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Resumen: E/ objetivo de esta investigacion fue determinar la concentracion del extracto de romero (R. of-
ficinalis) con aceite de oliva (O. europea) como conservante natural en sustituto del nitrito en una mortadela
especial. Los tratamientos evaluados fueron; T1: con el 1,0% de extracto de romero y 0,5% de aceite de
oliva, T2: 1,5% extracto de romero y 0,5% de aceite de oliva, T3: 2,0 % de extracto de romero y 0,5% de
aceite de oliva y T4, testigo con nitrito 125 ppm. Se evidencio que el 0,5 % de aceite de oliva se utilizo en
T1, T2 y T3. Los cuatros tratamientos fueron sometidos a tres tiempos de evaluacion durante 10, 20 y 30
dias bajos condiciones controladas. Se evaluaron las variables bromatologicas y microbiologicas: proteina,
grasa, humedad, carbohidratos, fibra, ceniza A. mesofilos, E. coli y Salmonellas. El diserio experimental em-
pleado fue completamente aleatorizado con seis repeticiones, se realizo la prueba de Tukey para la compa-
racion de las medias bajo los niveles de probabilidad de P<0,05. Los mejores porcentajes: proteina, grasa,
humedad, carbohidratos, fibra, ceniza A. mesdfilos, E. coli y Salmonellas se presento en; T1, T2 y T3 a los
30 dias de conservacion respectivamente, demostrando que el extracto de romero (R. officinalis) y aceite de
oliva (O. europea), combinados sirven como aditivo natural con un potencial de accion antimicrobiana y
con funcionalidad para la conservacion nutricional de alimentos cdrnicos cocidos de manera idoneas, debido
a su contenido de sustancias o principios activos muy especificos, que permiten su utilizacion en embutidos

Palabras clave: Extracto de romero, microorganismos, conservante natural, vida util.

Abstract: This research aimed to determine the concentration of Rosemary extract (R. officinalis) with olive
0il (O. europea) as natural preservative in substitution of nitrite on special mortadella. The treatments were
as follow: T1: 1% rosemary extract + 0,5% olive oil, T2: 1,5% rosemary extract + 0,5% olive oil, T3: 2%
rosemary extract + 0,5% olive oil, T4: 125ppm of nitrite (control). Olive oil was used in the same concen-
tration in treatments 1, 2, and 3. All the treatments were subjected to three preservation times 10, 20, and 30
days under controlled conditions. Bromatological and microbiological variables were evaluated: protein,
fat, moisture, carbohydrates, fiber, ash, A. mesophilic, E. coli, and salmonella. A completely randomized de-
sign with six repetitions was carried out, differences among means were tested by Tukey s test. Significance
level was defined using P<0,05. The treatments T1, T2, and T3 showed the best percentages at 30 days
of preservation for the variables above mentioned, showing that combined rosemary extract and olive oil
work as a natural preservative that has a potential antimicrobial action with usability on the nutritional
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preservation of meat cooked appropriately, due to the content of substances or specific active ingredients

which allow its usability on sausages.
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I. INTRODUCCION

Los alimentos de origen animal sufren una serie de
transformaciones que van modificando progresiva-
mente sus caracteristicas organolépticas y nutricio-
nales hasta su deterioro. En este sentido, la utilizacién
de diferentes técnicas de conservacion busca prolon-
gar sus cualidades el mayor tiempo posible (Casp y
April, 2003).

La preservacion de alimentos puede definirse como
el conjunto de tratamiento que prolonga la vida 1til
de aquellos, manteniendo, en el mayor grado posible,
sus atributos de calidad, incluyendo color, textura,
sabor y especialmente valor nutritivo. Esta definicion
involucra una amplia escala de conservacion, desde
periodos cortos, dados por métodos domésticos de
coccion y almacenamiento en frio, hasta periodos
muy prolongados, dados por procesos industriales es-
trictamente controlados como es el caso de la conge-
lacion y la deshidratacion (Leistner, 1995).

