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RESUMEN  

Introducción: El presente estudio evalúa el impacto de la 
capsaicina en la conservación y características organolépticas 
del embutido de cerdo. La investigación se llevó a cabo en el 
Laboratorio de Cárnicos de la Facultad de Agrociencias 
Extensión Chone de la Universidad Técnica de Manabí. La 
capsaicina, conocida por sus propiedades antimicrobianas, se 
extrajo del ají criollo (Capsicum annuum) para analizar su 
efectividad en diferentes concentraciones. 

Objetivos:  

1. Determinar el impacto de diferentes concentraciones de 
capsaicina (1%, 2%, y 3%) en la conservación del embutido 
de cerdo. 

2. Evaluar las características organolépticas del producto 
tratado. 

3. Verificar el cumplimiento de los estándares microbiológi-
cos según la norma NTE INEN 1338. 

Material y Métodos: Se utilizó un Diseño Experimental 
Completamente al Azar con cuatro tratamientos: tres concen-
traciones de capsaicina (1%, 2%, y 3%) y un control sin cap-
saicina. La capsaicina se obtuvo mediante maceración y roto-
vaporación del ají criollo, logrando un rendimiento del 2.53%. 
La vida útil del embutido de cerdo se evaluó microbiológica-
mente durante 28 días. 

Resultados: Actividad Antimicrobiana: El tratamiento con 
3% de capsaicina (T3) mostró una actividad antimicrobiana 
destacada, cumpliendo con los estándares microbiológicos es-
tablecidos por la norma NTE INEN 1338. 

Evaluación Sensorial: En un panel no entrenado, el trata-
miento T3 obtuvo una alta aceptación sensorial, con un 40% de 
evaluadores indicando “me gusta” y un 53% “me gusta mucho”. 

Conclusiones: La inclusión de un 3% de capsaicina en el 
embutido de cerdo mejora significativamente su conservación 
y mantiene buenas características organolépticas. Este trata-
miento no solo cumple con los estándares microbiológicos, 
sino que también es bien recibido sensorialmente por los con-
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sumidores, lo que sugiere su potencial como una alternativa 
eficaz y aceptable para la conservación de productos cárnicos. 

PALABRAS CLAVES 

Antimicrobiano, capsaicina, cerdo, evaluación sensorial, 
vida útil. 

ABSTRACT 

Introduction: This study evaluates the impact of cap-
saicin on the preservation and organoleptic characteristics of 
pork button. The research was conducted at the Meat 
Products Laboratory of the Faculty of Agricultural Sciences, 
Chone Extension, Technical University of Manabí. Capsaicin, 
known for its antimicrobial properties, was extracted from 
criollo chili peppers (Capsicum annuum) to analyze its effec-
tiveness at different concentrations. 

Objectives: 

1. Determine the impact of different concentrations of cap-
saicin (1%, 2%, and 3%) on the preservation of pork button. 

2. Evaluate the organoleptic characteristics of the treated 
product. 

3. Verify compliance with microbiological standards accord-
ing to NTE INEN 1338. 

Materials and Methods: A Completely Randomized 
Design was used with four treatments: three concentrations 
of capsaicin (1%, 2%, and 3%) and a control with no cap-
saicin. Capsaicin was obtained through maceration and rotary 
evaporation of the criollo chili pepper, achieving a yield of 
2.53%. The shelf life of the pork button was microbiologically 
evaluated over 28 days. 

Results: Antimicrobial Activity: The treatment with 3% cap-
saicin (T3) showed significant antimicrobial activity, meeting the 
microbiological standards established by NTE INEN 1338. 

Sensory Evaluation: In a non-trained panel, the T3 treat-
ment received high sensory acceptance, with 40% of evalua-
tors indicating “like” and 53% “like a lot.” 

