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RESUMEN  

Los embutidos, al ser productos elaborados a partir de carnes, ya sea necesario o 

no a procesos de curación, con la adición de grasas de cerdo, productos vegetales, 

condimentos y especias, y posteriormente introducidos en tripas naturales o artificiales, 

han ganado calidad debido a su sabor y facilidad de preparación. En el marco de esta 

investigación, se llevó a cabo una evaluación exhaustiva del efecto de la incorporación 

de zumo de naranja agria (Citrus aurantium) en la longaniza curada, teniendo en cuenta 

sus características y propiedades fisicoquímicas, organolépticas y capacidad antioxidante. 

Se planteó trabajar con dos dosis diferentes de zumo de naranja agria (5% y 10%) y se 

evaluaron tres tiempos de maduración distintos (5, 10 y 15 días). El estudio empleó un 

enfoque experimental completamente al azar, con un total de 6 tratamientos y un grupo 

de control. Además, se realizaron análisis bromatológicos, microbiológicos y de 

capacidad antioxidante, y se llevó a cabo una evaluación sensorial mediante un panel de 

catadores no entrenados. Los resultados obtenidos revelaron un efecto significativo de la 

adición de zumo de naranja agria en las características evaluadas. Entre los tratamientos 

analizados, el tratamiento A2B2 (10% de zumo de naranja agria, 10 días de maduración) 

presentó la mayor aceptabilidad organoléptica. En consecuencia, se determinó que la 

adición de zumo de naranja agria mejora las propiedades de la longaniza curada, 

ofreciendo un producto saludable con potencial funcional para el consumidor.  

 

Palabras clave: Longaniza curada, naranja Agria, embutidos, capacidad antioxidante. 
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ABSTRACT 

The sausages, being products made from meat, whether or not it is necessary for 

curing processes, with the addition of pork fat, vegetable products, seasonings and spices, 

and later introduced into natural or artificial casings, have gained quality due to its flavor 

and ease of preparation. Within the framework of this research, an exhaustive evaluation 

of the effect of incorporating sour orange (Citrus aurantium) juice in cured sausage was 

carried out, taking into account its characteristics and physicochemical, organoleptic and 

antioxidant properties. It was proposed to work with two different doses of sour orange 

juice (5% and 10%) and three different maturation times (5, 10 and 15 days) were 

evaluated. The study used a completely randomized experimental approach, with a total 

of 6 treatments and a control group. In addition, bromatological, microbiological and 

antioxidant capacity analyzes were carried out, and a sensory evaluation was carried out 

by a panel of untrained tasters. The results obtained revealed a significant effect of the 

addition of sour orange juice on the evaluated characteristics. Among the treatments 

analyzed, the A2B2 treatment (10% sour orange juice, 10 days of maturation) presented 

the highest organoleptic acceptability. Consequently, it was determined that the addition 

of sour orange juice improves the properties of the cured sausage, offering a healthy 

product with functional potential for the consumer. 

 

Key words: Cures sausage, sour orange, capacity antioxidant. 
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INTRODUCCIÓN 

PROBLEMA 

La carne por su “composición es un alimento altamente perecible, entre los 

problemas habituales se encuentra la oxidación del tejido adiposo y muscular, fenómeno 

que altera la composición bioquímica de la carne y presenta cambios de color reduciendo 

su importancia industrial” (Silva, Pérez Quintana, & Silva, 2018). Además, (Gutierréz, 

2012) menciona que la carne posee una alta actividad de agua que la hace más susceptible 

a la acción de microorganismos, por esta razón se ha promocionado el uso de diferentes 

aditivos para conservar los alimentos como sal, nitratos, nitritos, entre otros. “Dentro de 

los valores permitidos se tiene 80 mg/kg para nitritos” de acuerdo al (Codex Alimentarius, 

2019). Pero si se usa en dosis que superan la cantidad recomendada son perjudiciales para 

la salud del consumidor. 

La carne que se utiliza en la elaboración de longaniza, desde el faenamiento es 

sometida a diferentes procesos donde fácilmente puede ser contaminada por 

microrganismos, actuando como precursor para la transmisión de enfermedades por 

medio de los alimentos (Heredia , Aviña, Soto , & García , 2014). Este producto forma 

parte del grupo uno, considerado como potencialmente peligroso, ya que pueden 

presentar patógenos entéricos debido a la contaminación durante el procesamiento por 

bacterias entéricas como: Salmonella spp; mediante la manipulación durante el proceso 

puede llegar a ser contaminado por Staphylococcus aureus y aerobios mesófilos (Torres, 

Hidalgo, López, & Olea, 2012). 

Es por este motivo y la ausencia de investigaciones en antioxidantes de origen 

natural como la vitamina C que contiene la naranja agria, no ha sido considerado como 

un potencial recurso para evitar el enranciamiento de los ácidos grasos presentes en la 
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longaniza, lo que generaría el aumento de la vida útil del embutido de una manera natural 

y amigable para el consumidor. (Petromak, 2019) 

Este embutido de pasta gruesa está conformado por tripa de cerdo, relleno de una 

mezcla de carne picada condimentada principalmente de cebolla, ajo y diferentes especias 

que le dan un sabor particular. (Bustacara & Joya , 2012). Sin embargo, Toldrá & Reig 

(2011) mencionan que “un consumo elevado de embutidos ha sido ampliamente 

relacionado con la promoción de enfermedades asociadas con problemas 

cardiovasculares, ciertos tipos de cáncer y obesidad”. 

La naranja agria en el Ecuador es cultivada y cosechada durante todo el año en 

diferentes sectores del país, su comercialización es en fresco. No se ha evidenciado alguna 

agroindustria que le dé un valor agregado a este insumo, ni mucho menos se han 

encontrado registros oficiales acerca de su producción o consumo per cápita en el 

Ecuador.  

 

JUSTIFICACIÓN 

Debido a su composición, “la carne y productos cárnicos representan una fuente 

importante de un amplio rango de nutrientes que son esenciales para el crecimiento y 

desarrollo del ser humano” (Begoña Olmedilla & Jiménez, 2014). De acuerdo a FAO ( 

2017 ) el consumo per cápita mundial anual de carne de cerdo en el 2018 fue de 12.3 kg 

de carne en canal, más que el de la carne de res (6.5 kg) y menor que el de la de pollo 

(14.2 kg). 

En la actualidad la industria alimentaria busca alternativas naturales e innovadoras 

para la conservación de alimentos, por ejemplo: extractos, zumos, aceites esenciales de 

diferentes especies vegetales que cumplan la función de los aditivos sin alterar las 

características organolépticas del producto y que no afecten a la salud humana. Es 
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importante mencionar que el zumo de naranja agria tiene un bajo pH, lo que inhibe la 

proliferación de microorganismos que afectan la calidad del alimento, cabe recalcar que 

además ayuda en el proceso de curado de la longaniza, mejorando sus características 

organolépticas.  Este cítrico contiene una fuente importante de vitamina C, ácido fólico y 

minerales como potasio, magnesio y calcio; de acuerdo a Andrade, Blanquicett, & Rangel 

(2016) afirman que esta fruta cítrica “contiene una cantidad apreciable de beta-carotenos 

conocido por su carácter antioxidante; además de los ácidos oxálico, tartárico, málico y 

cítrico, éste último potencia la acción de la vitamina C”. La presencia del ácido ascórbico 

en esta fruta hace posible su utilización en la industria cárnica como agente conservador 

y antioxidante, de acuerdo al Instituto de nutrición de Centroamérica y Panamá (2012) 

“la naranja agria contiene 42 mg de ácido ascórbico por 100 g de jugo natural”. 

El enfoque de la presente investigación se centra en la utilización de un porcentaje 

idóneo de zumo de naranja agria en la elaboración de longaniza, como alternativa para la 

bioconservación de este producto cárnico el cual tiene un tiempo de vida relativamente 

corto y de esta manera obtener un producto saludable para el consumidor, la adición de 

zumo de naranja agria que por sus diversos compuestos bioactivos y antioxidantes ayudan 

en la conservación de este derivado cárnico, dándole un valor agregado a este embutido 

y un potencial uso a la naranja agria. 

 

OBJETIVOS 

Objetivo General 

• Evaluar el efecto de la adición de zumo de naranja agria (Citrus aurantium) sobre 

las características físicos químicas, organolépticas y capacidad antioxidante en la 

longaniza. 
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Objetivos Específicos  

• Determinar el efecto de la adición de zumo de naranja agria (Citrus aurantium) 

con 2 dosis en función del tiempo de maduración en la longaniza. 

• Realizar el análisis bromatológico, microbiológico y capacidad antioxidante del 

producto final. 

• Identificar el grado de aceptación de longaniza curada con zumo de naranja agria 

(Citrus aurantium) mediante un panel sensorial con jueces no entrenados. 

 

HIPÓTESIS 

Hipótesis Alternativa  

El tiempo de maduración y adición de zumo de naranja agria (Citrus aurantium) 

influye sobre las características físicos-químicas, organolépticas y capacidad antioxidante 

en la longaniza. 

Hipótesis Nula  

El tiempo de maduración y la adición de zumo de naranja agria (Citrus aurantium) 

no influye sobre las características físicos-químicas, organolépticas y capacidad 

antioxidante en la longaniza. 
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CAPÍTULO I 

MARCO TEÓRICO 

1.1.Embutidos 

Los embutidos son aquellos derivados, preparados a partir de las carnes 

autorizadas, picadas o no, sometidas o no a procesos de curación, adicionadas o no de 

despojos comestibles y grasas de cerdo, productos vegetales, condimentos y especias, 

e introducidos en tripas naturales o artificiales (Ruiz de las Herbas , 2020). 

Durante el proceso de elaboración de embutidos existen fases como: recepción de 

materia prima, cortado, amasado, mezclado, embutido; y se busca la optimización de cada 

fase durante el flujo de producción. Para evitar alteraciones microbiológicas se tiene que 

mantener la cadena de frío de esta manera se asegura la calidad del producto final. 

1.2.Clasificación de Embutidos 

Los embutidos se los pueden consumir crudos o aplicando algún método de 

cocción. A estos productos cárnicos se los puede hervir, hornear, freír, a la parrilla, sin 

embargo, por su contenido de sales, grasa y aditivos se los debe consumir con 

moderación. (Zapata, Burbano, & Mora Vera, 2017) 

La clasificación de los embutidos se establece de acuerdo a diferentes criterios 

como: tipo de materia prima del que están compuestos, la estructura de la masa, si son o 

no sometidos a algún tratamiento térmico y la durabilidad que presentan. En la figura 1 

se encuentra la clasificación de embutidos. 
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Figura 1  

Clasificación de los embutidos 

 

Fuente. (Marquéz Sereno, 2015) 

1.2.1. Embutidos Crudos Curados Madurados 

La NTE INEN 1338 (2012), afirma que los productos cárnicos crudos curados-

madurados “son los aquellos sometidos a la acción de sales curantes permitidas, 

madurados por fermentación o acidificación y que luego pueden ser cocidos, ahumados 

y/o secados”. 

