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EVALUACIÓN DEL EFECTO DE LA 

TEMPERATURA DE COCCIÓN SOBRE 

LA SINÉRESIS PRODUCIDA EN EL 

CHORIZO PARRILLERO DURANTE 

SU ALMACENAMIENTO 

Resumen  

El chorizo es un producto cárnico, resultado de 

la combinación de una o varias carnes de 

diferentes especies animales como cerdo y res, 

con una adecuada proporción de tocino, hielo y 

aditivos; con características organolépticas 

especiales  y de calidad. Jamones y embutidos 

“Candelaria”, es una microempresa artesanal 

procesadora y comercializadora de  productos 

cárnicos, 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 investigación se evaluó el efecto 

de la temperatura de cocción 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 

diseño completamente al azar (DCA) con 4 

tratamientos; T1 (temperatura de cocción interna 

65ºC), T2 (temperatura de cocción interna 

70ºC), T3 (temperatura de cocción interna 75ºC) 

y T4 (temperatura de cocción interna 80ºC) y 3 

repeticiones; elaborado el producto se empaco al 

vacío y se almaceno a 4 °C durante 30 días; a los 

cuales se realizaron pruebas físico químicas de: 

ph, humedad, pérdida de peso y purga cada 3 

días y pruebas microbiológicas de aerobios 

mesófilos escherichia colli y salmonella al 

primer día, quince y treinta días de 

almacenamiento. La investigación permitió 

determinar la mejor temperatura de cocción 

(T3), ya que presento menor sinéresis respecto 

al testigo, además alcanzo mayor aceptabilidad 

por el panel de catadores y  contenido 

microbiano estable durante los 30 días de 

almacenamiento. 

Palabras claves: Chorizo, sinéresis, 

almacenamiento, temperatura de cocción  

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 65ºC), T2 

(internal cooking temperature 70ºC), T3 

(internal cooking temperature 75ºC) and T4 

(internal cooking temperature 80ºC) 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 Introducción  

 

Según (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 

bioquímicos que ocurren cuando la irrigación 

sanguínea se suspende. El metabolismo del 

músculo en ausencia de oxígeno, cambia a su 

forma anaeróbica y comienza a consumir el 

limitado contenido de glucógeno, 

produciéndose ácido láctico como subproducto, 

el pH desciende normalmente de 7,0- 7,2 a 5.5-

6.5. (Velazco, 2017) 

Los embutidos son derivados cárnicos 

introducidos en tripas naturales y artificiales; 

preparados a partir de una mezcla de carne 

picada, grasa, sal, condimentos, especias y 

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 característico de 

los productos cárnicos e inhibir el crecimiento 

de Clostridium botulinum (Badui, 2012). 

Según (INEN, 2010) el chorizo es el producto 

elaborado con carne de animales de abasto, solas 

o 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 cárnicos escaldados 

es primordial dentro del proceso de elaboración; 

ya que constituye la última etapa en que el 

embutido recibe calor hasta una temperatura 

interna final que fluctúa entre los 70 a 75 C; 

reduciendo la carga microbiana procurando la 

seguridad alimentaria; además es relevante el 

tratamiento térmico ya que influye directamente 

en aspectos económicos y sensoriales.  

El tratamiento térmico correcto, permite 

controlar  en  una forma bastante precisa, la 

pérdida de humedad y, el peso. Además, en la 

etapa del tratamiento térmico, se define una gran 

cantidad de las características organolépticas 

finales en el producto, tales como el color y la 

palabilidad, entre otras. (Amézquita, Restrepo, 

Arango, & Restrepo, 2011)  

Los productos cárnicos sometidos a un 

tratamiento térmico y posterior enfriamiento 

permiten una reorganización estructural, 

coagulación de las proteínas y la estabilización 

de la emulsión. De esta forma, se obtiene un 

producto con especiales características 

organolépticas (consistencia, textura, color y 

aroma), (Alba et al. 2008) 

