razon de su preferencia.
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