Muchas especias y hierbas exhiben actividad antimi-
crobiana; entre las usadas en alimentos se encuentran
por ejemplo el apio, cilantro, laurel, almendra, alba-
haca, café, angélica, puerro, rabano picante, hierba-
buena, tomillo, etc. Los compuestos presentes en
especias y hierbas que tienen actividad antimicro-
biana son derivados simples y complejos del fenol,
los cuales son volatiles a temperatura ambiente. Las
especias son raices, cortezas, semillas, brotes, hojas
o frutos de plantas aromaticas que se afiaden a los ali-
mentos como agentes saborizantes. Sin embargo, se
sabe desde tiempos antiguos que las especias y sus
aceites esenciales tienen diferentes grados de activi-

dad antimicrobiana. El primer reporte del uso de las
especias como conservadores se remonta a unos
1,550 afios a.c., cuando los antiguos egipcios las em-
pleaban para conservar alimentos y embalsamar a los
muertos (Davidson, 2001).

En los ultimos afos se ha estudiado el efecto en la
salud de los posibles compuestos bioactivos presentes
en las plantas, a partir de alli se tomd al romero (R.
officinalis) como parte de una solucidn para asegurar
sus propiedades fisicas, quimicas y microbioldgicas
en los productos carnicos procesados, por contener
aceite esenciales que mejoran su calidad y la conser-
vacion del mismo. De manera general, la composi-
cion quimica del aceite esencial de romero ha sido
descrita en trabajos que indican el tipo de moléculas
activas presentes (Shahidiet al., 1992).

El extracto de hoja de R. officinalis afecta a la mem-
brana celular de las bacterias, la actividad citotoxica
afecta directamente a la fase mitotica de las bacterias
Gram positivas y negativas. Por destacar, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Salmonella sp. y S. au-
reus Miresmailli (2006), estos microorganismos son
susceptibles a los componentes del extracto de ro-
mero, en cuyo extracto prevalecen el acido caféico,
acido rosmarinico, carnosol, acido carnosdlico y fla-
vonoides (Centeno y Calva 2010).

El aceite de oliva (O. europea) es un conservante na-
tural usado en los recetarios tradicionales. Para ello,
se han aislado algunos con propiedades similares a
las sales nitrificantes que se usan en la elaboracion
de embutidos (Bustanji y Issa 2010, Maistro et al.,
2010).
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II. MATERIALES Y METODOS
A. Ubicacion geogrdfica de la investigacion

La investigacion se realizé durante el ano 2015 en el
Taller de Procesos Cérnico, Carrera de Agroindustria
de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez (ESPAM MFL), ubicada
en la cabecera cantonal del canton Bolivar, de la pro-
vincia de Manabi, Ecuador. Situada geograficamente
entre las coordenadas 00° 50’ 39” Latitud Sur, 80° 09’
33” Longitud Oeste y una Altitud de 15,5940 msnm.
Las caracteristicas climaticas de la zona son: Tempe-
ratura media anual de 25,6 °C, Precipitacion medio
anual de 838,7 mm, Humedad relativa media de 78%,
T. heliofania de 1.158 horas sola °C al afio y Evapo-
racion de 1.365,2 cm (Vera, 2006).

B. Procedimiento de la investigacion

1. Preparacion del extracto de romero con aceite de
oliva

Se realizo6 el macerado del romero para después com-
binar con aceite de oliva; para el T1 se combin6 0,06
kilogramos de extracto de romero y 0,03 kilogramos,
T2 0,09 kilogramos de extracto de romero y 0,03 ki-
logramos de aceite de olivay T3 0,12 kilogramos de
extracto de romero y 0,03 kilogramos de aceite de
oliva.

