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EVALUACION DEL EFECTO DE LA
TEMPERATURA DE COCCION SOBRE
LA SINERESIS PRODUCIDA EN EL
CHORIZO PARRILLERO DURANTE
SU ALMACENAMIENTO

Resumen

El chorizo es un producto cérnico, resultado de
la combinacion de una o varias carnes de
diferentes especies animales como cerdo v res,
con una adecuada proporcion de tocino, hielo y
aditivos; con caracteristicas organolépticas
especiales y de calidad. Jamones y embutidos
“Candelaria”, es una microempresa artesanal
procesadora y comercializadora de productos
carnicos, esta microempresa busca mantenerse
en el mercado solucionando los principales
inconvenientes que afectan a los productos como
es la sinéresis durante el almacenamiento del
mismo. En esta investigacion se evalud el efecto
de la temperatura de coccion sobre la sinéresis
producida en el chorizo durante el
almacenamiento, ya que el tratamiento térmico
es uno de los factores que incide en las
propiedades organolépticas, desarrollo
microbiano, mermas y enzimas presentes en el
producto. En la fase experimental se aplico un
disefio completamente al azar (DCA) con 4
tratamientos; T1 (temperatura de coccion interna
65°C), T2 (temperatura de coccién interna
70°C), T3 (temperatura de coccion interna 75°C)
y T4 (temperatura de coccion interna 80°C) y 3
repeticiones; elaborado el producto se empaco al
vacio y se almaceno a 4 °C durante 30 dias; a los
cuales se realizaron pruebas fisico quimicas de:
ph, humedad, pérdida de peso y purga cada 3
dias y pruebas microbioldgicas de aerobios
mesofilos escherichia colli y salmonella al
primer dia, quince y treinta dias de
almacenamiento. La investigacién permitio
determinar la mejor temperatura de coccion
(T3), ya que presento menor sinéresis respecto
al testigo, ademés alcanzo mayor aceptabilidad
por el panel de catadores y  contenido
microbiano estable durante los 30 dias de
almacenamiento.

Palabras claves: Chorizo, sinéresis,
almacenamiento, temperatura de coccion

Abstract

Chorizo is a meat product, the result of the
combination of one or more meats of different
animal species such as pork and beef, with an
adequate proportion of bacon, ice and additives;
With special organoleptic characteristics and
quality.Jamones and sausages "Candelaria", is a
small-scale micro-enterprise processing and
marketing of meat products, this micro-
enterprise seeks to remain in the market solving
the main disadvantages affecting products such
as syneresis during storage same. In this research
the effect of the cooking temperature on the
syneresis produced in the chorizo during the
storage was evaluated, since the heat treatment
is one of the factors that affects the organoleptic
properties, microbial development, losses and
enzymes present in the product . In the
experimental phase, a completely randomized
design (DCA) was performed with 4 treatments;
T1 (internal cooking temperature 65°C), T2
(internal cooking temperature 70°C), T3
(internal cooking temperature 75°C) and T4
(internal cooking temperature 80°C) and 3
repetitions; The product was made vacuum
packed and stored at 4 ° C for 30 days; To which
physical chemistry tests were performed for: ph,
wet, weight loss and purge every 3 days and
microbiological tests of mesophilic aerobes
escherichia colli and salmonella on the first day,
fifteen and thirty days of storage. The research
allowed to determine the best cooking
temperature (T3), since it presented lower
syneresis than the control, in addition reached
greater acceptability by the panel of scavengers
and stable microbial content during the 30 days
of storage.

Key words: Chorizo, syneresis, storage,
cooking temperature



1 Introduccion

Segun (FAO, 2015) la carne es “todas las partes
de un animal que han sido dictaminadas como
inocuas y aptas para el consumo humano o se
destinan para este fin.

Cuando cesa el metabolismo normal en el
musculo se  producen varios cambios
bioquimicos que ocurren cuando la irrigacion
sanguinea se suspende. El metabolismo del
musculo en ausencia de oxigeno, cambia a su
forma anaerdbica y comienza a consumir el
limitado contenido de glucégeno,
produciéndose acido lactico como subproducto,
el pH desciende normalmente de 7,0- 7,2 a 5.5-
6.5. (Velazco, 2017)

Los embutidos son derivados carnicos
introducidos en tripas naturales y artificiales;
preparados a partir de una mezcla de carne
picada, grasa, sal, condimentos, especias Yy
aditivos (Cormenero y Carvallo, 2003).