Este tipo de embutidos no pasan por un proceso de cocción en agua, se los pueden 

consumir de inmediato a su preparación o posterior a una etapa de maduración, pueden 

ser clasificados embutidos de la larga, mediana o corta duración de acuerdo al tiempo de 

maduración. Por ejemplo: chorizos, longanizas, salamis, salchichas. 
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1.3.Longaniza  

Embutido fresco o curado, parecido a una salchicha, hecho con carne de cerdo 

picada y adobada que se consume frito o asado cuando es fresco o crudo cuando está 

curado; es un embutido del que existen diversas variedades según el tipo y cantidad de 

ingredientes que se utilizan en su elaboración (Torres A. , 2017). 

La longaniza se define como embutido hecho de carne de cerdo adobada y picada. 

Su nombre deriva del latín lucanicam, salchicha de Lucania, una antigua región de Italia 

meridional. 

Esta región en la actualidad pertenece a la Basilicata. Hay indicios de que sus 

inventores fueron los habitantes de dicha región montañosa y mal comunicada, para 

conservar la carne de cerdo durante todo el año se tuvieron que idear una fórmula no 

perecedera y de agradable sabor (Gianelli, Salazar, Mojica, & Friz, 2012). 

Entre los habitantes de Lucania y los romanos se dio un festejo en el año 298 a.C. 

en este importante evento se servía principalmente platillos con longaniza, posteriormente 

gracias al comercio este embutido se esparció en el territorio romano hasta regiones de la 

actual España. Y fue durante la conquista que se introdujo la longaniza y sus métodos de 

preparación en América (Gianelli, Salazar, Mojica, & Friz, 2012) 

1.3.1. Tipos de Longaniza 

1.3.1.1. Longaniza Aragón.  

La Longaniza de Aragón se define como un embutido elaborado con carne magra 

de cerdo y tocino, a la que se adicionan sal, especias y aditivos para prolongar su vida 

útil, tras picarse y amasarse, se embute en tripa natural de cerdo y se deja secar. En todas 

estas fases, se mantienen controles durante su elaboración. “Así, se debe emplear un 

mínimo del 70% de carne magra de cerdo y un máximo de tocino del 30%. Se regulan 

también los aditivos autorizados y las exigencias de composición; prácticas como la 
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utilización de colorantes artificiales están prohibidas” (Asociación de productores de 

carne vacuno de Aragón, 2018). 

1.3.1.2. Longaniza Catalana.  

En la preparación de este embutido solo se usa carne de cerdo, grasa, pimienta y sal y a 

diferencia de la longaniza Aragón, se puede decir que este es un embutido seco. Durante 

el proceso de elaboración se la cubre con harina por lo que el producto final se obtendrá 

una superficie con manchas de tonalidad blanquecina (Rodriguéz Sánchez, 2018).   

1.3.1.3. Longaniza de Centroamérica.   

La forma de preparar y uso de ingredientes en embutidos va a depender de la zona de su 

elaboración. En los países de Centroamérica se usa ingredientes tropicales de cada zona 

y se prepara de manera artesanal. La carne de cerdo o de res es adobada con el zumo de 

frutos cítricos como limón o naranja. Luego se agrega sal y orégano para ser embutida en 

la tripa natural de cerdo. (Torres Vitela, Navarro Hidalgo, Villaruel López, & Oleo 

Rodrigéz, 2014) 

1.3.1.3. Longaniza de México.   

La longaniza en México tradicionalmente se prepara con carne de cerdo, grasa y 

pasta de achiote. Incluso en algunas recetas se utiliza el picante del chile habanero para 

darle un sabor particular. Luego de su preparación se procede a utilizar el método de 

ahumado para agregarle el sabor único a leña (Rodriguéz Sánchez, 2018). 

1.3.1.4. Longaniza de Ecuador.   

Este apetecido producto de Ecuador es uno de los más vendidos en diferentes 

zonas manabitas, especialmente en Jama (El Diario Ec, 2015). Es un producto proveniente 

de la carne de cerdo picada y condimentos de la zona, embutido en las vísceras del mismo 

animal. Lo que llama la atención de este producto en esta zona del país es que se la 
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presentan en cordeles colgadas al aire libre, el cual es el último proceso de “secado” antes 

de su comercialización.  

1.4.Materias Primas Cárnicas Para la Elaboración de la Longaniza 

Este tipo de materias primas son de gran importancia, ya que constituyen la mayor 

parte del embutido e influyen en los procesos de elaboración por ende en la calidad del 

producto final. 

La carne que se empleará en el proceso de elaboración de estos alimentos será de 

acuerdo al tipo de embutido, y podrá ser de una o varias especies animales. Esta debe ser 

proveniente de animales jóvenes, magros, sanos, bien nutridos y recién matados para 

asegurar la calidad de las características organolépticas del producto final. No se debe 

emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne con exceso de grasa. 

1.4.1. Carne de Cerdo 

Referente a la carne de cerdo Buchot (2015) menciona “que es también una fuente 

primaria de grasa comestible, que en la actualidad a través de la selección de razas 

productivas ha logrado generar carnes magras, es decir, carnes con menos del 10% de 

materia grasa en su composición” 

A lo anterior se agrega que la carne de cerdo se aprovecha y se consume desde 

tiempos remotos, pese a que muchas veces se la ha descrito como un alimento poco 

saludable. Adicional menciona que recientes investigaciones afirman que esta carne 

debería formar parte de la alimentación habitual de la población a cualquier edad dadas 

sus buenas cualidades nutricionales. “La carne de cerdo es muy magra, la mayoría de 

grasas presentes son instauradas y es rica en proteínas, potasio, hierro y selenio” 

(Gobierno de la república Dominicana, 2018). 
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1.4.1.1.  Composición Química de la Carne de Cerdo.  

La carne de cerdo presenta una consistencia suave, su color es rojizo acercándose 

al rosa y al cocinarse adquiere un tono gris claro, a diferencia de las otras carnes rojas. En 

la actualidad se tiene una imagen equivocada de lo que significa el consumo de este tipo 

de carne, porque se tiene la idea de que su carne y grasa son dañinos a la salud, sin 

embargo, su manteca contiene ácidos grasos esenciales; la grasa del tocino es más 

insaturada que la interna, su contenido de colesterol es similar al de la carne de pollo y 

ligeramente más alto que el de la carne de res (Howard, 2012). En la siguiente tabla se 

muestra la composición química de la carne de cerdo. 

Tabla 1.  

Composición básica de 100 g de carne de cerdo 

COMPONENTE CARNE FRESCA DE CERDO 

Energía (Kcal) 267.00 

Proteínas (g) 27.37 

Lípidos (g) 16.61 

Colesterol (mg) 96.12 

Hierro (mg) 1.18 

Zinc (mg) 3.32 

Sodio (mg) 71.23 

Tiamina (mg) 0.79 

Riboflavina (mg) 0.38 

Niocina (mg) 5.54 

Vitamina B12 (mg) 0.95 

Fuente. (Begoña Olmedilla & Jiménez, 2014) 

1.4.2. Tocino  

En la elaboración de un embutido la fuente de grasa es el tocino, esta debe tener 

poco tiempo de almacenamiento para evitar que se inicien los procesos oxidativos. Las 

partes más adecuadas para la elaboración de embutidos es el dorsal y el menos 
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recomendado a usarse es el de la barriga y en general aquellos de consistencia blanda ya 

que son los que presentan un mayor número de grasas insaturadas las cuales son más 

fácilmente oxidables, además de presentar poca resistencia al corte. (Vidal Lago, 2013) 

1.5.Materias Primas no Cárnicas  

1.5.1. Condimentos y Especias 

Se utilizan en la mayoría de embutidos para potenciar el sabor, por su actividad 

antioxidante y antimicrobiana; su empleo varía según el tipo de producto, pero, en 

general, las más utilizadas son: pimentón, ajo, clavo, nuez moscada, cilantro, cebolla, 

orégano, pimienta y tomillo. La calidad final es debida, en gran parte, a la calidad de las 

especias y condimentos utilizados, aunque a veces, pueden afectar negativamente al 

producto ya que aportan una carga microbiana que puede modificar el curso de las 

transformaciones microbiológicas que se producen durante la maduración del embutido 

(Cervellini, Nario, & Díaz, 2015). 

1.5.2. Tripas 

Este tipo de membranas constituye el soporte físico del embutido y en esta se 

introducirá la masa del embutido y jugará un papel importante durante la maduración del 

embutido. Constituye la barrera entre el exterior y la masa embutida, impidiendo el 

intercambio gaseoso entre ambos medios. (Vidal Lago, 2013) 

1.5.1.1.Natural .  

Se debe tener en cuenta que hay que llevar una cuidadosa limpieza y eliminación del área 

mucosa del intestino, además se debe limpiar de manera adecuada el área grasosa de esta 

membrana. Después de terminar con el proceso de limpieza estas deben ser saladas y 

guardadas a temperatura de refrigeración para evitar el deterioro por acción microbiana. 

Tripas que no han sido almacenadas correctamente tiende a romperse fácilmente y afectan 

la flora microbiana del embutido (Vidal Lago, 2013). 
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Antes de usar esta tripa para el embutido se deben lavar muy bien evitando que 

queden restos de sal y dejarlas en remojo hasta el momento de su utilización, 

posteriormente se debe escurrir bien para evitar exudaciones que afecten a la coloración 

de producto final. 

1.5.1.2.Artificial.  

Este tipo de tripa no requiere mayores condiciones en su almacenamiento, solo que se den 

a respetar las especificaciones para la hidratación dadas por su fabricante, esta suele ser 

una inmersión en una disolución de sal al 10 % por 20 a 30 min. 

Esto se lo realiza para que el material adquiera un comportamiento elástico, 

además ayuda a abrir los poros lo que permite la salida del agua. Esto se debe tener en 

cuenta ya que es mucho más permeable que las naturales, un factor a tener en cuenta para 

el curado y posterior secado. 

1.6. Aditivos  

1.6.1. Sal 

El cloruro sódico, añadido en un 2,2-3%, ejerce un papel muy importante desde 

el punto de vista tecnológico, como potenciador del sabor y por inducir la solubilización 

de las proteínas miofibrilares del músculo, favoreciendo la formación de la textura de gel. 

La formación de gel permite que las proteínas liguen la carne y a los demás ingredientes, 

la cual permite que la masa cárnica se compacte para finalmente embutir en la tripa natural 

y obtenga la forma de embutido (Cervellini, Nario, & Díaz, 2015). 