2. Descripcion de la elaboracion de la mortadela es-
pecial

La materia prima, se la seleccion6 de acuerdo a las
caracteristicas fisicas y visuales educadas, se peso la
carne de res, carne de cerdo, grasa de cerdo, fécula
(almidon de maiz), hielo, especias y aditivos, ver
Tabla I.
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Para obtener la emulsion de la pasta y el producto
final, las carnes de res, cerdo y grasa se cortaron en
fragmento de 5 a 10 cm en una sierra eléctrica, pos-
teriormente se molid las carnes y grasa por separado,
una vez que las carnes y grasa se congelaron a tem-
peraturas -4 a -6 = 1°C , se coloco las carnes en el
cutter para que las cuchillas del equipo las triture,
después de 25 segundo se agrega la sal, el extracto
de romero combinado con el aceite de oliva y fosfato,
después de haber obtenido una previa mezcla, se co-
loca la grasa de cerdo, las especias, condimentos y
rojo colorante (cochinilla), acto seguido se coloco el
30 % de hielo para mantener la temperatura entre 4 y
6 + 1°C y obtener una buena emulsion, seguidamente
se agrego la féculay el 70% restante del hielo segin
la férmula del tratamiento para seguir manteniendo
la temperatura baja, el equipo cutter nos da la lectura
de la temperatura que se encuentra en ese momento,
al final del cutterado la pasta emulsificada no debe
de tener mas de 13 + 1 °C durante 9 minutos de este
proceso, ante de retirar la pasta del cutter se coloca
el 4cido ascorbico, cumplida con esta operacion la
pasta se lleva a la embutidora para llenar los tacos,
posteriormente se traslada a la coccion (escaldado) a
temperatura de 78 = 1°C por 70 minutos para inacti-
var la accion enzimdtica microbiana existente en el
producto y evitar que influya en las propiedades, qui-
micas bromatologicas, organolépticas y microbiolo-
gicas, seguidamente los tacos de mortadela se dejan
al ambiente por 7 minutos , consecutivamente se co-
locan los tacos en agua con hielo para provocar el
choque térmico con temperaturas de 3 a4 £+ 1°C, con
la finalidad de eliminar microorganismos Psicrofilos,
posteriormente los tacos se los hizo rebanas en la ta-
jadora y se empaco en fundas de pléstico con eti-
queta con peso de 350 gramos cada una , para
finalmente almacenarlo en una cdmara de frio a tem-
peratura de -3 a 1£1°C para después analizarlos
segun la investigacion.



TABLA I
FORMULACION DE MORTADELA ESPECIAL PARA LOS TRATAMIENTOS ESTUDIADOS
CON EXTRACTO DE ROMERO COMBINADO CON ACEITE DE OLIVA Y CON NITRITO

Pasta total en kilogramos por tratamiento 6,218 6,218 6,218 6,218
Materia prima, especias y aditivos T1 T2 T3 T4
Carne de Res 1,620 1,620 1,620 1,620
Carne de Cerdo 1,980 1,980 1,980 1,980
Grasa 6 Tocino 1,050 1,050 1,050 1,080
Agua helada 0,960 0,930 0,900 1,020
Aceite de oliva 0,030 0,030 0,030 0,000
Extracto de romero 0,060 0,090 0,120 0,000
Fécula 0,300 0,300 0,300 0,300
Nitrito 0,000 0,000 0,000 0,00075
Sal 0,120 0,120 0,120 0,120
Fosfato 0,018 0,018 0,018 0,018
GMS 0,006 0,006 0,006 0,006
Ac. ascorbico 0,003 0,003 0,003 0,003
Pimienta blanca 0,006 0,006 0,006 0,006
Pimienta negra 0,003 0,003 0,003 0,003
Orégano 0,009 0,009 0,009 0,009
Ajo 0,012 0,012 0,012 0,012
Cebolla 0,018 0,018 0,018 0,018
Canela 0,009 0,009 0,009 0,009
Nuez moscada 0,012 0,012 0,012 0,012
Color 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015

El experimento se desarrolld bajo un disefio comple-
tamente al azar (DCA) unifactorial con seis réplicas;
cada unidad experimental estuvo conformado por 6
Kg de pasta base. Las variables que fueron evaluadas
bromatoldgicamente en base al método propuesto por
el NTE INEN 1340 (1996) son: proteinas, contenido
de grasa, humedad, carbohidrato por volumetria,
segun Salazar (1982) y fibra con el método (NTEI-
NEN 542:1985). Las variables microbioldgicas de
forma cuantitativa fueron evaluadas bajo el métodos
normalizados requisitos bromatoldgicos de productos
carnicos cocidos segun métodos NTE INEN 1340

(1996): A. mesdfilos, E. coli'y Salmonellas. Los datos
de las variables se analizaron mediante un analisis de
varianza y separacion de medias a través de la prueba
de Tukey (P<0,05), con el uso del paquete estadistico
Info Stat version 2008 Di Rienzo, et al. (2008), y la
graficacion de los resultados el Microsoft Excel
(Lopez, 2005).