La sal curante de los embutidos contienen
fosfatos para retener agua y nitritos y nitratos
para producir el color rosado caracteristico de
los productos carnicos e inhibir el crecimiento
de Clostridium botulinum (Badui, 2012).

Segun (INEN, 2010) el chorizo es el producto
elaborado con carne de animales de abasto, solas
0 en mezcla, con ingredientes y aditivos de uso
permitido y embutidos en tripas naturales o
artificiales de uso permitido, puede ser fresco
(crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

De acuerdo a Amézquita y Restrepo (2011) el
tratamiento térmico en los cérnicos escaldados
es primordial dentro del proceso de elaboracion;
ya que constituye la Ultima etapa en que el
embutido recibe calor hasta una temperatura
interna final que fluctda entre los 70 a 75 C;
reduciendo la carga microbiana procurando la
seguridad alimentaria; ademas es relevante el

tratamiento térmico ya que influye directamente
en aspectos econdémicos y sensoriales.

El tratamiento térmico correcto, permite
controlar en una forma bastante precisa, la
pérdida de humedad vy, el peso. Ademas, en la
etapa del tratamiento térmico, se define una gran
cantidad de las caracteristicas organolépticas
finales en el producto, tales como el color y la
palabilidad, entre otras. (Amézquita, Restrepo,
Arango, & Restrepo, 2011)

Los productos carnicos sometidos a un
tratamiento térmico y posterior enfriamiento
permiten una reorganizacion  estructural,
coagulacion de las proteinas y la estabilizacién
de la emulsion. De esta forma, se obtiene un
producto con  especiales  caracteristicas
organolépticas (consistencia, textura, color y
aroma), (Alba et al. 2008)

2 Materiales y métodos

El material bioldgico utilizado fue chorizo
parrillero tipo 1 elaborado en la microempresa
Jamones y embutidos “Candelaria” ubicada en la
cuidad de Ibarra. La unidad experimental fue de
1 kg.

En la presente investigacion se determind la
mejor temperatura de coccion por via humeda
del chorizo parrillero, mediante la variacion de
las temperaturas de coccion del producto, para
que mantenga las caracteristicas deseadas
durante los 30 dias de almacenamiento; para ello
se utiliz6 un DCA con 3 tratamientos mas el
tratamiento testigo a los cuales se les realizardn
3 réplicas, posteriormente se determina el valor
de CRA (capacidad de retenci6n de agua) al
primer dia de la elaboracion del chorizo
parrillero, posteriormente se procedié por cada
tratamiento a realizar curvas de pH, humedad,
purgay pérdida de peso cada 3 dias; para evaluar
el comportamiento de las caracteristicas fisicas
y quimicas durante el tiempo de
almacenamiento; finalmente se realiz6 las



pruebas organolépticas mediante un panel de
degustadores para conocer cudl es tratamiento de
mayor aceptabilidad por parte de los
consumidores.

2.1 Métodos Analiticos

2.1.1 Determinacion de capacidad de
retencion de agua

Se realizé en base al método de compresion
entre 2 placas descrito por Brafia et al. (2011)
en el producto final al dia 1, para determinar la
aptitud de los embutidos de mantener ligada su
propia agua y el agua afiadida en el proceso

Se obtienen mediante la siguiente ecuacion

YCRA = PfF — PiF
T Pm« 100

Siendo:

PfF= peso final del papel filtro

PiF= peso inicial del papel filtro

Pm= peso de la muestra

2.1.2 Determinacion de pH

La determinacion del pH se realiz6 siguiendo la

Norma INEN 783 con ayuda del potenciémetro;

a la materia prima y al producto a los

3,6,9,12,15,18,21,24,27 y 30 dias empacado al
vacio y almacenado a 4°C

2.1.3 Determinacion de humedad

Para la medicion de esta variable se baso en la
norma NTE INEN-ISO 1442, se tomd muestras
del producto almacenado cada 3 dias.

2.1.4 Determinacién de pérdida de peso

Se determing la pérdida de peso producida por el
tratamiento térmico; pesando el producto
almacenado cada 3 dias.