La sal otorga el efecto de conservante alimenticio retrasando el crecimiento 

microbiano, en otras palabras, es un producto que inhibe el crecimiento de bacterias que 

pueden causar alteraciones nutricionales. 
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1.6.2. Azúcar 

Se agregan como fuente carbonada para las bacterias ácido lácticas (BAL). 

Pueden usarse glucosa, lactosa, y sacarosa, originándose posteriormente según como se 

den las condiciones de fermentación en ácido láctico (deseada), ácido acético, ácido 

pirúvico y alcohol etílico, entro otros. La cantidad de hidratos de carbono recomendada 

es de un 0,5-2% (Mendiolea, Guerrero , & Taylor, 2012). 

1.6.3. Ácido Ascórbico 

Es un potente agente reductor, el ácido ascórbico reduce rápidamente el nitrito y 

por ello acelera el proceso de enrojecimiento de los embutidos. Evitan formación de meta 

mioglobina. La oxidación de la oximioglobina y conversión en meta mioglobina, puede 

ser espontánea en contacto con el aire, o estar influenciada por una serie de factores y 

sustancias, denominadas oxidantes, como la luz, la desecación, las variedades de pH, y 

compuestos que ceden oxígeno. Las coloraciones de la carne que se consideran naturales 

como combinación de la mioglobina con el oxígeno son: Color rojo vivo Mioglobina 

Color rojo cereza Oximioglobina Color pardo o gris verdoso Meta mioglobina (Varvara, 

y otros, 2016). 

La vitamina C es un compuesto hidrosoluble, nutriente esencial en la dieta, pero 

se reduce o destruye fácilmente por exposición al calor o al oxigeno o durante el 

procesado, el empaquetado y el almacenamiento de los alimentos. La figura 2 muestra la 

composición química de la vitamina C. 
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Figura 2  

Estructura Química de la Vitamina C 

 

Fuente. (Zago, y otros, 2012) 

Son muchas las características y propiedades de la Vitamina C debido, 

principalmente, a que es muy termo sensible, lábil a la acción del oxígeno y a las 

radiaciones ultravioletas. La vitamina C corresponde al grupo de las vitaminas 

hidrosolubles, y como la gran mayoría de ellas no se almacena en el cuerpo por un largo 

período de tiempo. El ácido ascórbico tiene la estructura de una lactona con una 

configuración enodiol; su acidez se deriva del carácter enólico de los grupos hidroxilos. 

La característica más importante del ácido ascórbico es su oxidación reversible para 

formar ácido deshidroascórbico. En presencia de oxígeno, el ácido ascórbico se degrada 

fundamentalmente a ácido deshidroascórbico. Este último compuesto posee actividad 

completa de vitamina C. (Zago, y otros, 2012). En la figura 3 se muestra la oxidación de 

ácido ascórbico a ácido deshidroascórbico. 
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Figura 3  

Ácido ascórbico y deshidroascórbico 

 

Fuente. (Goodman y Gilman). Las bases farmacológicas de la terapéutica. 

1.7. Naranja Agria 

1.7.1. Origen y Características Botánicas 

La Familia de las Rutáceas comprende 161 géneros y unas 1600 especies, la 

mayoría nativas de climas tropicales. La naranja agria es oriunda de Asia (India, sureste 

de China y sur de Vietnam). Fue posteriormente introducido y naturalizado en Europa y 

América. Se trata de un árbol siempre verde, caracterizado por presentar abundante 

ramaje cercana a los 8-10 m, hojas aovado-lanceoladas de hasta 8 cm. de largo, sinuosas 

o crenadas, brillantes y con pecíolo alado; flores aromáticas blancas o rosadas, ubicadas 

en la axila de las hojas. El fruto es globoso, de 7,5 cm. de diámetro y de color naranja en 

su madurez. (Alonso, 2020) 

1.7.2. Generalidades 

La naranja agria es un fruto cítrico de nombre científico Citrus aurantium, que 

consta de varios carpelos o gajos, cada uno de los cuales contiene una pulpa de color 

variable entre el anaranjado y el rojo, jugosa y suculenta. Se consume como fruta fresca, 
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en jugos, igualmente se utiliza para elaborar mermeladas. La naranja agria es el fruto del 

naranjo, árbol que pertenece al género Citrus de la familia de las Rutáceas, muy 

abundantes en vitamina C, flavonoides y aceites esenciales. El componente que más ha 

dado que hablar de la naranja es su vitamina C, ya que 100g de producto contiene hasta 

el 90 % de las necesidades diarias, sin embargo, también contiene sustancias nutritivas 

entre las que cabe destacar la presencia de fitoquímicos, tales como flavonoides (con 

efectos antioxidante, antinflamatorio y antitumoral) y limonoides (anticancerígeno) 

(Moulehi, Bourgou, Ourghemmi, & Saidani Tounsi, 2012). 

1.7.3. Taxonomía 

En la siguiente tabla, se presenta la clasificación técnica-botánica de la naranja 

agria. 

Tabla 2. 

Clasificación taxonómica de la naranja agria 

División Espermatofitas 

Subdivisión  Angiospermas 

Clase Dicotiledóneas 

Subclase Archiclamideas 

Orden Geraniales 

Suborden 1 Geraninas 

Familia Aurantioideas 

Tribu 2 Citreas 

Subtribu Citrinas 

Genero Citrus 

Especie Aurantium 

Fuente: (Almela & Agusti , 2012) 

1.7.4. Composición Química de la Naranja Agria  

La naranja agria (Citrus aurantium), es una fruta cítrica que posee mayor 

popularidad por la industrialización de su jugo. Cerca del 50%, constituido por cáscara y 
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semillas, queda subutilizado. El jugo de naranja agria presenta un pH de 3.50 ± 0.06 y 

una acidez de 0.70 ± 0.02 (ácido cítrico g/100 ml de jugo) (Jabri Karoui & Marzouk, 

2013). 

De acuerdo a Andrade Pizarro, Blanquicett González, & Rangel Terraza (2017) 

“el zumo de naranja presentó una humedad del 90,6%, sólidos solubles de 9,7 °Brix, ácido 

cítrico de 4,13%, pH de 2,94 y vitamina C de 49,1 mg/100g”. 

Los frutos de Citrus aurantium contienen principalmente flavonas glicosiladas, 

en particular, nariginina y neohesperidina, cuyas concentraciones oscilan entre 1.80-

26.30 y 3.90-14.71 mg/g, respectivamente. Los componentes biológicamente activos más 

importantes son los alcaloides fenetilamínicos, como octopamina, sinefrina, tiramina, N-

metiltiramina y hordenina (Karimirad, Behnamian, & Dezhsetan, 2019).  

1.7.5. Valor Nutricional de la Naranja Agria 

En la siguiente tabla se muestra el valor nutricional de la naranja agria. 

Tabla 3.  

Valor nutricional de la naranja agria en 100 g de jugo natural 

Componente Valor 

Agua (%) 88,70 

Energía (Kcal) 43,00 

Proteína (g) 0,70 

Grasa total (g) 0,20 

Carbohidratos (g) 10,00 

Ceniza (g) 0,40 

Calcio (mg) 44,00 

Fósforo (mg) 15,00 

Hierro (mg) 0,30 

Tiamina (mg) 0,07 

Riboflavina (mg) 0,05 

Niacina (mg) 0,10 
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Vitamina C (mg) 55,20-103,50 

Fuente. (Panamá, 2012) 

1.7.6. Estados de Madures de la Naranja Agria. 

Los frutos están constituidos por corteza, pulpa y semillas, que varían en color, 

forma, grosor, y composición del zumo, dependiendo de la época de maduración, la 

especie y la variedad. En la figura 4 se muestran los estados de madurez de la naranja 

agria.   

El desarrollo de las frutas depende de factores internos y externos que pueden 

modificar sus características anatómicas, químicas, físicas y de comportamiento 

fisiológico. En general, para este cítrico el contenido de azúcares disueltos aumenta y 

depende de la variedad, altura sobre el nivel del mar, suelos, fertilización, zona 

agroecológica, entre otros; mientras que el contenido en ácidos, especialmente del ácido 

cítrico, disminuye y el pH del zumo varía, aunque muy poco (Durán Barón & Villa, 2013). 

 

Figura 4  

Colores según estado de madurez 

 

Fuente. (Durán & Villa, 2013) 

1.8. Influencia Del pH Sobre Embutidos 

La variación del pH del músculo es consecuencia del cambio metabólico que 

acontece tras la muerte del animal y tiene consecuencias sobre el proceso de 
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transformación del músculo en carne. La variación del pH está regulada por diversos 

factores, entre los que destacan los genéticos, de alimentación, edad al sacrificio, sexo, 

condiciones de transporte y descanso previo al sacrificio.  

La influencia del pH sobre las características de color, terneza, sabor, capacidad 

de retención de agua y conservación, de acuerdo a los autores Peinado, Almela, Duchi, & 

Poto (2019) “es la razón por la que, el pH, no sólo afecta a las propiedades organolépticas 

de la carne, sino también a su calidad higiénica y a su aptitud tecnológica para la 

elaboración de productos cárnicos”. 

El pH del músculo ronda los 7,1 y la de la carne 5,6. Esta caída debe ser gradual 

porque si es abrupta va a generar carnes PSE (pálida, suave y exudativa). Cuando se toma 

la medición de pH en canales de cerdo debe hacerse a los 45 minutos luego del desangre 

y el pH en ese momento debe ser superior a 6. Si el pH está abajo de 6, es señal de un 

problema que puede generar carnes PSE. Si la temperatura a los 45 minutos se mantiene 

arriba o en los 42 ˚C, eso va a agravar el problema. Por eso se busca que los duchados en 

limpieza de canales sea con aguas frías de 15 ˚C, para ayudar a disminuir la temperatura 

de la canal. Y para asegurar que las caídas de pH no sean abruptas. (Cháves, 2018) 

En cuanto al pH para la elaboración de embutidos se ha evidenciado diferentes 

valores en cuanto al tipo de embutido, estos valores se los muestran en la tabla 4. 

Tabla 4.  

pH en diferentes embutidos 

Embutido pH 

Longaniza y salami 4.35 a 6.92 

Chorizo 5.01 a 5.10 

Salchicha 5.54 a 5.7 

Fuente. (Coelho, Freitas , Dalla Santa h, & Dalla Santa, 2012), (Gonzalez Tenorio , 

Totosaus , Caro , & J, 2013), (Ramos , y otros, 2013) 
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1.8.1. Utilización de Diferentes Compuestos Para la Conservación de Embutidos 

En los últimos años se ha dado importancia a agregar diferentes compuestos 

funcionales para mejorar la calidad de los productos cárnicos. En la investigación de 

Hernández García, y otros (2018) mencionan que se evaluó el “efecto de adición de 

Hibiscus sabdariffa L. (flor de Jamaica) en las propiedades fisicoquímicas, 

microbiológicas y aceptación sensorial en un embutido (longaniza), con niveles de 

adición 0.0%, 5.0%, 7.0%, y 9.0% de Hibiscus sabdariffa L. y se observó pH inferiores a 

4.76 y acidez por arriba de 0.9%, que pudo inhibir el crecimiento bacteriano”. 