2 Materiales y métodos  

El material biológico 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 investigación se determinó la 

mejor temperatura de cocción por vía húmeda 

del chorizo parrillero, mediante la variación de 

las temperaturas de cocción del producto, para 

que mantenga las características deseadas 

durante los 30 días de almacenamiento; para ello 

se utilizó un DCA con 3 tratamientos más el 

tratamiento testigo a los cuales se les realizarón 

3 réplicas, posteriormente se  determina el valor 

de CRA (capacidad de retención de agua) al 

primer día de la elaboración del chorizo 

parrillero, posteriormente se procedió por cada 

tratamiento a realizar curvas de pH, humedad, 

purga y pérdida de peso cada 3 días; para evaluar 

el comportamiento de las características físicas 

y químicas durante el tiempo de 

almacenamiento; finalmente se realizó las 



pruebas organolépticas mediante un panel de 

degustadores para conocer cuál es tratamiento de 

mayor aceptabilidad por parte de los 

consumidores. 

2.1  Métodos Analíticos  

2.1.1  Determinación de capacidad de 

retención de agua 

Se realizó en base al método de compresión 

entre 2 placas descrito por Braña et al. (2011) 

en el producto final al día 1, para determinar la 

aptitud de los embutidos de mantener ligada su 

propia agua y el agua añadida en el proceso  

Se obtienen mediante la siguiente ecuación 

%𝐶𝑅𝐴 =
𝑃𝑓𝐹 − 𝑃𝑖𝐹

𝑃𝑚 ∗ 100
 

Siendo: 

PfF= peso final del papel filtro 

PiF= peso inicial del papel filtro 

Pm= peso de la muestra 

2.1.2  Determinación de pH  

 

La determinación del pH se realizó siguiendo la 

Norma INEN 783 con ayuda del potenciómetro; 

a la materia prima y al producto a los 

3,6,9,12,15,18,21,24,27 y 30 días empacado al 

vació y almacenado a 4ºC 

  

2.1.3  Determinación de humedad 

 

Para la medición de esta variable se basó en la 

norma NTE INEN-ISO 1442, se tomó muestras 

del producto almacenado cada 3 días. 

 2.1.4  Determinación de pérdida de peso 

 

Se determinó la pérdida de peso producida por el 

tratamiento térmico; pesando el producto 

almacenado cada 3 días. 

Peso inicial del chorizo (g)  - Peso final del 

chorizo (g) 

 2.1.5 Determinación de purga   

La purga es toda sustancia liberada por el 

producto durante el almacenamiento, para esta 

variable se determinó mediante el método de  

(García E. , 2012) 

𝑃𝑢𝑟𝑔𝑎 =
(𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 −𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙)

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑎𝑙 
 𝑥 100  

 2.1.6 Determinación de aerobios mesófilos 
 

Se realizó el proceso descrito en la norma NTE 

INEN 1529-5, tomando muestras del producto al 

día 1, día 15 y día 30 de almacenamiento 

2.1.7 Determinación de e.colli 

 

Se determinó mediante el procedimiento 

descrito en la norma  NTE INEN 1529-8, se 

tomara muestras del producto al día 1, día 15 y 

día 30 de almacenamiento 

 

2.1.8 Determinación de Salmonella 

 

Se realizó el proceso descrito en la norma INEN 

1529-15, tomando muestras del producto al día 

1, día 15 y día 30 de almacenamiento 

 

2.2 Variables cualitativas 

 

Se utilizó para la evaluación 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. 

𝒙𝟐 =
𝟏𝟐

𝒓. 𝒕 (𝒕 + 𝟏)
 ∑ 𝑹𝟐 − 𝟑𝒆 (𝒕 + 𝟏) 

Siendo: 

X² = Chi – Cuadrado  

R = Rango  



r = Degustadores  

t = Tratamientos   

3  Resultados y discusión    

 

Capacidad de retención 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 añadida en la carne Braña et al. (2011). 