Peso inicial del chorizo (g) - Peso final del
chorizo (g)

2.1.5 Determinacion de purga

La purga es toda sustancia liberada por el
producto durante el almacenamiento, para esta
variable se determind mediante el método de
(Garcia E. , 2012)

__ (Peso inicial —Peso final)

Purga = x 100

Peso inical

2.1.6 Determinacion de aerobios mesofilos

Se realiz6 el proceso descrito en la norma NTE
INEN 1529-5, tomando muestras del producto al
dia 1, dia 15 y dia 30 de almacenamiento

2.1.7 Determinacion de e.colli

Se determind mediante el procedimiento
descrito en la norma NTE INEN 1529-8, se
tomara muestras del producto al dia 1, dia 15y
dia 30 de almacenamiento

2.1.8 Determinacién de Salmonella

Se realiz6 el proceso descrito en la norma INEN
1529-15, tomando muestras del producto al dia
1, dia 15 y dia 30 de almacenamiento

2.2 Variables cualitativas

Se utiliz6 para la evaluacion de esta variable un
panel de 12 catadores, donde se analizaron las
siguientes variables: color, olor, textura y sabor.
Los datos registrados se evaluaron a través de las
pruebas no paramétricas de FRIEDMAN.

2 12 ZRZ 3e (t+1)
YT rte+ €
Siendo:
X2 = Chi — Cuadrado

R = Rango



r = Degustadores

t = Tratamientos

3 Resultados y discusion
Capacidad de retencion de agua

CRA es la capacidad que tiene la carne para
mantener ligada su propia agua, a pesar de las
fuerzas externas que se apliquen, ademas retiene
agua afiadida en la carne Brafa et al. (2011).

Tabla 1. Andlisis de varianza para CRA de
producto terminado

Materia prima
Res Cerdo
85,34% 82,34%

La tabla 1, sefiala el analisis de varianza de la
CRA del chorizo parrillero, en el cual se
determina que no existe diferencia significativa
entre los tratamientos, se evidencia que las
diferentes temperaturas de coccién aplicadas al
chorizo parrillero no influyen sobre la capacidad
de retencion de agua en el producto final al dia
1, resultando un coeficiente de variacion de 1.02
%. La media de los tratamientos es 97,66,
estudios similares en embutidos escaldados de
Hleap y Velasco (2012) registran el
comportamiento de la capacidad de retencion de
agua de 95,29% ademas los resultados obtenidos
en el presente estudio resultaron parecidos a los
reportados por Magadaleno y Valdez (1994) los
cuales mostraron valores superiores al 90% de
CRA para productos embutidos escaldados.

Relacion pH y CRA

6,21
6,5 5,91
5 6
5,5 CERDO
80 82 84 86 RES
CRA

Figura 1. Relacion CRA 'y Ph

La Figura 1, demuestran que la capacidad de
retencion de agua se encuentra directamente
relacionada con el pH. Beltran (1988) afirma que
lo primordial para aumentar la CRA, seria el
incremento del pH; ademas Eberhard , Klaus, y
Dietrich (2003) considera que con un valor bajo
de pH se presenta una débil capacidad de
retencion de agua.

pH

Tabla 2. Datos del pH durante almacenamiento

, Dia D Dis ’ De  Da D
Tratamientos Dia0 Dia3 Db Diad 05 Dialt -
T 620 60 a 6B a b afdhagpabldatldacloadladha
TEI0C 630 630 b 651 b 647 b 645 b 642 b 65 b 69 b 64 b 619 b EB b
T35 644 653 ¢ 683 ¢ 661 ¢ 654 ¢ 650 ¢ 646 br 63 ¢ 831 ¢ 65 ¢ 619 ¢
TR0 649 657 ¢ 667 ¢ 68 ¢ 630 d g53d 650 ¢ 640 ¢ 63 ¢ 628 ¢ 62 ¢

W 09 05 0% 0M 09 0% 04 0% 019 02

Sig " " i) i " L3 L1 L1 " L2

En la tabla 2, se observa que durante el
almacenamiento los tratamientos aplicados a
diferentes temperaturas de coccién (65°C, 70°C,
75°C y 80°C) presentardn modificaciones de pH
a causa del tratamiento termico, coincidiendo
con Medin y Medin (2011) el pH, es
directamente proporcional a la temperatura de
coccion.