De acuerdo a Cobos Velasco, y otros, (2014)  “fueron encontrados resultados 

similares en un tipo de chorizo de cerdo adicionado con fibra de trigo a 7 días de secado 

(pH 4.74)”, en la siguiente tabla se muestran valores de pH en embutidos influenciados 

por diferentes compuestos. 

Tabla 5.  

Influencia de diferentes compuestos sobre el pH de varios embutidos. 

Producto cárnico Materia prima evaluada pH 

Longaniza Hibiscus sabdariffa L. al 5 

% 

4.76 ± 0.05 

Chorizo de cerdo Fibra de trigo 4.74 

Fuente (Hernández García, y otros, 2018) 

1.9. Curado de Embutidos 

Esta fase inmersa en la elaboración de embutidos es crítica ya que puede haber la 

proliferación de microrganismos patógenos en la masa fresca que conjuntamente con un 

manejo inadecuado del ambiente de trabajo puede llevar a la inexistencia de inocuidad en 

este derivado cárnico. 
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El término curado de embutidos engloba dos fases: maduración y desecación en 

donde sufren una serie de transformaciones físicas, químicas, bioquímicas y 

microbiológicas que ayudan al desarrollo de características propias del producto. 

1.9.1. Maduración de Embutidos 

Existe un cambio de coloración característico de los embutidos, que es de un 

enrojecimiento que va de adentro hacia afuera por la acción de microrganismos 

reductores. Lo que es producto de la formación de nitro pigmentos por el paso de nitratos 

a nitritos causados por los microrganismos mencionados. 

Durante este tiempo de maduración también se desarrollan bacterias acido lácticas 

que en los primeros días de la maduración dan lugar a la acidificación del producto a 

causa de esto el pH baja, pero nuevamente vuelve a subir, aunque no a sus valores 

iniciales. De acuerdo a Jiménez Colmenero & Carballo Santaolalla (2012) “la 

acidificación es un fenómeno importante, ya que favorece al enrojecimiento del producto 

y modifica las propiedades funcionales de la proteína”. 

La acidificación además de proteger el embutido de la acción de los gérmenes 

proteolíticos sensibles a pH bajos, cuyo número desciende con el aumento de la acidez y 

de la concentración de sal debido a la pérdida de agua, contribuyendo a la formación del 

olor y sabor característicos del producto. 

1.9.2. Desecación de Embutidos 

La disminución en la capacidad de retención de agua que ocurre durante y después 

de la maduración facilita la desecación, acentuando la firmeza del producto y en general 

la obtención de las características texturales típicas del embutido. 

Existen diferentes tipos de desecación que van de la mano con la temperatura de 

secado: 

• Lenta de 5 a 15 °C 
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• Media de 15 a 22 °C 

• Rápida de 22 a 27°C 

Los embutidos madurados lentamente, a bajas temperaturas o maduración natural, 

adquieren un color más intenso, mejor sabor y superior conservabilidad (Vidal Lago, 

2013). 
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CAPÍTULO II 

MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1.Enfoque y Tipo de Investigación 

La investigación tiene enfoque experimental y es de tipo cuali-cuantitativo. 

Experimental, ya que se busca determinar el efecto de la adición de zumo de naranja agria 

en la longaniza a través de la manipulación de variables independientes (dosis de zumo y 

tiempo de maduración) y la observación de los efectos en variables dependientes (análisis 

bromatológico, microbiológico, capacidad antioxidante y grado de aceptación). Respecto 

al tipo de investigación, se incluyen elementos tanto cualitativos como cuantitativos. El 

análisis bromatológico, microbiológico y capacidad antioxidante del producto final son 

aspectos cuantitativos que involucran mediciones objetivas y análisis de datos. Por otro 

lado, la identificación del grado de aceptación de la longaniza curada con zumo de naranja 

agria se realizará mediante un panel de degustadores no entrenados, lo que implica una 

evaluación subjetiva de los participantes.  

2.2.Caracterización del Área de Estudio 

La presente investigación se lo realizó en la ciudad de Ibarra. El desarrollo de 

pruebas preliminares y la fase experimental se efectuó en la planta de procesamiento de 

cárnicos de las Unidades Eduproductivas de la Universidad Técnica del Norte. 

2.3.Ubicación del Experimento 

Provincia : Imbabura 

Cantón  : Ibarra 

Barrio   : Huertos familiares. 

Sitio          : Unidades Eduproductivas de cárnicos de la Universidad Técnica 

del Norte (UTN). 
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2.4.Condiciones Ambientales 

Altitud  : 2256 m.s.n.m. 

HR. Promedio : 62% 

Precipitación : 488,5 mm/año 

Temperatura : 17.9 °C 

Pluviosidad : 503 - 1000 mm. Año 

Fuente: (Instituto Nacional de Metereología e Hidrología, 2015) 

2.5.Materiales y Equipos 

2.5.1. Materia Prima e Insumos 

• Carne de cerdo 

• Grasa de cerdo  

• Sal 

• Paprika 

• Pimienta negra en polvo 

• Cebolla en polvo 

• Ajo en polvo 

• Comino en polvo 

• Nuez moscada 

• Tomillo seco en polvo 

• Orégano seco en polvo 

• Laurel seco en polvo 

• Perejil seco en polvo 

• Zumo de naranja agria 

• Tripa natural 
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2.5.2. Materiales 

• Cuchillos 

• Bandejas plásticas 

• Jarras 

• Cucharas 

• Tarrinas desechables ¼ litro 

• Exprimidor 

• Cedazo  

2.5.3. Equipos 

• Molino de carne  

• Mezclador de carne  

• Embutidora manual 

• Cocina 

• Balanza electrónica (mg y g) 

2.5.4. Materiales y Equipos de Laboratorio 

• Jeringas 

• Placas Petri 

• Pipetas 

• Agua destilada 

• Tubos de ensayo 

• Tijera 

• Guantes  

• Vaso precipitador 

• Vaso Erlenmeyer  

• Placas petrifilm XSA 
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• Esterilizador 

• Medidor de pH (mettler Toledo) 

2.6.Efecto de la Adición de Zumo de Naranja Agria (Citrus aurantium) con 2 Dosis 

en Función del Tiempo de Maduración en la Longaniza 

Para la presente investigación se utilizó un diseño completamente al azar (DCA) 

AxB+1. En el proceso de elaboración de longaniza curada con la adición de zumo de 

naranja agria (Citrus aurantium), se evaluó el efecto sobre el curado, características 

fisicoquímicas y organolépticas de longaniza con los siguientes factores de estudio; dosis 

de zumo (factor A), tiempo de maduración (factor B) y un control el cual fue la longaniza 

elaborada sin el zumo de naranja agria, con el cual se compararon los datos obtenidos. Se 

mantuvo una temperatura de maduración T= 18 °C y una humedad relativa: HR= 70 %. 

2.6.1. Factores en Estudio 

La presente investigación tuvo como factores en estudio los siguientes: 

• Factor A: Dosis de zumo. - Se estudio el efecto de aplicar dos niveles de dosis en 

el proceso de elaboración de longaniza curada con adición de zumo de naranja 

agria (Citrus aurantium), presentados en la tabla 6. Estos son valores fueron 

tomados de acuerdo con la investigación de Hernández García, y otros (2018) en 

donde se estudió el “efecto de adición de Hibiscus sabdariffa L. (flor de Jamaica) 

en las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y aceptación sensorial en un 

embutido (longaniza), con niveles de adición 0.0%, 5.0%, 7.0%, y 9.0% de H. 

sabdariffa L. y se observó pH inferiores a 4.76”. 
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Tabla 6.  

Descripción de niveles del factor A 

NIVELES 
Factor A 

DOSIS DE ZUMO 

A1 5% 

A2 10% 

Nota. (Autor) 

• Factor B: Tiempo de maduración. - De acuerdo con Vidal Lago J. L. (2013)  en 

los primeros 3 días de madurado se obtiene un curado leve con una masa 

levemente suave y a partir del día 10 se obtiene un producto con más firmeza, olor 

y sabor gracias a que el tiempo de curado ha sido mayor, es por esta razón que se 

estudió el efecto del zumo de naranja agria en el curado de longaniza. En tres 

niveles experimentales para buscar el tiempo idóneo para el curado mostrados en 

la tabla a continuación. 

Tabla 7.  

Descripción de niveles del factor B 

NIVELES 
Factor B 

TIEMPO DE 

MADURACIÓN 

B1 5 días 

B2 10 días 

B3 15 días 

Fuente. (Autor) 

Para cada combinación se estableció una temperatura de maduración: T= 20 °C y 

una humedad relativa: HR= 80 %. 

2.6.2. Características del Experimento  

Número de repeticiones:  3 
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Número de tratamientos:  7 

Total, de Unidades Experimentales:  21 

2.6.3. Característica de la Unidad Experimental  

La experimentación contó de 6 tratamientos con 3 réplicas dando un total de 18 

unidades experimentales que fue constituida por una masa fija de 1000 g de longaniza 

curada inicial. 

2.6.4. Característica de la Muestra Experimental 

Cada muestra experimental fue conformada por una muestra de 200 g de embutido 

para su análisis en laboratorio. 

2.6.5. Tratamientos en Estudio 

La combinación de los diferentes tratamientos se los muestra en la siguiente tabla. 

Tabla 6.  

Descripción de los tratamientos 

Tratamiento Combinaciones Descripción 

T1 A1B1 Zumo 5%, 5 días 

T2 A1B2 Zumo 5%, 10 días 

T3 A1B3 Zumo 5%, 15 días 

T4 A2B1 Zumo 10%, 5 días 

T5 A2B2 Zumo 10%, 10 días 

T6 A2B3 Zumo 10%, 15 días 

T7 Testigo Sin zumo de naranja agria, 0 días 

Fuente. (Autor) 
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2.6.6. Análisis Estadístico  

2.6.6.1. Análisis de Varianza.  

Se empleo un análisis estadístico de varianza para establecer las características 

cualitativas del experimento, y la demostración de la hipótesis, que se muestran en la 

siguiente tabla. 

Tabla 7. 

Análisis de varianza para el diseño 

Fuentes de variación Grados de libertad 

Total 20 

Tratamientos 6 

Testigo 1 

Factor A 2 

Factor B 1 

Interacción A x B 2 

Error Experimental 12 

Fuente. (Autor) 

2.6.7. Variables de Estudio 

A continuación, se detalla las variables respuesta, que guiaron los resultados del 

experimento en los ensayos del producto ya curado, como se muestran en la Tabla 8. 