Conclusions: The inclusion of 3% capsaicin in pork button 
significantly improves its preservation while maintaining good 
organoleptic characteristics. This treatment not only meets 
microbiological standards but is also well-received sensorially 
by consumers, suggesting its potential as an effective and ac-
ceptable alternative for meat product preservation. 
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INTRODUCCIÓN 

La carne de cerdo ha sido considerada como una de las 
fuentes de alimento que adquirido una popularidad importante 

a nivel mundial, siendo ampliamente utilizada en la producción 
de embutidos cárnicos, entre las que destacan el embutido de 
cerdo como un producto que en la actualidad es consumido 
por sus características sensoriales que lo hacen un producto 
atractivo para satisfacer las necesidades alimenticias1. 

En el Ecuador, la demanda del consumo de carne de cerdo 
se presenta en los diferentes mercados y empresas cárnicas 
que han presenciado un incremento en sus niveles de pro-
ducción, siendo así, que durante el periodo del año 2019 este 
sector obtuvo un valor de producción de 180 mil toneladas de 
carne, no obstante, para el 2020 los niveles de producción al-
canzaron una producción de 90 mil toneladas, siente este ni-
vel de producción influido por los efectos de pandemia2. 

En el caso de las carnes, uno de los criterios de calidad más 
importante después del pH, es el contenido de músculo (por-
centaje magro). Es por ello que bajo estos criterios, la indus-
tria porcina ha establecido mecanismos que han permitido 
obtener una mejora genética que ha conllevado a aumentar 
proporcionalmente los rendimientos de carne magra. A su vez 
este desarrollo se ha ejecutado con el fin de mejorar los in-
gresos económicos y disminuir los costos de producción3. 

La conservación de alimentos es un tema muy importante 
dentro del cuidado de la salud de las personas, dentro de este 
contexto se integra el embutido de cerdo, el cual es un alimento 
rico en proteínas, lo que lo hace susceptible a la contaminación 
bacteriana4. De otra manera, este parámetro se vincula con la 
calidad de los alimentos y se define como el conjunto de aque-
llas características que diferencian unidades individuales de un 
producto y tienen significado en la determinación del grado de 
aceptabilidad de esta unidad por el comprador5. 

De igual forma se inmiscuye la capsaicina el cual es un 
compuesto activo del Ají, es famoso por sus interesantes apli-
caciones medicinales. La aplicación tópica de capsaicina 
puede aliviar diferentes tipos de dolor, incluido el dolor neu-
ropático, que es difícil de tratar porque los medicamentos an-
tiinflamatorios u opioides no pueden aliviar este dolor, en este 
contexto puede ser un gran acompañamiento dentro de la 
condimentación de los alimentos conservados como son los 
embutido es de cerdo, el cual le dará el nivel de picante 
acorde al paladar del usuario, modificando de estas maneras 
sus características organolépticas6. 

El presente estudio tiene como objetivo evaluar los efectos 
antimicrobianos que produce la capsaicina tanto en la con-
servación como en las características organoléptica de un em-
butido se cerdo.  

La demanda actual de la sociedad por productos basados 
en embutido de cerdo ha forzado a la industria alimentaria a 
optar por condimentos naturales para el mantenimiento o ex-
tensión de la vida útil de sus productos removiendo los aditi-
vos químicos, esto con el afán de buscar alternativas que per-
mitan desarrollar productos nutritivos, sanos e inocuos7.  
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El efecto de la capsaicina en la conservación y características 
organolépticas de un embutido de cerdo tiene como finalidad 
sustituir la presencia de conservantes de origen sintético en la 
elaboración de este tipo de productos, los cuales representan un 
riesgo para la salud de los consumidores habituales de este tipo 
de productos cárnicos8. Desde este aspecto se busca aprove-
char las propiedades conservantes de especies vegetales que se 
cultivan dentro de nuestro territorio las cuales poseen las cuali-
dades necesarias para ser incluidas en este tipo de productos.  

Adicional a ello se busca obtener nuevos conocimientos re-
lacionadas a la conservación de productos y así mismo poder 
evaluar el efecto de la capsaicina características organolépti-
cas de un embutido de cerdo las cuales se consideran factores 
importante que en la mayoría de los casos determinan la acep-
tación del mismo en los mercados y consigo aportar el desa-
rrollo económico del cantón mediante el aprovechamiento de 
estas materias primas; se planteó la siguiente hipótesis; la 
capsaicina presenta aspectos positivos en la conservación y 
características organolépticas de un embutido de cerdo. 