En la Tabla II y III se utilizo el rango m y M, como

indice permisible para identificar nivel de buena ca-
lidad en la mortadela especial.

Revista de Investigacion Talentos Ill. (2) 10-21 13



TABLA II.
REQUISITOS BROMATOLOGICOS DE PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS
SEGUN METODOS NTE INEN 1340 (1996)

. . . METODOS DE
REQUISITOS Unidad Minimo Maéximo ENSAYO

Grasa total % - 25 NTE INEN 778
Proteina % 12 - NTE INEN 7781
Humedad % 65 NTE INEN 777
Carbohidratos % - 11 e
Cenizas (Libres de 9 i 3.5 NTE INEN 786
cloruros)
Fibras % 1 1,6 NTE INEN 1334

TABLA III.
REQUISITOS BROMATOLOGICOS DE PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS
SEGUN METODOS NTE INEN 1340 (1996)

MICROORGANISMOS n ¢ UEC M Ln UEC M Lo METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos g 50 108 1312 1.0x10 16,11  NTE INEN1529-5
UFC/g

fj‘;cgzid’m coli 50 <30 <1,09  <10,00 <230  NTE INEN1529-8
Salmonella sp./25g 10 0 Ausencia Ausencia NTE INEN1529-15

Dénde: n = Ntimero de muestras que examinar; m= Indice minimo permisible para identificar nivel de buena calidad; M= indice
maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad; C= Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

[1I. RESULTADOS Y DISCUSION con T3, T2 con T3, en los 20 dias presento diferencia
significativa; T4 con T2 y T3, T1 con T2 y T3, T2

A. Analisis proximal con T3 y a los 30 dias se present6 también diferencia
significativa; T4 con T1, T2 y T3, T1 con T2 y T3,

1. Proteina T2 con T3. Los mejores tratamientos con los mayo-

res porcentajes de proteina en los 30 dias de conser-
En los tres tiempos de evaluacion a los tratamientos,  vacion, fue T1, T2 y T3 con: 12,88; 13,59 y 14, 25
el factor en estudio resulto con diferencia estadistica % respectivamente, ver la Tabla I'V.
significativa en los primeros 10 dias; T4 con T3, T1
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TABLA IV.
ANALISIS DE PROTEINA DE LA MORTADELA ESPECIAL

Error
Proteina (%) T1 T2 T3 T4 CV % estandar
10 Dias 12,57 b 12,95b 13,90 a 12,46 b 2,57 0,14
20 Dias 12,84 ¢ 13,48 b 14,06 a 12,54 ¢ 2,20 0,12
30 Dias 12,88 b 13,59 ¢ 14,25d 12,34 a 1,67 0,09
TablaV
Grasa (%) Tl T2 T3 T4 CV % es]fggar
10 Dias 17,53 a 16,32 b 15,52 ¢ 17,84 a 2,06 0,14
20 Dias 18,42 ¢ 16,84 b 15,68 a 17,43 b 2,64 0,18
30 Dias 17,53 ¢ 16,36 b 15,58 a 17,86 ¢ 2,11 0,15

CV%= Coeficientes de variacién, Promedios con letras distintas indican diferencia significativa, segtin Tukey (P>0,05).

Los tratamientos evaluados en 10, 20 y 30 dias res-
pectivamente en T3 proporcionaron resultados alen-
tadores, debido a la incorporacion de extracto de
romero con aceite de oliva, permitiendo la estabilidad
y aumento del porcentaje de las proteinas, si compa-
ramos con T4 que es el testigo que posee nitrito, por
seguridad alimentaria y por salud, se estimo6 que T1,
T2 y T3 son los mejores debido a sus componentes
antioxidantes que posee el extracto de romero con
el aceite de oliva y, que permite ademas, la estabili-
dad de conservacion de la mortadela especial a través
del tiempo. Resultados que se asemejan a los de Co-
ronado et al. (2002) quien sostiene que, el efecto an-
tioxidante del extracto de romero adicionado
a salchichas Frankfurt de cerdo, permite sustituir