Tabla 8. 

Variables cuantitativas 

Independientes Dependientes 

Zumo de naranja agria Microbiológicos 

Tiempo de maduración  pH 

 Rendimiento 

 
Humedad 



46 

 

Independientes Dependientes 

 Proteína 

 Capacidad antioxidante  

Fuente. (Autor) 

2.7.Manejo Del Experimento 

El manejo del experimento se lo realizo a fase experimental y las actividades de 

producción se las realizó en las unidades Eduproductivas de Cárnicos de la Universidad 

Técnica del Norte, en la figura 5 se muestran el diagrama de bloques utilizado en la 

investigación. 
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Figura 5.  

Diagrama de Bloques 

 

Recepción

Pesaje

Limpieza

Troceado

Molienda 

Mezclado

Embutido

Atado

Maceración

Maduración

Almacenamiento

Longaniza

Carne, tocino y 

especias 

Despojos y partes 

no aprovechables 

Tripa artificial 

Especias y 

condimentos  
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2.7.1. Descripción del Proceso 

a. Recepción 

Este el primer paso en la elaboración del embutido en donde se receptarán todas 

las materias primas cárnicas y no cárnicas que lleguen en óptimas condiciones para su 

procesó. La carne y la grasa (tocino) deben estar previamente refrigeradas para evitar 

alteraciones por enranciamiento. Para el caso de la tripa artificial se deberá realizar un 

acondicionamiento el cual viene prescrito por el fabricante. (Vidal Lago, 2013) 

Para la naranja agria se revisó que esta no este golpeada o no tenga señal de estado 

de descomposición y que su estado de madures este en 5 así como lo muestra la figura 4. 

b. Extracción 

Se procedió a la extracción del zumo de naranja agria con la ayuda de un 

exprimidor manual, posterior a esto se realizó un pesaje de las diferentes masas obtenidas 

para calcular el porcentaje de desperdicio y de parte aprovechable. (Vidal Lago, 2013) 

Con el zumo obtenido se lo envío a refrigeración para su posterior uso. 

c. Pesaje  

De acuerdo a la formulación del embutido se procedió al pesaje de todos los 

insumos de esta manera asegurando, que el producto cumpla con las características 

deseadas. (Vidal Lago, 2013) 

d. Limpieza 

En primera instancia se realizó un lavado de la carne y tocino para retirar cualquier 

resto de sangre o alguna otra sustancia inmersa en la materia prima. Se procede a retirar 

el tejido conectivo de las carnes y restos que no corresponden a las partes aprovechables. 

Para especias y condimentos se constató que no contengan materiales extraños o 

sustancias que perjudiquen el proceso de elaboración y por ende la salud del consumidor.  

e. Troceado 
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Se procedió al troceado de las carnes y la grasa en cubos de 4 cm 

aproximadamente para hacer más fácil el proceso de molienda.  (Vidal Lago, 2013) 

f. Molienda  

Se procedió a moler la carne y la grasa por separado en un molino de carne con 

malla de 0,95 cm de diámetro. Luego molida la carne y la grasa se refrigero para evitar 

que las fibras de estas se rompan al momento de la mezcla (Vidal Lago, 2013). Se 

preservo y controlo la cadena de frío (2°C) para evitar el crecimiento de microrganismos 

en la carne o grasa y evitar su deterioro. 

g. Mezclado 

Se realizo una homogenización de la carne conjuntamente con el zumo de naranja 

agria previamente exprimido, seguido de las sales por un tiempo de 8 min, a continuación, 

se agregó los condimentos por un tiempo de 5 min y por último agregando la grasa, por 

un tiempo de 3 min (Vidal Lago, 2013). 

La temperatura a mantenerse es menor a 7 °C y vigilar que no se produzca un 

aumento de temperatura lo que podría ocasionar perdidas excesivas de exudado, lo que 

conlleva a defectos en la maduración y secado del producto. 

h. Maceración  

Se llevó esta mezcla a refrigeración por un tiempo de 24 horas a una temperatura 

de 4 a 7 °C, para una previa maceración antes del embutido. 

i. Embutido 

Se lo realizó en una embutidora manual, debidamente limpia y esterilizada para 

asegurar la higiene del proceso. Se introduce la tripa natural (intestino de ovinos y 

porcinos) en el tubo de la embutidora, impulsando la emulsión a través de esta evitando 

la entrada de aire y para terminar con el atado de las puntas de la longaniza (Vidal Lago, 

2013). 
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j. Atado 

El atado del embutido realizado se lo hizo con un hilo de algodón previamente 

desinfectado por inmersión en cloro diluido al 0,5 % por 10 minutos. Posteriormente se 

procede al atado a una distancia de 30 cm en toda la longaniza (Vidal Lago, 2013). 

k. Maduración  

Se procede a colgar la longaniza en varillas previamente esterilizadas 

manteniendo una temperatura de 18 °C y humedad relativa de 70 %. De acuerdo a los 

factores en estudio se realizó una maduración de 5,10 y 15 días para los diferentes 

tratamientos. 

l. Almacenamiento 

Se almacenó los tratamientos a una temperatura <10°C para una adecuada 

conservación y mantener la cadena de frío (Vidal Lago, 2013). 

2.8.Análisis Bromatológico, Microbiológico y Capacidad Antioxidante de Cada 

Tratamiento 

Se tomaron muestras de 200 g de cada tratamiento para luego llevarlos a los 

respectivos análisis bromatológicos y capacidad antioxidante en las instalaciones del 

laboratorio LASA ubicado en la ciudad de Quito, los mismos que se detallan en la Tabla 

9. 

Para el análisis microbiológico se tomaron muestras de 200 g de cada tratamiento 

y se realizaron los respectivos análisis de acuerdo a la NTE INEN 1338:2012 para 

embutidos curados – madurados en las instalaciones del laboratorio LASA, los mismos 

que se detallan en la Tabla 10. 

Se realizo una evaluación sobre el rendimiento del producto final el cual se lo 

expresa en el Anexo 3. 
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Tabla 9. 

Análisis bromatológicos de la longaniza curada. 

 

Fuente. (Autor) 

Tabla 10.  

Análisis microbiológico de la longaniza curada 

Fuente. (Autor) 

2.8.1. Evaluación de Poder Antioxidante  

Se realizo la evaluación en unas las instalaciones del laboratorio LASA ubicado 

en la ciudad de Quito, el cual utilizo el método de FRAP el cual consiste en; la reducción 

del hierro férrico (Fe+3) presente en el reactivo de FRAP hasta la forma ferrosa (Fe+2) por 

presencia de antioxidantes. 

Reactivo FRAP: buffer ácido acético-acetato de sodio (pH 3,6), TPTZ (2,4,6-tri(2-

piridil)-s triazina) y FeCl3 

Variable Método Unidad Mínimo Máximo 

pH 

(Anexo 1) 

NTE INEN 

783:1985 

ADIMENSIONAL 4.0 6.0 

 

Pérdida de humedad 

(Anexo 2) 

NTE INEN 777 % 25 40 

Proteína total (N x 

6.25) 

NTE INEN 781 % 14 --- 

Poder Antioxidante METODO 

FRAP 

mg/Kg EAA --- --- 

Variable Método Máx. UFC/g 

Staphylococus aureus   

(Anexo 4) 

NTE INEN 1529-14 1,0x10² 

Clostridium perfringens  NTE INEN 1529-18 1,0x10³ 

Salmonella  NTE INEN 1529-14  aus/25 g 
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2.9.Identificación del Grado de Aceptación de Longaniza Curada con Zumo de 

Naranja Agria (Citrus Aurantium) 

Para la identificación del grado de aceptación del producto propuesto en esta 

investigación, se realizó un test hedónico, el cual está compuesto por un panel degustador 

de 80 personas no entrenadas para este tipo de alimentos (Barda, 2019), el mismo que 

menciona que se deben entregar muestras rotuladas de cada uno de los tratamientos, para 

posteriormente evaluarlos de acuerdo la siguiente escala de aceptación.  

1= Me disgusta mucho 

2= Me disgusta 

3= Ni me gusta, ni me disgusta 

4= Me gusta 

5= Me gusta mucho 

Los parámetros que se evaluaron fueron: Color, Olor, Sabor y Textura; tomando 

en cuenta los 6 tratamiento y el testigo conforme se detalla en la tabla 11 

Tabla 11. 

Formato de recolección de datos de la evaluación sensorial. 

Codificación A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 TESTIGO 

Color              

Olor              

Sabor              

Textura              

Fuente. (Autor) 

La encuesta para la toma de datos de los panelistas se detalla en el Anexo 5. 
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CAPITULO III 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN. 

3.1. Análisis Estadístico 

3.1.1. Influencia de pH con Adición de 5 y 10 % de Zumo de Naranja Agria (Citrus 

aurantium) 

El pH es un factor que permitió conocer el cambio físico químico que afecta 

directamente a las características organolépticas y microbiológicas. En la siguiente tabla 

se muestran los resultados de esta variable. 

Tabla 12. 

ADEVA pH 

FV SC GL CM F.cal F.tab   

 

          5% 1% 

 

Total 4,76 20         

 

Repeticiones 0,03 2 0,02 3,90 3,89 6,93 ns 

Tratamientos 4,67 6 0,78 189,89 3 4,82 ** 

Dosis 0,408005556 1 0,41 99,46 4,75 9,33 ** 

Madurado 0,12 2 0,06 14,49 3,89 6,93 ** 

I A x B 0,03 2 0,01 3,06 3,89 63,93 ns 

Tgo x Rep 4,12 1 4,12 1004,81 4,75 9,33 ** 

Error exp. 0,05 12 0,004       

 

Fuente. (Autor) 
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Los resultados obtenidos respaldan la aceptación de la hipótesis alternativa, ya 

que se encontró una diferencia significativa a nivel estadístico entre los tratamientos, las 

dosis, el tiempo de maduración y el grupo de control en comparación con las repeticiones. 

Por otro lado, no se encontró una diferencia significativa entre las repeticiones ni en la 

interacción entre los factores A y B. 

Los resultados obtenidos en la gráfica 1 muestran que el tratamiento A3B3 (15 %, 

15 días de madurado) presenta un valor de pH que se asemeja a la investigación realizada 

por Hernández García, y otros, (2018). En dicho estudio se examinó el efecto de la adición 

de Hibiscus sabdariffa L. (flor de Jamaica) en las propiedades fisicoquímicas, 

microbiológicas y aceptación sensorial de un embutido (longaniza), utilizando niveles de 

adición de 0.0%, 5.0%, 7.0% y 9.0% de H. sabdariffa L., observándose valores de pH 

inferiores a 4.76. Valores similares se encuentran en la investigación de Cobos Velasco, 

y otros, (2014) en donde un tipo de chorizo de cerdo adicionado con fibra de trigo a 7 días 

de secado tiene un pH de 4,74.  