MTERIALES Y MÉTODOS 

Localización de la Investigación 
Esta investigación se la realizó en el Laboratorio de Cárnicos 

de la Facultad de Ciencias Zootécnicas Extensión Chone de la 
Universidad Técnica de Manabí ubicada en el km 2 ½, Sitio 
Ánima, vía Chone-Boyacá, el cual presta las condiciones ade-
cuadas para llevar a cabo el desarrollo de los objetivos9. 

Diseño de la Investigación  
Para el desarrollo de la investigación se utilizó un Diseño 

Experimental Completamente al Azar compuesto por un total 
de cuatro tratamientos en el cual se estudió tres concentra-
ciones de Capsaicina (1, 2 y 3%) más un tratamiento control 
(Sin Capsaicina). Para cada tratamiento se conformó por un 
total de tres réplicas y una unidad experimental10. 

Obtención de la capsaicina 
La obtención de la Capsaicina se la obtuvo siguiendo los 

procedimientos en el diagrama de flujo de la figura 1. 

Descripción del proceso de elaboración  
del embutido de cerdo 

Recepción de la materia prima 

Se inicia con la receptación de los materiales e insumos, ve-
rificando que estos cumplan con los requisitos necesarios de 
calidad e inocuidad para el consumo humano11. 

Limpieza y pesado 

Se procede a recibir los productos cárnicos (carnes de res, 
cerdo y el tocino) y se eliminan las venas, tejidos conjuntivos 
y cualquier materia extraña al producto cárnico. Posterior a 
ello se procede a pesar el producto cárnico mediante la utili-
zación de una balanza digital de marca CAMRY con capacidad 
de peso de 12.000,00 gramos12. 

Troceado preliminar 

Las carnes son troceadas mediante la utilización de una sierra 
eléctrica para cárnicos hasta obtener fragmentos de 5 a 10 cm. 

Molido 

Se muele la carne mediante la utilización de un molino de 
carnes, la cual se caracteriza por poseer una tolva que se com-
pone de tornillo sin fin, el mismo que, el mismo que se encarga 
de empujar el producto a unas cuchillas giratorias para ser cor-
tada y consecutivamente este conduce a un disco con orificios, 
obteniendo de esta manera fragmentos más pequeños. 

Mezclado 

Se procede a mezclar los productos cárnicos mediante la uti-
lización de un cutter compuesto por un plato y cuchillas gira-
torias, en este proceso se le agregan las sustancias curantes, 
las especias y condimentos con el fin de entremezclar homo-
géneamente la pasta y obtener la granulosidad deseada. En 
este caso se añade hielo con la finalidad de lograr bajar la 
temperatura a 7 o 10 °C. Este es un punto crítico, por lo que 
se debe hacer en el menor periodo de tiempo posible12. 
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Tabla 1. Arreglo de los tratamientos de estudio

Tratamiento Código Factor Réplicas Unidad experimental Total

1 T0 Sin capsaicina 3 1 3

2 T2 1% capsaicina 3 1 3

3 T3 2% capsaicina 3 1 3

4 T4 3% capsaicina 3 1 3

Total - - - - 12



Embutido 

Se coloca la masa cárnica sobre el equipo de embutido y se 
conecta la tripa a boquilla del embudo y se efectúa el relleno, 
evitando que se hinche la tripa por la presión de la masa en 
el embutidor. De la misma manera de sebe procurar que al re-
alizar el embutido no queden espacios vacíos llenos de aire 
dentro de la tripa ya que esto afectaría su textura creando es-
pacios huecos dentro de la masa cárnica del embutido. 

Atado 

Se debe desarrollar cuidadosamente para evitar daños en 
la tripa y consigo ocasionar el derramamiento de la masa. 
Este proceso se realiza a una distancia aproximada de 6 cm 
utilizando piolas de nylon.  