parcial o totalmente aditivos como el nitrito.
2. Grasa

En los tres tiempos de evaluacion, el factor en estudio
resultd con diferencia estadistica significativa en los
primeros 10 dias; T4 con T2y T3, T1 con T2 y T3,
T2 con T3, en los 20 dias presento diferencia signifi-
cativa; T4 con Tly T3, T1 con T2 y T3, T2 con T3,
en los 30 dias existi6 también diferencia significativa;
T4conT2y T3, Tl conT2y T3,T2 conT3. Los me-
jores tratamientos de porcentajes de grasa en los 30
dias de conservacion, fue T1, T2 y T3 con: 17,53;
16,36 y 15, 58 % respectivamente, ver Tabla V.

TABLA V.
ANALISIS DE GRASA DE LA MORTADELA ESPECIAL

Grasa (%) T1 T2 T3 T4 CV % . Slfgl‘(’far
10 Dias 17,53 a 16,32 b 15,52 ¢ 17,84 a 2,06 0,14
20 Dias 18,42 ¢ 16,84 b 15,68 a 1743 b 2,64 0,18
30 Dias 17,53 ¢ 16,36 b 15,58 a 17,86 ¢ 2,11 0,15

CV%= Coeficientes de variacién, Promedios con letras distintas indican diferencia significativa, segtin Tukey (P>0,05).
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Con respecto a los resultados observado con la esta-
bilidad de la grasa en la mortadela especial, en los
tres tiempos de evaluaciones 10, 20 y 30 dias respec-
tivamente T3 aportd porcentaje menores de grasa que
T4 que el testigo que contiene nitrito estos resultados
son alentadores en el producto, se establecido que en
los 30 dias de evaluacion de T1, T2 y T3, por conser-
vacion y por encontrarse en el rango minimo permi-
sible se considera que son mejores, esto se debe a la
combinacion del extracto de romero con el aceite
oliva que se comporté como un potencial antioxi-
dante que permitié mantener los niveles permisible
en la mortadela especial, esto se debid a su funcién
como antioxidante, que retarda la oxidacion de los
acidos grasos que estan presente en el mismo. Este

resultado, se asemeja a los obtenidos por Cottone,
(2010) quien mantuvo la estabilidad de la grasa en fi-
letes de pescado y de carne picada con el extracto del
romero.

3. Humedad

El factor estudiado resultd, con diferencia estadistica
significativa en los primeros 10 dias; T4 con T3, en
los 20 dias presento diferencia significativa; T4 con
T2 y T3, y en los 30 dias existié también diferencia
significativa; T4 con T1 y T3. Los mejores trata-
mientos de porcentajes de humedad en los 30 dias
de conservacion, fue T1, T2 y T3 con: 52,18; 52,31
y 52,13 % respectivamente, ver Tabla VI.

TABLA VI.
ANALISIS DE HUMEDAD DE LA MORTADELA ESPECIAL

Humedad (%) T1 T2 T3 T4 CV % esligﬁirar
10 Dias 52,58 ab 52,50 ab 5228a  52,66b 0,39 0,08
20 Dias 52,32 ab 52,22a 5221a  52,56b 0,35 0,07
30 Dias 52,18 a 52,31 ab 52,132 52,56b 0,32 0,07

CV%= Coeficientes de variaciéon, Promedios con letras distintas indican diferencia significativa, segiin Tukey (P>0,05).

La mortadela especial durante los dias de conserva-
cion pierde un porcentaje minimo de humedad, eso
ayudo a la conservacion y la prolongacién de la vida
util del producto conjuntamente con el extracto de ro-
mero combinado con el aceite de oliva incorporado
a los tratamientos. En los 10, 20 y 30 dias respecti-
vamente de evaluacion T3 aporto con valores meno-
res que T4 que el testigo que contiene nitrito, esto es
debido a su contenido de sustancias o principios ac-
tivos de minerales que posee el extracto de romero,
se constituyd que en los 30 dias de evaluaciéon de
T1, T2 y T3, por conservacion y por encontrarse en
el rango permisible se considera que son mejores,
esto se debe a la combinacion del extracto de romero
con el aceite oliva segtin las normas NTE INEN 1340
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(1996) para carnes, productos carnicos y mortadelas.
4. Carbohidratos