Es importante destacar que el pH de un extracto acuoso de Jamaica varía de 2,4 a 

2,65 (Salinas, Rosa, & Bartolomé, 2012) y el pH del zumo de naranja agria es de 2,94  

(Andrade Pizarro, Blanquicett González, & Rangel Terraza, 2017) de acuerdo a esta 

información verifican los resultados obtenidos ya que el pH reportado en la longaniza 

curada en nuestra investigación tiene un mayor valor numérico en contraste con los 

resultados obtenidos en la investigación de adicción de flor de Jamaica en longaniza. 
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Gráfica 1.  

Comparación de medias ente longaniza curada y el testigo. 

 

Fuente. (Autor) 

3.1.2. Tiempo de Maduración a los 5, 10 y 15 Días. 

Para la variable maduración se evaluó el rendimiento de los diferentes 

tratamientos. Esta variable está directamente influenciada por el tiempo de maduración y 

las condiciones ambientales del experimento. Además, afecta directamente a las 

características organolépticas, los datos se muestran en la tabla 13. 

Tabla 13. 

ADEVA Rendimiento 

FV SC GL CM F.cal F.tab   

 

  

    

5% 1% 

 

Total 536938,67 20 

   

  

 

Repeticiones 204,67 2 102,33 2,97 3,89 6,93 ns 

Tratamientos 536320,00 6 89386,67 2590,92 3 4,82 ** 
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Dosis 9987,555556 1 9987,56 289,49 4,75 9,33 ** 

Madurado 109832,33 2 54916,17 1591,77 3,89 6,93 ** 

I AxB 2324,11 2 1162,06 33,68 3,89 63,93 * 

Tgo x Rep 414176,00 1 414176,00 12005,10 4,75 9,33 ** 

Error.exp 414,00 12 34,50 

  

  

 

Fuente. (Autor) 

Los resultados obtenidos revelaron diferencias significativas entre los diferentes 

tratamientos, dosis, tiempo de maduración, interacción A x B y el grupo de control en 

comparación con los demás. Sin embargo, no se encontraron diferencias significativas 

entre las repeticiones. 

En relación con la gráfica 2, se observó que el tratamiento A2B1 (10 % de zumo 

de naranja agria y 5 días de maduración) presentó una media de 670.67 g. Estos resultados 

coinciden con los hallazgos reportados por Martínez, Bedia, Méndez, & Bañon (2009), 

quienes indicaron que el "proceso de secado redujo el peso medio del embutido en un 30 

%" en una longaniza elaborada con un 88 % de carne de cerdo sin tocino extra, un 7,5 % 

de especias y un 4,5 % de agua. Es importante mencionar que este estudio utilizó 

condiciones de curado similares de la presente investigación (85 % de humedad relativa, 

15°C y 11 días de curado).  

En la presente investigación la temperatura de control fuel a ambiente la cual varia 

de 18±2 °C y Humedad relativa de 70%, estos valores influyen directamente sobre el 

embutido para evaluar el rendimiento, ya que a mayor temperatura existirá mayor 

evaporación del agua presente en la longaniza, lo que al paso del tiempo representa mayor 

pérdida de peso. De igual manera a mayor humedad relativa existirá un menor 
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intercambio gaseoso en el ambiente, el cuál influye indirectamente proporcional a la 

pérdida de humedad en función del tiempo. 

Gráfica 2.  

Comparación entre medias del rendimiento de los tratamientos 

 

Fuente. (Autor) 

El promedio del rendimiento de los diferentes tratamientos y el grupo de control 

es de 618.67 g, como se puede observar en la figura 2. Se evidencia una disminución en 

los primeros tres tratamientos, así como una disminución similar en los tres tratamientos 

siguientes. Esta reducción se debe a la deshidratación gradual de la longaniza a lo largo 

del tiempo, lo cual conlleva a una disminución en el peso inicial del producto, que fue de 

1 kg en el día 0. 

El grupo de control (testigo) muestra el mejor rendimiento, ya que no fue sometido 

al proceso de curado. Entre las diferentes combinaciones de tratamientos, destaca el 

tratamiento A2B1 (10 % de zumo de naranja agria y 5 días de maduración) como aquel 

con el rendimiento más alto, con una media de 670.67 g. Por otro lado, el tratamiento 
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A1B3 (5 % de zumo de naranja agria y 15 días de maduración) muestra el rendimiento 

más bajo, con una media de 442.33 g, debido a su mayor tiempo de maduración en 

comparación con los otros tratamientos. 

3.2. Análisis Bromatológico, Microbiológico y Capacidad Antioxidante del 

Producto Final de los Diferentes Tratamientos 

3.2.1. Análisis Fisicoquímico 

El análisis fisicoquímico permitió conocer el contenido de humedad y proteína 

del producto elaborado en sus diferentes tratamientos. Los resultados que se muestran en 

la tabla 14, se compararan con lo establecido en la norma INEN 1338;  

Tabla 14.  

Resultados análisis físico químico  

Tratamientos Humedad Min Max Proteína Min Max 

A1B1  31,2 - - 14,5 14 - 

A1B2 27,8 23 

A1B3 20,1 29 

A2B1 33,9 14 

A2B2 25,3 21,5 

A2B3 23,8 27,5 

Testigo 65 16 

Fuente. (Autor) 

Los diferentes tratamientos aplicados en la investigación demuestran que el 

contenido de proteína se encuentra dentro del rango establecido por la Norma INEN 1338. 

En el estudio de (Martínez, Bedia, Méndez, & Bañon, 2009), se registró una humedad de 

35,93±32 % en una longaniza curada durante 11 días. En la presente investigación, el 
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tratamiento que se asemeja en términos de tiempo de curado es el A2B1 (10 % de zumo 

de naranja agria y 5 días de maduración), con una humedad de 25,3 % (ver gráfica 3). Sin 

embargo, es importante tener en cuenta que los valores de humedad difieren debido al 

uso de un 4,5 % de agua en la formulación del estudio anterior, lo cual resulta en un mayor 

contenido de humedad al finalizar el proceso de curado. 

De manera similar, se observa una tendencia en el contenido de proteína total. En 

el estudio de Martínez, Bedia, Méndez, & Bañon (2009), se obtuvo un valor de 

32,07±1,03 %. El presente estudio revela que el tratamiento A2B1 (10% de zumo de 

naranja agria y 5 días de curado), con un tiempo de curado similar, presenta un contenido 

de proteína total de 21,5 % (ver gráfica 3). Cabe destacar que estos valores difieren debido 

al uso de un 88 % de carne de cerdo en el estudio anterior, en contraste con el 70 % 

utilizado en la presente investigación. 

Por otro lado, se puede establecer una relación inversamente proporcional entre la 

humedad y la proteína durante el proceso de maduración. A medida que esta avanza, se 

observa una disminución en la humedad y un aumento en el contenido de proteína de la 

longaniza. 
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Gráfica 3. 

Medias de los resultados del análisis fisicoquímico 

 

Fuente. (Autor) 

3.2.2. Análisis Microbiológico.  

Se realizó el análisis microbiológico del producto con el fin de cumplir con los 

parámetros establecidos en la norma INEN 1338 para embutidos, específicamente en el 

apartado de productos cárnicos curados madurados. Este análisis se realiza para garantizar 

la calidad del producto. Según la norma, se deben realizar análisis microbiológicos 

específicos para detectar la presencia de Salmonella, Clostridium botulinum y 

Staphylococcus aureus. Los resultados de estos análisis se presentan en la tabla 15. 

Tabla 15. 

Análisis microbiológico. 

Tratamientos Staphylococcu

s auerus 

(UFC/g) 

Salmonella 

(AUS/PRES) 

Clostridium 

botulinum 

(UFC/g) 

Resultados 

A1B1 7 Ausencia ‹10 CUMPLE 

A1B2 9 Ausencia ‹10 CUMPLE 

A1B3 8 Ausencia ‹10 CUMPLE 
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A2B1 8 Ausencia ‹10 CUMPLE 

A2B2 8 Ausencia ‹10 CUMPLE 

A2B3 9 Ausencia ‹10 CUMPLE 

Fuente. (Autor) 

Los resultados presentados en la tabla 15 demuestran que el producto cumple con 

los parámetros establecidos en la norma INEN 1338. Los análisis realizados a los 

diferentes tratamientos confirman que el embutido es seguro y apto para el consumo.  

Es importante destacar que a un pH igual o inferior a 5.3 crea condiciones 

desfavorables para el desarrollo de Staphilococus aureus y otros microorganismos 

patógenos, como se ha señalado en estudios anteriores (Toldrá & Reig, 2011). 

3.2.3. Análisis de Capacidad Antioxidante.  

La capacidad antioxidante del zumo de naranja agria añadido en la longaniza 

curada fue medida a través del ensayo FRAP espectrofotometría los datos obtenidos se 

presentan en la siguiente tabla. 

Tabla 16. 

Resultados análisis capacidad antioxidante 

Tratamientos  μmol/g 

A1B1 1,69 

A1B2 1,68 

A1B3 1,68 

A2B1 1,72 

A2B2 1,74 

A2B3 1,77 

Fuente. (Autor) 

De acuerdo con los resultados obtenidos con Martínez, Bedia, Méndez, & Bañon,  

(2012), el análisis del poder reductor realizado mediante el método de FRAP en las 
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salchichas que contenían extracto de cereza en diferentes niveles de adición mostró 

valores que oscilaron entre 5,5 y 7,5 μmol de ion ferroso por gramo de salchicha. Por otro 

lado, Holvorsen, Holte, & Bakinmo, (2013) encontraron capacidades antioxidantes de 

3,1; 6,7; 2,9 y 11,4 μmol de Fe2+/g de fruta fresca para tomate, cebolla, manzana y 

naranja, respectivamente. En comparación con estos valores, la longaniza curada presenta 

una capacidad antioxidante aproximada del 20% al 30% de la capacidad de estas frutas, 

teniendo en cuenta que en este caso se utilizó zumo de naranja directamente en lugar de 

un extracto. 

La cereza es considerada como una de las mayores fuentes de compuestos 

fenólicos, los cuales son los responsables de su color, sabor y presumiblemente también 

de sus propiedades antioxidantes (Gao & Mazza, 1995). La naranja agria por su parte 

contiene sustancias nutritivas entre las que cabe destacar la presencia de fitoquímicos, 

tales como flavonoides (con efectos antioxidante, antinflamatorio y antitumoral) y 

limonoides (anticancerígeno) (Moulehi, Bourgou, Ourghemmi, & Saidani Tounsi, 2012). 