Tabla 1. Análisis de varianza para CRA de 
producto terminado 

  

 

 

La tabla 1, señala el análisis 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 cocción aplicadas al 

chorizo parrillero no influyen sobre la capacidad 

de retención de agua en el producto final al día 

1, resultando un coeficiente de variación 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 retención de 

agua de 95,29% además 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. 

 

Figura 1. Relación CRA y Ph 

La Figura 1, demuestran que la capacidad de 

retención de agua se encuentra directamente 

relacionada con el pH. Beltrán (1988) afirma que 

lo primordial para aumentar la CRA, sería el 

incremento del pH; además  Eberhard , Klaus, y 

Dietrich (2003) considera que con un valor bajo 

de pH se presenta una débil capacidad de 

retención de agua. 

pH  

Tabla 2. Datos del pH durante almacenamiento 

 

En la tabla 2, se observa que durante el 

almacenamiento los tratamientos aplicados a 

diferentes temperaturas de cocción (65ºC, 70ºC, 

75ºC y 80ºC)  presentarón modificaciones de pH 

a causa del tratamiento termico, coincidiendo 

con Medin y Medin (2011) el pH, es 

directamente proporcional a la temperatura de 

cocción. 
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Figura 2. pH durante almacenamiento 

El pH en los tratamientos se incrementa hasta el 

día 6; consecutivamente a partir del día 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 

 
 

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 

cocción aplicada al producto no influye en el 

contenido de humedad. Sin embargo la gráfica 

15 demuestra una mínima pérdida de peso 

debido a la humedad. 

  

Figura 2.Humedad durante el 

almacenamiento  

La Figura 2,  representa al comportamiento de 

la humedad durante los 30 días de 

almacenamiento de chorizo parrillero, se 

observa una reducción de humedad como 

efecto de la pérdida de agua del producto en 

relación 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 
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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 

que son los mejores tratamientos ya que son los 

que menor pérdida de peso poseen durante los 

30 días de almacenamiento. Estos resultados 

deducen que la temperatura de cocción influye 

directamente en la pérdida de peso del chorizo 

durante el tiempo de almacenamiento. 

  

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 cocción 75ºC) y T4 

(Temperatura de cocción 80 ºC), presentan 

menor pérdida de peso por lo que se establecen 

como los mejores tratamientos. La pérdida de 

peso está directamente relacionada con la 

cocción del producto, ya que a mayor 

temperatura de cocción menor pérdida de peso. 

Medin y Medin (2011) afirma que los productos 

cárnicos pierden peso durante la cocción debido 

a la desnaturalización de las proteínas, liberando 

agua de las capas superficiales, temperaturas de 

60 a 80 C producen la coagulación de las 

proteínas. 

Purga 

Tabla 5.  Datos del comportamiento de la 

pérdida de peso durante el almacenamiento 

  

La tabla 5, evidencia que los tratamientos se ven 

afectados significativamente durante el 

almacenamiento. Estos resultados deducen que 

las temperaturas de cocción (65ºC, 70C, 75ºC y 

80ºC) influyen directamente sobre la purga del 

chorizo durante el tiempo de almacenamiento 

conforme se observa en la gráfica 17; donde, se 

observa que al incrementar la temperatura de 

cocción se reduce la purga en el producto final. 

 
Figura 4.Purga de peso durante el 

almacenamiento 

 La figura 4, muestra el comportamiento de la 

purga o exhudación de los diferentes 

tratamientos durante el almacenamiento; el 

tratamiento T4 (Temperatura de cocción 80ºC) y 

T3 (Temperatura de cocción 75C) tienen un 

comportamiento similar en la purga, por lo que 

se presentan como los mejores tratamientos con 
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menor purga durante el almacenamiento. Medin 

y Medin (2011) manifiesta que los embutidos 

son propensos a exhudación de agua debido a la 

destrucción de la estructura de la carne durante 

el procesamiento. De acuerdo a estudios 

similares según Flores et al. (2015) todos los 

grupos de salchichas perdieron peso y 

exhudaron agua durante el almacenamiento. 