El factor estudiado resultd, con diferencia estadistica
significativa en los primeros 10 dias; T4 con T3, en
los 20 dias presento diferencia estadistica; T4 con T1,
T2 y T3 y alos 30 dias present6 también diferencia
significativa; T4 con T1, T2 y T3, y T1 con T3. Los
mejores tratamientos de porcentajes de carbohidra-
tos en los 30 dias de conservacion, fue T1, T2 y T3
con: 10,36; 10,29 y 10,12% respectivamente al en-
contrarse porque en el rango minimo permisibles, ver
Tabla VII.



TABLA VII.
ANALISIS DE CARBOHIDRATOS DE LA MORTADELA ESPECIAL

Carbohidrato Tl T2 T3 T4 CV % eslfgfgar
10 Dias 10,78 ab 10,67 ab 10,39 a 11,17b 1,87 0,16
20 Dias 10,38 b 10.33 b 10,32 b 11,09 a 1,87 0,08
30 Dias 10,36 b 10,29 b ¢ 10,12 ¢ 11,142 1,40 0,06

CV%= Coeficientes de variaciéon, Promedios con letras distintas indican diferencia significativa, segiin Tukey (P>0,05).

En los 10, 20 y 30 dias respectivamente de evalua-
cion T3 proporciona valores favorables al producto
comparado con T4 que el testigo que contiene nitrito
que es perjudicial a la salud , esta investigacion, ad-
mite manifestar que el factor estudiado, influyo en el
producto, se considerd que a los 30 dias de evalua-
cion de T1, T2 y T3, por conservacion y por encon-
trarse en el rango minimo permisible se considera que
son mejores, esto se debe a la combinacion del ex-
tracto de romero con el aceite oliva, categorizandola
como aceptable desde el punto de vista técnico, segun
las normas NTE INEN 1340 (1996) para carne y pro-
ductos carnicos, resultados que concuerdan con las
experiencias en procesos carnicos y derivados por
(Vergara, 2014) quien sostiene que, las mortadelas en

concentraciones bajas en carbohidratos son de mejor
calidad.

5. Fibra

El factor estudiado resultd, con diferencia estadistica
significativa en los primeros 10 dias; T4 con T3, en
los 20 dias no presento diferencia estadistica signifi-
cativa y, en los 30 dias presentd también diferencia
significativa; T4 con T2 y T3. Los mejores trata-
mientos de porcentajes de fibra en los 30 dias de con-
servacion, fue T1, T2 y T3 con: 1,42; 1,51y 1,59 %
respectivamente por encontrarse en el rango permi-
sible ver Tabla VIII.

TABLA VIIL
ANALISIS DE FIBRA DE LA MORTADELA ESPECIAL
Fibra (% T1 T2 T3 T4 CV % Error
ibra (%) 0 estandar
10 Dias 1,38 ab 1,52 ab 1,64 b 1222 14,25 0.08
20 Dias 1,37 a 1,51 a 1,51 a 134 a 7,91 0,05
30 Dias 1,42 ab 1,51b 1,59 b 127a 9,41 0,06

CV%= Coeficientes de variaciéon, Promedio con distintas letras difieren estadisticamente, segun Tukey (P>0,05).
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En los 10, 20 y 30 dias respectivamente de evalua-
ciéon T3 proporciono valores favorables por el au-
mento del porcentaje de fibra digerible al producto,
con estos resultados permitié6 comparar con T4 que
el testigo que contiene nitrito, estos valores conviene
al bienestar de la salud humana, se experiment6 que
a los 30 dias de evaluacion de T1, T2 y T3, por con-
servacion y por encontrarse en el rango permisible se
considera que son mejores, esto se debe a la combi-
nacion del extracto de romero con el aceite oliva. La
variable se la categoriza como aceptable desde el
punto de vista nutricional, segiin las normas NTE
INEN 1340 (1996) para carnes, productos carnicos y
mortadelas, resultados que se asemejan a los practi-
cados en procesos carnicos y derivados (Loor, 2014)

quien sostiene que, la mortadela de calidad contiene
un porcentajes en fibras entre 1,7 y 2,0%.