Por estas sustancias reportadas la naranja agria tiene su poder antioxidante además de 

contener vitamina C, la cuál es un antioxidante natural que protege las células contra los 

efectos de los radicales libres, las moléculas que se producen cuando el cuerpo 

descompone los alimentos o se expone al humo del tabaco y la radiación del sol (Mayo 

Clinic, 2021) 

3.2.4. Análisis Sensorial 

Se realizó la prueba sensorial de los diferentes tratamientos junto a un testigo 

aplicando una ficha sensorial que se muestra en el anexo 5. 

3.2.4.1. Color. 

Con los datos presentados en la tabla 17, se evidencio diferencia significativa entre 

los tratamientos con respecto al color, por lo que se procedió a realizar la prueba de Tukey. 
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Tabla 17. 
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Entre grupos 80,232 6 13,372 2,585 0,018 2,113 

Dentro de los 

grupos 

3223,211 623 5,174 

   

Total 3303,443 629         

Fuente. (Autor) 

La prueba de Tukey permitió dividir los datos en dos subconjuntos, como se 

muestra en la tabla 18. En el grupo A, se observa que todos los tratamientos, excepto 

A2B2 (10 % de zumo de naranja agria y 10 días de maduración), presentaron 

puntuaciones de aceptación más bajas en términos de color, como se puede apreciar en la 

gráfica 4. Por otro lado, el subconjunto B está compuesto únicamente por el tratamiento 

A2B2, el cual muestra diferencias significativas según los estudios de Pérez & Andújar, 

(2014) y Triki, Herrero , & Jiménez (2016) . Estos autores resaltan que el color es un 

factor crucial que influye en la apariencia del producto y actúa como un criterio de 

selección por parte de los consumidores. Sin embargo, es importante mencionar que 

según Quintero - Salazar et al.  (2011), la evaluación del color en los embutidos suele ser 

subjetiva. 

En la tabla 18, se puede apreciar una variación en el color en el tratamiento A2B2 (10 % 

de zumo de naranja agria y 10 días de maduración), lo cual evidencia que la maduración 

y el pH afectan el color de la longaniza, haciendo que sea más apetecible para los 

consumidores. 
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Tabla 18. 

Comparación de medias 

Tratamientos Medias Grupos 

A1B1 4,1 A 

A1B2 4,1 A 

A1B3 4,0 A 

A2B1 4,1 A 

A2B2 4,9 B 

A2B3 4,2 A 

Testigo 3,6 A 

Fuente. (Autor) 

Gráfica 4.  

Comparación de datos variable color 

 

Fuente. (Autor) 

3.2.4.2. Olor. 

De acuerdo a los datos presentados en la tabla 19, se evidenció que no hay 

diferencia significativa entre los diferentes tratamientos para la variable olor por lo tanto, 

no se procede a realizar la prueba de Tukey. 
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Tabla 19. 

ADEVA olor 
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Entre grupos 30,752 6 5,125 2,014 0,027 2,113 

Dentro de los 

grupos 

1333,789 623 2,141 

   

       

Total 1364,541 629         

Fuente. (Autor) 

Según Jiménez Colmenero & Carballo Santaolalla, (2012), determina que el pH 

disminuye a medida que aumenta la acidez y la concentración de sal debido a la pérdida 

de agua, lo cual contribuye a la formación de los aromas y sabores característicos de los 

embutidos. Sin embargo, en el presente estudio, los resultados que se muestran en la 

gráfica 5, evidencian que las variables antes mencionado que influyen en las 

características organolépticas no tienen un efecto significativo en el aspecto del olor. 
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Gráfica 5.  

Comparación de datos variable olor 

 

Fuente. (Autor) 

3.2.4.3. Análisis Estadístico Para la Variable Sabor. 

De acuerdo con los datos presentados en la tabla 20, se evidencio diferencia 

significativa entre los tratamientos con respecto al sabor, por lo que se procede a realizarla 

prueba de Tukey  

Tabla 20 

ADEVA Sabor  
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Entre grupos 33,863 6 5,644 7,462 9,840E-08 2,113 

Dentro de los 

grupos 

471,222 623 0,756 
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Total 505,086 629         

Fuente. (Autor) 

La relevancia de esta característica, como señala el autor Malca (2018),  es muy 

alta. Es importante destacar que este parámetro puede variar según las preferencias 

alimentarias individuales de cada panelista, ya que la pregunta se refiere a la sensación 

de gusto o disgusto hacia el producto. Debido a estas diferencias en las costumbres 

alimenticias de los panelistas, se observan resultados diversos para esta característica 

organoléptica, los cuales se presentan en la gráfica 6. 

Gráfica 6.  

Comparación de datos variable Sabor 

 

Fuente. (Autor) 

Tras realizar la prueba de Tukey, se observó que los tratamientos A1B3 (5% de 

zumo de naranja agria, 15 días de maduración) y A2B1 (10% de zumo de naranja agria, 

5 días de maduración) se agrupan en el subconjunto B debido a que destacan 

notablemente en comparación con los demás tratamientos. Los resultados 

correspondientes a esta agrupación se presentan en la tabla 21. 
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Tabla 21 

Comparación de medias 

Tratamientos  Medias Grupo 

A1B1 4,1 A   

A1B2 4,4 A   

A1B3 3,7   B 

A2B1 4,3   B 

A2B2 4,3 A   

A2B3 4,2 A   

Testigo 3,8 A   

Fuente. (Autor) 

3.2.4.4. Textura. 

De acuerdo a los datos presentados en la tabla 22, se evidencio diferencia 

significativa entre los tratamientos con respecto al textura, por lo que se procede a 

realizarla prueba de Tukey . 

Tabla 22 
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Entre grupos 42,616 6 7,103 2,155 0,046 2,11

3 
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Dentro de los 

grupos 

2053,811 623 3,297 

   

Total 2096,427 629         

Fuente. (Autor) 

Según Acevedo, Granados, & Montero p, (2014), la textura de un embutido, como la 

longaniza, está directamente influenciada por diversos factores como la materia prima, 

las proporciones de carne, grasa y tejido conjuntivo en el producto, así como la presencia 

de almidones o proteínas no cárnicas. Esto se puede aplicar también a la butifarra, un 

embutido similar en elaboración y formulación. 

La acidificación juega un papel importante en el enrojecimiento y en la modificación de 

las propiedades funcionales de las proteínas. Este fenómeno favorece la agregación de las 

partículas del embutido, lo que aumenta la cohesión entre ellas y, por consiguiente, la 

consistencia del producto. Además, la acidificación contribuye a la disminución de la 

capacidad de retención de agua, lo que facilita la desecación y acentúa la firmeza del 

producto, logrando así las características texturales típicas (Jiménez Colmenero & 

Carballo Santaolalla, 2012). Los datos presentados en la gráfica 7 confirman la influencia 

del pH en la textura de la longaniza. 
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Gráfica 7 

Comparación de datos variable Textura 

 

Fuente (Autor) 

 Luego de aplicar la prueba de Tukey, se determinó que el tratamiento 

A2B1 presentó una diferencia significativa mayor en comparación con los demás 

tratamientos, tal como se muestra en la tabla 23. Esto indica que este tratamiento exhibe 

una textura satisfactoria según la evaluación de los panelistas. 

 

Tabla 23 

Comparación de medias 

Tratamientos Medias Grupos 

A1B1 4,2 A   

A1B2 4,3 A   

A1B3 3,6 A   

A2B1 4,3   B 
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A2B2 4,4 A   

A2B3 4,2 A   

Testigo 3,9 A   

Nota: Fuente (Autor) 

3.2.4.5. Evaluación Organoléptica 

A continuación, se presentan los datos de percepción sensorial en la tabla 24, 

correspondientes a los diferentes tratamientos para los parámetros organolépticos. Estos 

valores reflejan la evaluación subjetiva realizada por los panelistas en relación a los 

tratamientos analizados de manera global. 

Tabla 24 

Propiedades organolépticas de la longaniza curada con naranja agria 

Muestra Color Olor Sabor Textura Promedio 

A1B1 (5%, 5 

días) 

4,11 3,72 4,1 4,24 4,04 

A1B2 (5%, 10 

días) 

4,11 4,00 4,4 4,27 4,19 

A1B3 (5%, 15 

días) 

4,04 4,01 3,7 3,61 3,84 

A2B1 (10%, 5 

días) 

4,07 3,72 4,3 4,33 4,09 

A2B2 (10%, 10 

días) 

4,93 4,21 4,3 4,43 4,46 

A2B3 (10%, 15 

días) 

4,19 4,20 4,2 4,17 4,19 
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Testigo 3,64 3,59 3,8 3,93 3,75 

Nota: Fuente (Autor) 

La influencia del pH sobre las características de color, terneza, sabor, capacidad 

de retención de agua y conservación, de acuerdo con los autores Peinado, Almela, Duchi, 

& Poto (2019) “es la razón por la que, el pH, no sólo afecta a las propiedades 

organolépticas de la carne, sino también a su calidad higiénica y a su aptitud tecnológica 

para la elaboración de productos cárnicos”. 

Después de realizarse el ADEVA de los resultados ya presentados en la tabla 25, 

se llegó a la conclusión de que existe variabilidad en los datos por lo que se procede a 

realizar la prueba de Tukey, los cuales se muestran en la tabla 26. 

Tabla 25 
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Entre grupos 1,360 6 0,227 4,795 0,003 2,573 

Dentro de los grupos 0,993 21 0,047 

   

       

Total 2,353 27         

Fuente. (Autor)  

Tabla 26 

Comparación de medias 

Tratamientos Medias Grupos 

A1B1 (5%, 5 días) 4,0 A   
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A1B2 (5%, 10 días) 4,2 A   

A1B3 (5%, 15 días) 3,8 A   

A2B1 (10%, 5 días) 4,1 A   

A2B2 (10%, 10 días) 4,5   B 

A2B3 (10%, 15 días) 4,2 A   

Testigo 3,7 A   

Fuente. (Autor) 

Una vez comparadas las medias después de la prueba de Tukey, se formaron dos 

grupos; el grupo A compuesto por todos los tratamientos excepto A2B2 (10 % de zumo 

de naranja agria y 10 días de maduración) los cuales estadísticamente sus medias son 

iguales. Y el grupo B que muestra diferencia significativa frente a los demás tratamientos. 

De acuerdo a los datos presentados en la gráfica 8, el tratamiento A2B2 (10 % de 

zumo de naranja agria y 10 días de maduración) es el mejor organolépticamente. 

Además de la influencia del pH sobre las diferentes características de la longaniza, 

existe un factor determinante sobre las diferentes características organolépticas de la 

longaniza que es el contenido de ácido ascórbico, ácido cítrico y flavonoides 

característicos de la naranja agria que influyen en el sabor de la longaniza curada. En 

procesos artesanales de elaboración y curado de longaniza el agente que brinda el sabor 

ácido característico de este embutido es el ácido láctico es cuál es resultante de la 

acidificación por parte de las bacterias ácido lácticas presentes en la longaniza por medio 

de un cultivo starter. 