PH DURANTE EL
ALMACENAMIENTO
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Figura 2. pH durante almacenamiento

El pH en los tratamientos se incrementa hasta el
dia 6; consecutivamente a partir del dia 9
comienza a descender, llegando al dia 30 con
valores entre 6,09 — 6,22. T3 y T4 son
considerados los mejores tratamientos ya que
poseen un pH elevado en compracion con T2 y
T1, por ende tienen mayor capacidad de
retencion de agua

Humedad

Tabla 3. Datos del comportamiento de humedad

Tratamientos . . ’ Dk Dia Da Dia Dia Dia Dia

Dia0 Dia3 Diab Dia9 1 15 1 2 w7 10
T1=65°C 362 3590 3578 3563 3501 3457 3437 33,60 3327 3317 3293
T2=700C 356 3337 3522 3443 33,8 3348 3319 3282 3222 3188 3207
T3=750C 351 3468 3434 3342 3287 3270 3274 3169 3168 3153 3143
T4=800C 349 3445 3426 3318 3281 3256 3233 3163 3146 3127 3127

v 212 188 3% 275 304 28 310 38 320 223
Sig. NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS
La tabla 3, representa los datos del

comportamiento de humedad del chorizo
parrillero durante el almacenamiento, se
evidencia que no existe diferencia significativa
entre tratamientos, por tanto la temperatura de
coccion aplicada al producto no influye en el
contenido de humedad. Sin embargo la grafica
15 demuestra una minima pérdida de peso
debido a la humedad.

HUMEDAD DURANTE EL
ALMACENAMIENTO
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Figura 2.Humedad durante el
almacenamiento

La Figura 2, representa al comportamiento de
la humedad durante los 30 dias de
almacenamiento de chorizo parrillero, se
observa una reduccion de humedad como
efecto de la pérdida de agua del producto en
relaciéon al tiempo de almacenamiento,
coincidiendo con estudios realizados en
salchichas. Flores et al (2015) asegura que las
salchichas pierden humedad y peso como
consecuencia de la perdida de agua del
producto durante el almacenamiento. erza de
firmeza mayor.

Pérdida de peso

Tabla 4.

Datos del comportamiento de la

pérdida de peso durante el almacenamiento

Tralamientos

Da0 Dl Dia6 Diad Dia12 Diath Diatd Diad! Dia4 Dia2l [Diad

TI=G8'C
TEIG
TEIRC
TE=H0C

o

5.

1000 96557 2 G750 G0150 & 88920 @ BAOST 2 63240 a 63680 a 330 2 81157 2 BOL0T 4
1000 97147 b 94540 b G150 b 90230 b BB4E0 b GB35 b 85647 b BU4B0 b BUTT b 8113 b
000 97413 ¢ 5120 ¢ WA ¢ V1240 ¢ BOTAT ¢ BGERT ¢ ETADD ¢ WRAT ¢ BTAT o BELOD ¢
000 97600 ¢ 95257 ¢ B389 ¢ 155D ¢ 9003 ¢ BEST ¢ 63 ¢ BOTT ¢ 834D ¢ B4 ¢
T S I N/ N P O SO K NV

b it b B it b b it it b




La tabla 4, evidencia que los tratamientos se ven
afectados durante el almacenamiento; al realizar
la prueba Tukey, T3 y T4 son iguales; es decir
gue son los mejores tratamientos ya gque son los
gue menor pérdida de peso poseen durante los
30 dias de almacenamiento. Estos resultados
deducen que la temperatura de coccion influye
directamente en la pérdida de peso del chorizo
durante el tiempo de almacenamiento.

PERDIDA DE PESO DURANTE
EL ALMACENAMIENTO

1000
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Figura 3.Pérdida de peso durante el
almacenamiento

La figura 3, muestra el comportamiento de la
pérdida de peso de los diferentes tratamientos
durante el almacenamiento; el tratamiento T3
(Temperatura de coccion 75°C) y T4
(Temperatura de coccion 80 °C), presentan
menor pérdida de peso por lo que se establecen
como los mejores tratamientos. La pérdida de
peso estd directamente relacionada con la
coccion del producto, ya que a mayor
temperatura de coccidon menor pérdida de peso.
Medin y Medin (2011) afirma que los productos
carnicos pierden peso durante la coccion debido
a la desnaturalizacion de las proteinas, liberando
agua de las capas superficiales, temperaturas de
60 a 80 C producen la coagulacion de las
proteinas.