6. Ceniza

Los resultados evidencian en los tres tiempos de eva-
luacidn, el factor en estudio no reflejo diferencia es-
tadistica significativa en los 10 dias, en los 20 dias
presento diferencia estadistica; T4 con T2 y T3, y en
los 30 dias se presentd también diferencia significa-
tiva; T4 con T2 y T3. El mejor tratamiento que pre-
servo el mayor porcentaje de ceniza con respecto a
los limites maximos permisible durante los 10, 20 y
30 dias, fue el T3 con 3,31; 3,54 y 3,40 % respecti-
vamente, ver tabla IX.

TABLA IX.
ANALISIS DE CENIZA DE LA MORTADELA ESPECIAL
Ceniza (° 1 2 3 4 cve Error
eniza (%) T T T T V % estandar
10 Dias 3,28 a 3,43 a 340 a 3,13a 6,56 0,09
20 Dias 322a 3,57b 3,541 3,16a 4,26 0,06
30 Dias 3,26 ab 340b 3,31 ab 3,11a 4,37 0,06

CV%= Coeficientes de variaciéon, Promedios con letras distintas indican diferencia significativa, segiin Tukey (P<0,05).

Con el factor en estudio a los 10, 20 y 30 dias de eva-
luacion respectivamente T3 revelo valores benéficos
al producto esto se debio a las sustancia activas del
romero, si comparando con T4 que es el testigo que
posee nitrito, por salud, conviene considerar los tra-
tamientos que tienen concentrado de romero con
aceite de oliva por el aumento que se dio en los por-
centajes de ceniza, bajo el punto de vista de conser-
vacion de la mortadela especial durante los 30 dias
de evaluacion y, por encontrarse en los rangos nor-
males permisible T1, T2 y T3 son mejores segln las
normas NTE INEN 1340 (1996) para el parametro
evaluado, resultados que se asemejan a los NTE
INEN 786(1985), que considera a las mortadela de
calidad cuando esta presenten porcentajes en ceniza
entre 3,0 y 5,0%.
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B. Analisis microbiologicos de la mortadela especial
1. Aerobios mesofilos UFC/g

Los resultados evidencia en los tres tiempos de eva-
luacion, el factor en estudio no reflejo diferencia es-
tadistica significativa a los10, 20 y 30 dias de
elaborado el producto comestible, en T1, T2 y T3
con respecto al T4 que es el testigo que contiene ni-
trito, el mejor tratamiento que mantuvo la menor con-
centracion de Aerobios mesofilos con respecto al
resto de tratamientos y manteniendo valores muy por
debajo de los limites minimos permisible durante los
10, 20 y 30 dias, fue el T3 con 2,99; 2,99 y 5,29%
respectivamente, ver Tabla X.



2. Eschericha coli UFC/g

Se puede notar en los tres tiempos de evaluacion, el
factor en estudio no presento diferencia estadistica
significativa a los 10, 20 y 30 dias de iniciado la in-
vestigacion en T1, T2 y T3 con respecto al T4 que es
el testigo que contiene nitrito, permitiendo con estos
resultados conocer el estado del producto especial y
la concentracion de E. coli con respecto al limites ma-
ximos permisible de las normas NTE INEN 1338
(2012) durante los dias evaluados respectivamente,
ver Tabla X.

3. Salmonellasp UFC/g

En la determinacion de bacterias en los tres tiempos
de evaluacion, el factor en estudio no present6 dife-
rencia estadistica significativa a los 10, 20 y 30 dias
de iniciado la investigacion en T1, T2 y T3 con res-
pecto al T4 que es el testigo que contiene nitrito, per-
mitiendo con estos resultados conocer el estado de
inocuidad del producto y la concentracion de Salmo-
nellasp., con respecto a los limites maximos permi-
sibles de las normas NTE INEN 1338 (2012), ver
Tabla X.