Análisis microbiólogos 

 

Figura 5. Comportamiento de los aerobios 
mesófilos durante los 30 días de 
almacenamiento a 4ºC 

 

La figura 5, evidencia el crecimiento de aerobios 

mesófilos en chorizo parrillero durante el 

almacenamiento a 4ºC en los 30 días de 

almacenamiento. Se registra al inicio de la 

investigación que todos los tratamientos están 

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 

está 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 patógenos, 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. 

Análisis sensorial  
 
Color 

  

 
 

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 cocción 

75ºC) seguido por T2 (temperatura de cocción 

70ºC), consecutivamente por T4 (temperatura de 

cocción de 80C) y en último lugar 

T1(temperatura de cocción de 65º). Según Badui 

(2012) la intensidad del tratamiento térmico 

indice directamente en las tonalidades de color 

de la carne transformando la mioglobina. Otros 

estudios según Alba et al. (2008) confirman que 

el tratamiento térmico en medios húmedos 

garantiza la pasteurización, el desarrollo de 

color entre otras caracteristicas finales del 

producto. 
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Olor 

 

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 estadísticamente todos son iguales; 

sin embargo los panelistas dieron una 

puntuación más alta al tratamiento T3 

(temperatura 75ºC) considerado el tratamiento 

de mayor aceptación, consecutivamente siguen 

T2 y T1 también tubo aceptación por parte de los 

catadores. 

 

Sabor 

 

 
Figura 8. Medias de la variable sabor para el 

chorizo parrillero 
 

La figura 8, evidencian los resultados de la 

prueba de Friedman  para la característica 
organoléptica del sabor, no se encontró  

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 formulación para cada 

tratamiento. Sin embargo los panelistas prefieren 
T3 seguido del T2 

 

Textura 

 

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 cocción 75ºC) 

presenta mejor aceptabilidad, seguido del 

tratamiento T4 (temperatura de cocción 80ºC). 

 

4  Conclusiones   

La temperatura del agua para cocción, 

realizada en caldera abierta, incide en la sinéresis 

del chorizo parrillero durante el 

almacenamiento, se demuestra que a 75ºC se 

reduce el 3,22% del exudado, respecto al 

18,78% que produce el tratamiento testigo. Esto 

se debe a que las moléculas de proteína pierden 

resistencia a la capacidad de retención de agua 

debido a la desnaturalización de las proteínas 

El tratamiento de mayor aceptabilidad para 

los catadores, es el tratado a 75ºC, ya que 

desarrolla mejores características organolépticas 

como textura, hinchamiento y gelificación de las 

fibras colagenicas 

La mejor temperatura de cocción (T3) 

aplicada en esta investigación es la que presento 

mejores resultados en la sinéresis del chorizo 

parrillero respecto al tratamiento testigo (T2), , 

además alcanzo mayor aceptabilidad por el 

panel de catadores y un contenido microbiano 

estable durante los 30 días de almacenamiento 
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La temperatura de cocción interna influye 

en la sinéresis producida en el chorizo parrillero 

durante el almacenamiento, por lo tanto en esta 

investigación se acepta la hipótesis alternativa 

 

5  Recomendaciones  

Para posteriores estudios se recomienda 

realizar un análisis microbiológico de los 

aerobios mesófilos presentes en la investigación 

y en base a esta determinar su incidencia sobre 

las características físico químicas del chorizo 

parrillero. 

 

Se recomienda desarrollar una 

investigación en atmosferas modificadas para 

chorizo parrillero, utilizando el mejor 

tratamiento de la presente investigación (T3). 

 

Estudiar el comportamiento del chorizo 

parrillero, con diferentes temperaturas en masa, 

al finalizar las operaciones de mezclado y 

secado. 

 

No aplicar temperaturas de cocción al 

chorizo que sobrepasen los 90ºC, el producto se 

vuelve seco, fisurado y de mal aspecto a 

consecuencia  de la reducción 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 aplicación de 

atmósferas modificadas.  
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