Escaldado 

Una vez atados los embutidos son introducidos en un reci-
piente con agua a 80°C manteniendo sumergidos en su totalidad 
y lograr escaldado uniforme. El tiempo de escaldado varía de 15 
a 20 minutos, el mismo que depende del calibre del embutido13. 

Ahumado 

Se realiza en una cámara de ahumado en caliente a una 
temperatura promedio de 70°C, utilizando como fuente de 
combustión leña. Este proceso se realiza por un periodo de 2 
a 3 horas, con la principal finalidad de lograr que el embutido 
de cerdo tome una consistencia firma derivado de una co-
rrecta coagulación de las proteínas de la masa cárnica14. 

Enfriado de los Embutidos 

Se procede a colocar el embutido de cerdo sobre agua fría 
o sobre trozos de hielo hasta que se enfríen en su totalidad. 

Colgado 

Luego del enfriado los embutidos son colgados a los espe-
tones sin que se contacten para que escurran y se sequen. 

Almacenamiento 

Al final los productos son almacenados bajo refrigeración, a 
temperatura de 4°C14. 
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Figura 1. Diagrama de flujo para la obtención de la Capsaicina



Evaluación del tiempo de vida útil  
de los tratamientos en estudio 

Se efectuó una evaluación del tiempo de vida útil de los tra-
tamientos en estudio mediante análisis microbiológicos, efec-
tuados por un periodo de 28 días, efectuado evaluaciones cada 
28 días. Previo al desarrollo del análisis se tomó una muestra 
de 100 gramos la misma que se colocó sobre una funda ziploc 
previamente higienizada con la finalidad de evitar la contami-
nación del producto cárnico. Para cada uno de los tratamientos 
en estudio se evaluaron los siguientes parámetros: 

• Aerobios mesófilos mediante Recuento estándar En Placa 
(UFC/g) mediante el Método de la norma15. 

• Staphylococcus aureus (UFC/g) mediante el método de 
ensayo de la norma NTE INEN-ISO 6888-3.  

• E. coli (UFC/g) mediante los métodos de ensayo de la ISO16. 

• Salmonella (/25g) aplicando los métodos de ensayo de la 
norma17. 

Evaluación sensorial del mejor tratamiento 
Se efectuó una evaluación sensorial del mejor tratamiento 

mediante la utilización de un test de escala hedónica con pun-
tuaciones del 1 al 7. Se utilizó un total de 30 panelistas entre 
hombres y mujeres consumidores de productos cárnicos cocidos 
con un rango de edad de 20 a 50 años. A cada uno de los ca-
tadores se les entrego la respectiva hoja de evaluación y se pro-
cedió a dar una explicación sobre la evaluación del producto. 

Análisis Estadístico 
Los análisis estadísticos se desarrollaron mediante la utili-

zación del programa estadístico InfoStat Versión libre. Los da-
tos fueron analizados mediante la utilización de las pruebas 
de ANOVA y posterior comparación de medias utilizando las 
pruebas de Tukey con un intervalo de confianza del 95%. 

RESULTADOS 

Determinación del rendimiento de capsaicina 
extraída mediante el método de maceración  
de ají criollo. 

Se obtuvieron los resultados de los procesos de macera-
ción, filtrado y rotovaporación del extracto de capsaicina mos-
trando los siguientes valores: 

• a: ají deshidratado 

• b: aguardiente de caña  

• c: Extracto bruto 

• d: Torta de filtrado 

• e: Extracto filtrado 

• Balance para maceración 

• a + b = c 

• 0,3 Kg + 3 Kg = c 

• c = 3,30 Kg 

• Balance para filtrado 

• c = d + e 

• 3,30 Kg = d + 2,5 Kg 

• d = 1,05 K 

Los resultados del proceso de maceración para la obtención 
de la capsaicina muestran como resultados que se obtuvo 
como extracto bruto un contenido de 3,30 kg que partía de la 
mezcla del solvente y los gramos de ají. Para el balance del 
filtrado se los resultados muestran un rendimiento de 2,5 kg 
de extracto libre. 

Balance para rotovaporador 

Donde: 

• e: Extracto Filtrado. 