Purga

Tabla 5. Datos del comportamiento de la
pérdida de peso durante el almacenamiento

Tratamientos

Dia0  Dig3 Dia6  Dia Diat? Diath Diat8 Dia2t DiaXd Diadl

Dia30  Total purga

T1=55'C
TG

34 ¢ 200 ¢ 27 ¢ 246 ¢ 217 ¢ 202 ¢ 18 ¢ 1B

T4B0C

5 xf i n " ks 7 i t n

14 d 1

4

0

0 285 b 268 b 252 bc 209 b 19 b 170326 150 b 136 b 119 ¢ 091 b
THIPC 0 259 a 235 a 228 @b 179 ab 169 a 130302 121 2 108 a3 082 b 064 a

0 240 a 240 a 218 a 175 a 136 a 13 2 125 a 082 a 073 a 080 a
oV 21 250 4% BB6 379 400 626 56 BET 63

ks

nm
1878
158
152

La tabla 5, evidencia que los tratamientos se ven
afectados  significativamente  durante el
almacenamiento. Estos resultados deducen que
las temperaturas de coccion (65°C, 70C, 75°C y
80°C) influyen directamente sobre la purga del
chorizo durante el tiempo de almacenamiento
conforme se observa en la gréafica 17; donde, se
observa que al incrementar la temperatura de
coccidn se reduce la purga en el producto final.

PURGA DURANTE EL
ALMACENAMIENTO

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
Dias

—o—T1 T2 T3 T4

Figura 4.Purga de peso durante el
almacenamiento

La figura 4, muestra el comportamiento de la
purga 0 exhudacion de los diferentes
tratamientos durante el almacenamiento; el
tratamiento T4 (Temperatura de coccion 80°C) y
T3 (Temperatura de coccion 75C) tienen un
comportamiento similar en la purga, por lo que
se presentan como los mejores tratamientos con



menor purga durante el almacenamiento. Medin
y Medin (2011) manifiesta que los embutidos
son propensos a exhudacién de agua debido a la
destruccion de la estructura de la carne durante
el procesamiento. De acuerdo a estudios
similares seguin Flores et al. (2015) todos los
grupos de salchichas perdieron peso vy
exhudaron agua durante el almacenamiento.

Andlisis microbi6logos

Medias del logaritmo de la
poblacidon de Aerobios
mesofilos

7,500
7,000
6,500
6,000
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Log UFC/g de aerobios meséfilos

Dial Dial5 Dia30

Dias de almacenamiento

Figura 5. Comportamiento de los aerobios
mesofilos durante los 30 dias de
almacenamiento a 4°C

La figura 5, evidencia el crecimiento de aerobios
mesoéfilos en chorizo parrillero durante el
almacenamiento a 4°C en los 30 dias de
almacenamiento. Se registra al inicio de la
investigacion que todos los tratamientos estan
dentro de los rangos aceptables de acuerdo a la
norma INEN 1338; al trascurso del tiempo se
registra un incremento de los mismos, por eso la
importancia de que el producto final tenga la
menor carga microbiana posible; la temperatura
esta directamente relacionada con el desarrollo
microbiano, cuando mayor temperatura se aplica
menor es el crecimiento microbiano aumentando

la inocuidad del alimento. En estudios similares
Alba et al. (2008) asegura que el tratamiento
térmico elimina las celulas vegetativas de los
microorganismos patdgenos, asi como otros
micoorganismos; sin embargo el principal riesgo
en esta etapa es que resulte insuficiente y ello
permita la supervivencia y crecimiento de
microorganismos que alteren el producto.