TABLA X.
VALORES PROMEDIOS DE UFC TRANSFORMADOS A LOGARITMO NATURAL (LN)
DE LOS RESULTADOS MICROBIOLOGICOS EN MORTADELAS
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

Ceniza (%) Tl T2 T3 T4 CV % es]fgﬁirar
10 Dias 328a 343a 340a 3,13a 6,56 0,09
20 Dias 322a 3,57b 3,54b 3,16a 4,26 0,06
30 Dias 3,26 ab 340 b 3,31 ab 3,11a 4,37 0,06

CV%-= Coeficientes de variacion, Promedios con letras iguales no difieren estadisticamente, segiin Tukey

(P<0,05).

Como sabemos la presencia de A. mesdfilos, E. coli,
Salmonellassp, en el T3 y la tendencia a ser conside-
rado la mejor variante desde el punto de vista de ino-
cuidad en la mortadela especial, se corrobord, por
separado los niveles de las variables independientes,
ubicandose en el primer rango la mayor cantidad de
extracto de romero y aceite de oliva como conser-
vante natural y sustituto de nitrito. Consecuente-
mente, los resultados obtenidos coinciden con lo
mencionado por Pelayo, (2009) indica que, los nitra-
tos y nitritos son conservantes inorganicos que se em-
plean con mucha frecuencia como aditivo de
conservacion en alimentos carnicos, por su efecto an-
timicrobiano pero no deja de ser perjudicial para la
salud. Faixova y Faix (2008) evaluaron la actividad
antioxidante y antimicrobiana de extractos etandlicos
de romero in vitro e in situ en un producto carnico.
Los dos tipos de extractos mostraron efecto antimi-
crobiano en S. aureus, L. monocytogenes'y Salmone-

lla tiphymurium, Por otro lado, ésta investigacion se
orientd a la aplicacion del extracto de romero como
aditivo sustituto de nitratos y nitritos, por contener
sustancias antimicrobiana que genera la conservacion
e inocuidad de productos alimenticios, demostrando
que la incorporacion del extracto de romero combi-
nado con aceite de oliva e incorporado en embutidos
carnicos contribuye a controlar microorganismos po-
tencialmente patdgenos de una manera muy signifi-
cativa, como es el caso de las especies de E. coli,
Salmonellas y otros. Resultados que asemejan a los
de (Miresmailli, 2006) quien sostiene que, el extracto
de hoja de R. officinalis afecta a la membrana celular
de las bacterias, la actividad citotoxica y que afecta
directamente a la fase mitética de las Gram positivas
y Gram negativas. Entre ella se puede destacar, Es-
cherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella
sp.S. aureus (Centeno y Calva 2010).
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IV. CONCLUSIONES

La adicion de extracto de romero y aceite de oliva fa-
vorece la conservacion de la mortadela y el manteni-
miento de sus caracteristicas organolépticas y
nutricionales. En este sentido los resultados evalua-
dos en 10, 20 y 30 dias respectivamente T3 propor-
ciono resultados alentadores, debido a Ila
incorporacion de extracto de romero con aceite de
oliva, permitiendo la estabilidad y aumento del por-
centaje de las proteinas, ceniza y fibra. Los tratamien-
tos T1, T2 y T3 son los mas favorables, ya que
permite, la estabilidad de conservacion de la morta-
dela especial a través del tiempo. Respecto a las res-
tantes variables evaluadas, T3 contribuye con
menores porcentajes de grasa, carbohidratos y hume-
dad. Se establecio que en los 30 dias de evaluacion
de T1, T2 y T3, por conservacion y por encontrarse
en el rango minimo permisible se considera que son
mejores, esto se debe a los aditivos naturales, que
actia como con un potencial de accion antimicro-
biana y con funcionalidad para la conservacion nu-
tricional de los alimentos carnicos cocidos

El nivel més alto del factor estudiado de T3 influyo
positivamente en los indicadores microbiologicos: A.
mesofilos, E. coli, Salmonellas sp. UFC/25g, debido
a que sus concentraciones y porcentajes, son los mas
aceptables en este proceso de elaboracion de morta-
dela especial. T3 resulto mejor que T4 que es el tes-
tigo que contiene nitrito, esto se debe a la mayor
combinacion del extracto de romero y aceite de oliva,
estos componentes naturales puede usarcé como
parte de una estrategia técnica de produccioén de mor-
tadelas especiales, lo que motivan seguir generando
conocimiento para desarrollar posibles aplicaciones
utiles para la humanidad.
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