• f: acetona.  

• g: Extracto seco. 

Balance para Rotovaporador 

• e = f + g 

• 2,05 Kg = f + 0,076 Kg 

• f = 2,05 - 0,076 Kg 

• f = 1,974 kg 

Los resultados del balance de masa de la rotovaporación 
para la obtención de la capsaicina muestran como resultados 
que se obtuvo un 0,076 kg de extracto seco. 

Rendimiento de extracción  

%Rendimiento =  i  * 100 = Extracto seco 
*
 100 

a ají seco 
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%Rendimiento =  0,076 Kg  
* 100% 

3 Kg 

%Rendimiento = 2,53% 

Los rendimientos obtenidos para la obtención de los extrac-
tos muestran como resultados un total de 2,53% el mismo que 
parte desde la maceración hasta la rotovaporación. 

Determinación de la vida útil de anaquel  
en el embutido de cerdo mediante un estudio 
microbiológicos en base  
a la norma NTE INEN 1338 

Como se puede apreciar en la Tabla 2 el comportamiento de 
los microorganismos aerobios mesófilos de los tratamientos en 
estudio muestra como resultados que durante cada una de las 
evaluaciones desarrolladas durante el periodo de los 28 días se 
obtuvo que en cada uno de los casos se obtuvo que no se en-
contraron diferencias significativas (p<0,05) entre los valores 
promedios obtenidos en cada una de las semanas. 

De acuerdo con los resultados obtenidos para este parámetro 
se puede apreciar que la inclusión de la capsaicina en la elabo-

ración del embutido de cerdo ejerció una actividad antimicro-
biana en este tipo de producto con valores que se encontraron 
dentro de los requisitos expuestos por la norma NTE INEN 1338. 

Curva de Determinación de Aerobios mesófilos 

En la Figura 2, se aprecia que el T3 durante 21 días obtuvo 
una disminución en los valores promedios registrados valores 
promedios registrado para las unidades formadoras de colo-
nia de cada uno de los tratamientos en estudio, siendo en 
este caso el tratamiento T3 el que mayor efecto ejerció sobre 
este tipo de microorganismo alcanzado un total de 171 UFC. 

Determinación de la vida útil de anaquel  
en el embutido de cerdo mediante un estudio 
microbiológicos de Staphylococcus  
aureus (UFC/g) 

De acuerdo con los resultados expuestos en la Tabla 3 de 
la evaluación de la presencia de Staphylococcus aureus 
(UFC/g) en las muestras de un embutido de cerdo con la in-
clusión de tres niveles de capsaicina y frente a un tratamiento 
control se puede apreciar que los valores muestran un com-
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Tabla 2. Determinación de Aerobios mesófilos del embutido de cerdo (Vida útil)

Trat. Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 MIN INEN MAX INEN

T0 2,21E+03 a 1,53E+03 a 1,58E+03 a 1,20E+03 a 4,22E+02 a

5,00E+05 1,00E+07
T1 2,12E+03 a 1,56E+03 a 1,20E+03 a 1,18E+03 a 3,91E+02 a

T2 2,17E+03 a 1,63E+03 a 1,23E+03 a 7,12E+02 a 3,97E+02 a

T3 1,12E+03 a 1,60E+03 a 1,23E+03 a 5,29E+02 a 1,71E+02 a

E.E. 891 110 310 560,66 211

p-valor 0,7924 0,9126 0,7990 0,7835 0,8208

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p<0,05).

Tabla 3. Determinación de Staphylococcus aureus (UFC/g) del embutido de cerdo (Vida útil)

Trat. Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 MIN INEN MAX INEN

T0 5,59E+03 a 2,18E+03 a 2,47E+03 a 4,09E+02 a 2,08E+02 a

1,00E+03 1,00E+04
T1 5,42E+03 a 2,03E+03 a 2,51E+03 a 3,49E+02 a 1,97E+02 a

T2 5,73E+03 a 1,73E+03 a 1,71E+03 a 2,88E+02 a 1,88E+02 a

T3 3,34E+03 a 1,23E+03 a 1,04E+03 a 2,73E+02 a 1,11E+02 a

E.E. 1693 722 1149 124 75

p-valor 0,7280 0,7991 0,7768 0,8600 0,7942

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p<0,05).



portamiento similar entre los valores promedios de los trata-
mientos en estudio durante cinco semanas en que se desa-
rrolló la evaluación de este parámetro microbiológico. 