Gráfica 8 

Comparación de medias de los tratamientos 
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Fuente. (Autor) 
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CAPITULO IV 

CONCLUSIONES 

 

− El pH, resultado de la adición de zumo de naranja agria, ha demostrado tener un 

impacto significativo en las características organolépticas del producto final. Se 

observa una variación en el perfil sensorial según el tiempo de maduración y el 

porcentaje de zumo de naranja agria utilizado, siendo el tratamiento con un 10% de 

zumo de naranja agria durante 10 días de maduración el más destacado. 

− Los resultados microbiológicos obtenidos de los diferentes tratamientos indican que 

el producto final cumple con los estándares de calidad microbiológica establecidos en 

la Norma INEN 1338 para el consumo humano. Esto demuestra que el producto es 

seguro para su consumo y no representa ningún riesgo para la salud. 

− Los análisis realizados han demostrado que la adición de zumo de naranja agria en la 

elaboración de la longaniza confiere un poder antioxidante notable. Este importante 

hallazgo confirma la presencia de compuestos funcionales altamente beneficiosos 

para la salud del consumidor en el producto final. Por consiguiente, se recomienda el 

consumo regular de esta longaniza enriquecida con zumo de naranja agria, ya que 

puede contribuir de forma significativa a mejorar la salud y preservar las arraigadas 

tradiciones culturales asociadas a su preparación. 
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CAPITULO V 

RECOMENDACIONES 

− Se sugiere realizar investigaciones adicionales utilizando diferentes extractos con 

propiedades antioxidantes para mejorar la calidad y prolongar la vida útil de la 

longaniza. Estas investigaciones deben considerar la importancia de mejorar el sabor 

y la textura de este producto tradicional, con el objetivo de aumentar su aceptación 

entre los consumidores.  

− Se sugiere realizar un análisis detallado del perfil lipídico del producto cárnico, en 

futuras investigaciones para evaluar los compuestos antioxidantes específicos 

presentes en el zumo de naranja agria y aprovechar su potencial en la formulación de 

productos cárnicos. 

− Es fundamental realizar investigaciones sobre el tiempo de vida útil de los productos 

cárnicos perecederos, como la longaniza. Además, es importante trabajar con estas 

carnes bajo condiciones de temperatura controladas para conservar sus características 

fisicoquímicas y prevenir la proliferación de microorganismos que puedan 

comprometer la seguridad alimentaria del producto final. 
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ANEXOS 

Anexo 1 

Evaluación de pH 

PROCEDIMIENTO 

a) La determinación debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra, 

preparada. (Instituto Nacional de Normalización, 2012) 

b) Pesar aproximadamente 10g del producto cárnico y colocar en un vaso de 

precipitación de 250 cm3. (Instituto Nacional de Normalización, 2012) 

c) Agregar 90 cm3 de agua destilada. Agitar y dejar en maceración durante 1 hora.  

d) Calibrar el potenciómetro con los respectivos buffers del equipo. (Instituto 

Nacional de Normalización, 2012) Introducir el electrodo del potenciómetro en la 

muestra, que debe encontrarse a 20 ± 2°C y efectuar la lectura respectiva. 

e) Si no se trabaja a 20°C, debe hacerse la corrección de temperatura 

correspondiente. (Instituto Nacional de Normalización, 2012) 

f) Cuando el ensayo ha concluido, limpiar bien los electrodos agua destilada. 

(Instituto Nacional de Normalización, 2012) 

Anexo 2 

Evaluación de pérdida de humedad 

PROCEDIMIENTO 

a) La determinación debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra 

preparada. (Instituto Nacional de Normalización, 2013) 

b) Secar la cápsula que contiene aproximadamente 35 g de arena y la varilla de 

vidrio, en la estufa a 103° ± 2°C, durante 60 minutos. (Instituto Nacional de 

Normalización, 2013) 
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c) Dejar enfriar la cápsula y su contenido en el desecador hasta temperatura ambiente 

y luego pesar con aproximación a 1 mg. (Instituto Nacional de Normalización, 

2013) 

d) Transferir a la cápsula aproximadamente 10 g de muestra y pesar el conjunto con 

aproximación a 1 mg. (Instituto Nacional de Normalización, 2013) 

e) Añadir 10 cm3 de etanol y mezclar perfectamente utilizando la varilla de vidrio, 

la misma que debe permanecer en la cápsula. (Instituto Nacional de 

Normalización, 2013) 

f) Colocar la cápsula en el baño de agua a 70° ± 5°C, evitando toda proyección, hasta 

que el etanol se haya evaporado, agitando esporádicamente. (Instituto Nacional 

de Normalización, 2013) 

g) Transferir la cápsula con su contenido a la estufa y proceder a secarla durante dos 

horas a 103° ± 2°C. Luego, retirar la cápsula de la estufa y colocarla en el 

desecador para enfriamiento hasta temperatura ambiente. (Instituto Nacional de 

Normalización, 2013) 

h) Pesar la cápsula y su contenido con aproximación a 1 mg. (Instituto Nacional de 

Normalización, 2013) 

i) Repetir la operación de enfriamiento, calentamiento y pesada, hasta que los 

resultados de dos pesadas sucesivas efectuadas con una hora de diferencia no 

difieran en más del 0,1% de la masa de muestra utilizada (Instituto Nacional de 

Normalización, 2013) 

CALCULOS 

La pérdida por calentamiento en carne y productos cárnicos se determina mediante 

la ecuación siguiente: 

𝐻 = 100
𝑚1− 𝑚2

𝑚1 −𝑚
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Siendo: 

• H = contenido de la pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa, 

(Instituto Nacional de Normalización, 2013) 

• m = masa de la cápsula con la arena y la varilla de vidrio, en gramos. (Instituto 

Nacional de Normalización, 2013) 

• m1 = masa de la cápsula con la arena, la varilla de vidrio y la muestra antes 

desecado, en gramos (Instituto Nacional de Normalización, 2013) 

• m2 = masa de la cápsula con la arena, la varilla de vidrio y la muestra después 

del secado, en gramos. (Instituto Nacional de Normalización, 2013) (Instituto 

Nacional de Normalización, 2012) 

Anexo 3 

Evaluación del rendimiento 

a) Una vez terminado el proceso de producción verificar que la unidad experimental 

tenga 1000g por tratamiento. 

b) Hacer la primera medición con los tratamientos a los 5 días en sus diferentes 

combinaciones. 

c) Hacer la segunda medición con los tratamientos a los 10 días en sus diferentes 

combinaciones. 

d) Hacer la tercera medición con los tratamientos a los 15 días en sus diferentes 

combinaciones. 

e) Una vez obtenidos los resultados restar de la medición inicial para obtener el 

rendimiento en g. 

Anexo 4 

Evaluación de Staphylococus aureus 

Procedimiento 
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a) Pesar 1 g del producto sólido e introducir en un tubo de ensayo estéril conjunto 

con 9 ml de agua destilada estéril y llevar a centrifugación a 200 rpm. (Instituto 

Ecuatoriano de Normalización, 2013) 

b) Transferir, por medio de una pipeta estéril, 1 ml de la muestra floculante a un tubo 

de ensayo estéril que contenga 9 ml de agua destilada estéril para obtener una 

dilución 10 -2 y llevar a centrifugación a 200 rpm. (Instituto Ecuatoriano de 

Normalización, 2013) 

c) Transferir, por medio de una pipeta estéril, 1 ml de la muestra floculante a un tubo 

de ensayo estéril que contenga 9 ml de agua destilada estéril para obtener una 

dilución 10 -3 y llevar a centrifugación a 200 rpm. (Instituto Ecuatoriano de 

Normalización, 2013) De esta última dilución transferir 1ml del medio floculante 

en una placa Compact dry X-SA, repetir este último paso para cada tratamiento. 

(Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2013) Rotular e invertir las diferentes 

placas e incubar entre 35°C y 37°C durante 24 h ± 2 h. las placas de productos 

fermentados o maduros en los que, los micrococos son mucho más abundantes 

que los estafilococos, es mejor que sean incubadas a 42°C durante 18 a 40. 

(Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2013) 
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Anexo 5 

Encuesta de aceptación del producto final. 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE 

 

 

 

EVALUACIÓN SENSORIAL DE LONGANIZA 

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES 

CARRERA DE INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL 

DATOS: 

Nombre: ____________________________ 

Fecha: _____________________________ 

TEMA:  

OBJETIVO: Verificar la aceptabilidad del producto en relación a los 

consumidores Estudiantes de la Universidad Técnica del Norte y particulares). 

Indicaciones: 

• Observar que las muestras entregadas se encuentren codificadas de acuerdo al 

orden y número estipulado. 

• Usted dende enjuagarse la boca antes de empezar la evaluación, también entre 

muestra y muestra. 

• Usted debe evaluar las muestras de acuerdo a la escala que se menciona en el 

cuadro de abajo. 

1 Me disgusta mucho 

2 Me disgusta  

3 Ni me gusta, ni me disgusta 
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4 Me gusta 

5 Me gusta mucho 

 

Si tiene alguna pregunta, no dude en hacerla 

 

Codificación A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 TESTIGO 

Color              

Olor              

Sabor              

Textura              

 

Comentarios:  

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………… 

Gracias por su colaboración 
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Anexo 6 

Medición de pH de Zumo de naranja agria y °Brix 

 

Medición de pH del zumo de naranja agria 
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Medición de ° Brix del zumo de naranja agria  

Anexo 7 

Elaboración de la longaniza curada con naranja agria. 
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Picado de Carne

 

Picado de tocino 

 

Extracción del zumo de naranja agria 
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Pesaje de condimentos para preparación de la longaniza curada con naranja agria 

 

Molienda de la carne de cerdo 
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Mezclado de los diferentes ingredientes del embutido 
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Maceración de la pasta obtenido después del mezclado

 

Embutido de la longaniza en tripa de cerdo natural 



100 

 

 

Pesado del embutido para la obtención del rendimiento

 

Colgado del embutido en la cámara de maduración  
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Embutido deshidratado en la cámara de maduración  

Anexo 8  

Medición de pH. 

 

Medición de pH muestra A1B1 
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Medición de pH muestra A1B2 

 

 

Medición de pH muestra A1B3 
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Medición de pH muestra A2B1 

 

Medición de pH muestra A2B2 
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Medición de pH muestra A2B3 

Anexo 9 

 Evaluación de test hedónico 

 

Panel degustador 
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Anexo 10 

Resultados de laboratorio LASA 

 

Análisis Microbiológico 



106 

 

 

Análisis Bromatológico 

 