Andlisis sensorial

Color
COLOR
4,00 296
g 2,29 2,46 ’ 2,375
o
i
=

- I I I
0,00
T1 T2 T3 T4

TRATAMIENTOS

Figura 6. Medias de la variable color para el
chorizo parrillero

En la figura 6, se demuestra que por criterio de
los degustadores el tratamiento de mayor
aceptabilidad es T3 (temperatura de coccion
75°C) seguido por T2 (temperatura de coccién
70°C), consecutivamente por T4 (temperatura de
coccion de 80C) y en dltimo lugar
T1(temperatura de coccion de 65°). Segin Badui
(2012) la intensidad del tratamiento térmico
indice directamente en las tonalidades de color
de la carne transformando la mioglobina. Otros
estudios segun Alba et al. (2008) confirman que
el tratamiento térmico en medios humedos
garantiza la pasteurizacion, el desarrollo de
color entre otras caracteristicas finales del
producto.



Olor

OLOR
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Figura 7. Medias de la variable olor para el
chorizo parrillero

La figura 7, indica que no existe diferencia
significativa entre los tratamientos para el olor,
es decir que estadisticamente todos son iguales;
sin embargo los panelistas dieron una
puntuacion mas alta al tratamiento T3
(temperatura 75°C) considerado el tratamiento
de mayor aceptacion, consecutivamente siguen
T2y T1 también tubo aceptacién por parte de los
catadores.

Sabor
Sabor
4,0 3,0
2,8 ,
2 2,3 2,0
o 2,0
wl
N l i
0,0
T1 T2 T3 T4

TRATAMIENTOS

Figura 8. Medias de la variable sabor para el
chorizo parrillero

La figura 8, evidencian los resultados de la
prueba de Friedman para la caracteristica
organoléptica del sabor, no se encontrd
diferencia significativa en la variable sabor, por
lo que se evidencia que todos los tratamientos
tienen el mismo sabor; consecuencia de no
existir una diferente formulacion para cada
tratamiento. Sin embargo los panelistas prefieren
T3 seguido del T2

Textura

TEXTURA

4,0 3,4
g 20 2,2 2,5
D 2,0
wl
S ]
0,0
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Figura 9. Medias de la variable textura para el
chorizo parrillero

La figura 9, representa la aceptabilidad de
textura correspondiente a cada tratamiento, el
tratamiento T3 (temperatura de coccion 75°C)
presenta mejor aceptabilidad, seguido del
tratamiento T4 (temperatura de coccion 80°C).

4 Conclusiones

La temperatura del agua para coccion,
realizada en caldera abierta, incide en la sinéresis
del chorizo parrillero durante el
almacenamiento, se demuestra que a 75°C se
reduce el 3,22% del exudado, respecto al
18,78% que produce el tratamiento testigo. Esto
se debe a que las moléculas de proteina pierden
resistencia a la capacidad de retencién de agua
debido a la desnaturalizacién de las proteinas

El tratamiento de mayor aceptabilidad para
los catadores, es el tratado a 75°C, ya que
desarrolla mejores caracteristicas organolépticas
como textura, hinchamiento y gelificacion de las
fibras colagenicas

La mejor temperatura de coccion (T3)
aplicada en esta investigacion es la que presento
mejores resultados en la sinéresis del chorizo
parrillero respecto al tratamiento testigo (T2), ,
ademas alcanzo mayor aceptabilidad por el
panel de catadores y un contenido microbiano
estable durante los 30 dias de almacenamiento



La temperatura de coccidn interna influye
en la sinéresis producida en el chorizo parrillero
durante el almacenamiento, por lo tanto en esta
investigacion se acepta la hipotesis alternativa

5 Recomendaciones

Para posteriores estudios se recomienda
realizar un andlisis microbiolégico de los
aerobios meséfilos presentes en la investigacion
y en base a esta determinar su incidencia sobre
las caracteristicas fisico quimicas del chorizo
parrillero.

Se recomienda desarrollar una
investigacion en atmosferas modificadas para
chorizo  parrillero, utilizando el mejor
tratamiento de la presente investigacion (T3).

Estudiar el comportamiento del chorizo
parrillero, con diferentes temperaturas en masa,
al finalizar las operaciones de mezclado y
secado.

No aplicar temperaturas de coccion al
chorizo que sobrepasen los 90°C, el producto se
vuelve seco, fisurado y de mal aspecto a
consecuencia de la reduccion del CRA

Otro aspecto importante a tomar en
cuenta, es investigar la estabilidad de los
compuestos bioactivos de la uvilla durante el
almacenamiento mediante la aplicacion de
atmosferas modificadas.
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