Desde el día 0 hasta el día 21 la capsaicina ejerció un 
efecto antimicrobiano en todos los tratamientos, los cuales 
se ubicaron por debajo del valor máximo permitido por la 
norma NTE INEN 1338. 

Curva de Determinación de Staphyloccus 
aureus (UFC/g) 

En la Figura 3, se muestra el comportamiento de Staphy -
lo coccus aureus (UFC/g) durante el periodo de almacena-
miento del embutido de cerdo utilizando la capsaicina como 
conservante natural, de acuerdo con los resultados obteni-
dos se puede apreciar que en cada uno de los casos la 
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Figura 2. Curva de determinación de Aerobios mesófilos

Figura 3. Curva de determinación de Staphylococcus aureus (UFC/g)



curva de UFC de este microorganismo presentan una ten-
dencia negativa que encamina a la disminución del S. au-
reus en el producto hasta los 28 días encontrándose valo-
res inferiores a 208 UFC/g, cantidades que de acuerdo con 
la norma NTE INEN 1338 no representan un riesgo para la 
salud de los consumidores. 

En la Tabla 3 se describen los valores obtenidos con res-
pecto a la producción de E. coli sobre el embutido de cerdo 
muestra que los valores registrados para los tratamientos T0 
y T1 se encontraron por encima de los requisitos mínimos de 
la norma NTE INEN 1338, de la misma manera los trata-
mientos T2 y T3 muestran que hasta los 21 días los valores 
se encontraron por encima de los valores descritos por esta 

norma, los que a su vez mostraron un comportamiento sig-
nificativo (p<0,05) con los demás tratamientos no obstante, 
se puede observar que para el día 28 los resultados fueron 
favorables para estos tratamientos con valores inferiores a 
10 UFC/g, siendo a su vez los tratamientos que estadística-
mente presentaron un mayor efecto antimicrobiano sobre el 
E. coli (UFC/g). 

Curva de Determinación de Staphyloccus 
aureus (UFC/g) 

Como se puede apreciar en a Figura 4, los resultados del 
conteo de E. coli en las muestras de embutido de cerdo dieron 
como resultados que el tratamiento control mostro valores que 
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Figura 4. Determinación de Staphyloccus aureus (UFC/g) del embutido de cerdo (Vida útil)

Tabla 3. Determinación de E. coli (UFC/g) del embutido de cerdo (Vida útil)

Trat. Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 MIN INEN MAX INEN

T0 1,11E+02 9,13E+01 c 9,17E+01 c 6,20E+01 c 5,53E+01 c

1,00E+01 0,00E+00
T1 9,93E+01 4,20E+01 b 4,03E+01 b 3,40E+01 b 2,50E+01 b

T2 1,09E+02 2,27E+01 a 2,20E+01 a 1,60E+01 a 8,00E+00 a

T3 1,01E+02 2,13E+01 a 1,90E+01 a 1,23E+01 a 5,00E+00 a

E.E. 5 1 1 1 1

p-valor 0,2490 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p<0,05).



no cumplen con los requisitos de la norma NTE INEN 1338, en 
tanto que para los tratamientos que incluyeron las tres con-
centraciones de la capsaicina los valores fueron menores en 
comparación con los registrados en el tratamiento control. No 
obstante, es importan mencionar que los tratamientos T2 y T3 
en el día 28 mostraron resultados favorables para su consumo, 
con valores de 8 y 5 UFC/g, respectivamente. 

Determinación de la vida útil de anaquel  
en el embutido de cerdo mediante un estudio 
microbiológicos de Salmonella (UFC/g) 

Como se puede apreciar en la Tabla 4 el embutido de cerdo 
obtuvo como resultados el cumplimiento de los estándares de 
calidad en cuanto a la presencia de Salmonella durante el pe-
riodo de 28 días, los cuales indican la ausencia de este indi-
cador microbiológico en el producto de acuerdo con los re-
quisitos de la norma NTE INEN 1338, en la que se indica la 
ausencia de este indicador en productos cárnicos cocidos, in-
dicando que las materias primas y el proceso de elaboración 
del embutido de cerdo fue elaborado de forma aséptica, 
siendo este uno de los elementos que garantiza que no se 
presenten este tipo de microorganismos en el producto final 

Evaluación sensorial al mejor tratamiento 
conservado del embutido de cerdo 

Como se puede apreciar en la Tabla 5, de la evaluación sen-
sorial al tratamiento con mayor actividad antimicrobiana (T3), 
se puede apreciar que el parámetro con mayor aceptación ob-
tuvo fue me gusta mucho con una frecuencia de 16 personas 
que representan el 53,33% del total de catadores, seguido 
del parámetro me gusta con una frecuencia de 12 personas 
que representan el 40%, siendo este un indicador de que este 
tratamiento mostro resultados favorables en relación a los pa-
rámetros sensoriales. 

DISCUSIÓN  

Investigaciones preliminares indican que variedades de ají 
C. chinense tiene un rendimiento de capsaicina de 11.34 g/kg 
de fruto; C. annuum de 2.99 g/kg de fruto, C. frutescens de 
2.05 g/kg de fruto, C. pubescens de 0.60 g/kg de fruto, indi-
cando la variabilidad existente entre las variedades en estu-
dio18. Sin embargo19, indican que los rendimientos entre las 
variedades en estudio son influenciados por el tipo solvente y 
la concentración de este compuesto en el materia vegetal. 

Estos resultados muestran superioridad a los resultados re-
portados por20, donde el rendimiento de Capsaicina (Producto 
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Tabla 4. Determinación de Salmonella (25/g) del embutido de cerdo (Vida útil)

Trat. Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 MIN INEN MAX INEN

T0 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Ausencia Ausencia
T1 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

T2 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

T3 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Tabla 5. Evaluación sensorial al mejor tratamiento

Parámetros Frecuencia Fr % Fa

No me gusta 0 0,00 0,00 0

Me disgusta 0 0,00 0,00 0

no me gusta mucho 0 0,00 0,00 0

No me gusta ni me disgusta 2 0,07 6,67 2

Me gusta poco 0 0,00 0,00 2

Me gusta 12 0,40 40,00 14

Me gusta mucho 16 0,53 53,33 30

Total 30 1 100



Final) al utilizar como materia prima Ají Jalapeño entero ob-
tuvo como resultados un 0.12% de rendimiento total, posi-
blemente asociado a la utilización de un solvente diferente al 
utilizado en nuestra investigación.  

Por otra parte, Peña & Gómez19, al evaluar el porcentaje de 
capsaicina en la oleorresina obtenida en las dos especies de 
Capsicum Ají panca (Capsicum chinense) y Ají mirasol 
(Capsicum baccatum), documentan como resultados valores 
de 10,28 y 3,08% al utilizar etanol al 95% para amabas va-
riedades en estudio. 

Resultados expuestos por Salazar21, recuento de aerobios 
mesófilos totales (UFC/g) muestra como resultados un incre-
mento de este microorganismo durante el tiempo de almace-
namiento, el mismo que mostro un incremento significativo 
(p<0,05) entre cada uno de los tratamientos en estudio con 
valores de 6.04 ± 0.21 log (1 096 478.20) y 7.27 ± 0.33 log 
(18 620 871. 37) a los 90 días. 

Resultados expuestos por Herrera & Villa22, al evaluar las 
características microbiológicas de un producto cárnico proce-
sado obtuvo como resultado valores de inferiores a 10 UFC/g, 
los cuales muestran el cumplimiento de los requisitos de la 
NTE INEN 1338:2012. 

Investigaciones preliminares han documentado el efecto 
antimicrobiano de extractos de plantas, semillas y cáscaras de 
origen vegetal frente al desarrollo Staphylococcus aureus, in-
dicando que este tipo de compuestos tienen la capacidad de 
inhibir el desarrollo de este tipo de microorganismos me-
diante el rompimiento de la pared celular del microorganismo 
y consigo se impide la reproducción del mismo y en ciertos 
casos la eliminación23. 

Resultados previos expuestos por Gutiérrez24, Al evaluar el 
efecto de la concentración de ají panca muestra sobre S. au-
reus describe que al ser un tipo de bacterias gran positivas 
muestran como resultados que son más susceptibles a la pre-
sencia de este tipo de compuestos, debido a que impiden la 
captación de iones hierro e hidrógeno que son vitales para la 
síntesis de proteínas en la célula. De la misma amanera para 
algunos metabolitos secundarios como los flavonoides, tienen 
efecto sobre la inhibición debido a que estos agentes gene-
ralmente evitan la síntesis del ADN y ARN y otras macromo-
léculas presentes en la masa cárnica, evitando de esta ma-
nera el desarrollo de este tipo de microorganismos. 

Gutiérrez24, al evaluar la presencia de Escherichia coli fue-
ron de 3.12 ± 0.31 Log 10 ufc/g, el cual superó al límite ma-
yor del criterio microbiológico para embutidos frescos, descri-
biendo que la presencia de este tipo de microorganismos 
representa un problema de inocuidad para el consumo hu-
mano, en comparación con otros microorganismos.  

De la misma manera Chipantiza & Dugarte25, al evaluar el 
efecto de la capsaicina muestra resultados favorables al au-
mentar la concentración frente a microorganismos Aspergillus 

niger, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Escherichia coli 
y Pseudomonas aeruginosa, donde se observó la formación de 
halos de inhibición similares que van desde 1,1 a 1,6 cm de 
diámetro, lo que indica efectos sobre el desarrollo de estos  
microrganismos. 

Coello & Morán26, al evaluar el efecto antimicrobiano de 
Moringa oleífera obtuvo resultados favorables en cuanto al 
microorganismo Salmonella sp, mostrando la ausencia del 
mismo durante un periodo de 30 días, lo cual coincide con los 
resultados obtenidos en esta investigación. 

Estudios desarrollados por Solórzano & Bonilla27, al evaluar 
las características sensoriales de productos cárnicos embuti-
dos muestran como resultados con puntuaciones de 4 a 5 pun-
tos en diferentes escalas numéricas de evaluación, las cuales 
se encuentran dentro de los rangos de mayor aceptación sen-
sorial en el producto cárnico.  

Alcívar28, al estudiar los parámetros sensoriales de un pro-
ducto cárnico utilizando extractos de las plantas, en su prueba 
de aceptación del mejor tratamiento obtuvieron una frecuen-
cia de aceptación del 93,33%, considerando únicamente como 
parámetro de evaluación acepta o no acepta el producto, des-
tacando que la inclusión de este tipo de aditivos mejora las 
cualidades sensoriales de los productos cárnicos. 

CONCLUSIONES  

La determinación del rendimiento de la extracción de la 
capsaicina del ají criollo (Capsicum annuum) obtuvo un total 
de 0,30 kg de material vegetal un rendimiento de 0,076 kg, 
dando un valor porcentual de 2,53%.  

La inclusión del 3% de capsaicina en el embutido de cerdo 
mostró un mayor efecto inhibidor de microorganismos hasta los 
28 días en que se almacenó el producto cárnico, cumpliendo 
con los requisitos de la norma NTE INEN 1338: 2012 con res-
pecto a los parámetros Aerobios mesófilos, Staphylococcus au-
reus, E. coli y Salmonella, encontrándose una reducción signi-
ficativa en las unidades formadoras de colonia y la ausencia de 
los microorganismos a finalizar la investigación.  

La evaluación sensorial del mejor tratamiento mediante un 
panel sensorial arrojo que el producto obtuvo una buena 
aceptación encontrándose las mayores frecuencias en los pa-
rámetros me gusta y me gusta mucho, las cuales representa-
ron el 93% de los panelistas. 
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