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Uso de aceite esencial de Tagetes minuta L. como conservante de carne de cuy
Use of essential oil of Tagetes minuta L. as a guinea pig preservative

Uso de oleo essencial de Tagetes minuta L.. como conservante de cobaias

Carlos Alexander Culqui Arce'

RESUMEN

Los aceites esenciales son compuestos volatiles extraidos de plantas con gran importancia en la industria
farmacéutica, alimentaria y en la perfumeria. La investigacion tuvo como objetivo evaluar el tiempo de vida util de
carne de cuy empacado al vacio utilizando aceite esencial de Tagetes minuta L. (AETm). Se empled un disefio
experimental de estimulo creciente, en el que se aplicd tres dosis de solucion acuosa de AE (0,25, 0,30 y 0,35%
v/v), con cuatro réplicas y se realizo seis evaluaciones en 25 dias (0; 3; 6; 14; 18 y 25) de almacenamiento a 3°C. La
vida util fue determinada mediante la carga microbiana (Escherichia coli y Staphylococus aureus) en el tiempo,
oxidacion de las grasas y el pH en 26 g de carne de cuy. Para determinar el contenido microbiano se empleo6 la
técnica del nimero mas probable (NMP) y el la oxidacion lipidica se determind por Rancimat como tiempo de
induccion. A los 14 dias, todas las muestras, mantuvieron sus caracteristicas para ser consumida; ademas se
observo que para la inhibicion de E. coli ninguna de las concentraciones tuvo diferencia alguna sin embargo para S.
aureus la concentracion de 0,35% tubo mayor efecto inhibidor. Por lo que se concluye que el AETm puede
prolongar el tiempo de vida util de carne de cuy empacada al vacio hasta por 14 dias.

Palabras clave: efecto antimicrobiano, pH, tiempo de induccion.

ABSTRACT

Essential oils are volatile compounds extracted from plants of great importance in the pharmaceutical, food and
perfume industries. The research aimed to assess the shelf life of guinea pig meat vacuum packed using Tagetes
minuta L. essential oil (AETm). An experimental design of increasing stimulus was used, in which three doses of
aqueous solution of AE (0.25, 0.30 and 0.35% v / v) were applied, with four replicates and six evaluations were
performed in 25 days (0; 3; 6; 14; 18 and 25) storage at 3 ° C. The shelf life was determined by microbial load
(Escherichia coli and Staphylococus aureus) over time, fat oxidation and pH in 26 g of guinea pig meat. The most
probable number (NMP) technique was used to determine the microbial content and the lipid oxidation was
determined by Rancimat as the induction time. At 14 days, all samples maintained their characteristics to be
consumed; In addition, it was observed that for the inhibition of E. coli none of the concentrations had any
difference, however, for S. aureus the concentration of 0.35% had a greater inhibitory effect. Therefore, it is
concluded that the AETm can extend the shelflife of guinea pig meat vacuum packed for up to 14 days.

Keywords: Essential oil, vacuum packed, huacatay.

RESUMO

Os oleos essenciais sdo compostos volateis extraidos de plantas de grande importdncia nas industrias
farmacéutica, alimenticia e de perfumaria. A pesquisa teve como objetivo avaliar o prazo de validade da carne de
cobaia embalada a vidcuo com O6leo essencial de Tagetes minuta L. (AETm). Utilizou-se delineamento
experimental de estimulo crescente, no qual foram aplicadas trés doses de solugdo aquosa de EA (0,25; 0,30 e
0,35% v/ v), com quatro repeticdes e seis avaliagdes em 25 dias. (0; 3; 6; 14; 18 e 25) armazenamento a3 ° C. O
prazo de validade foi determinado por carga microbiana (Escherichia coli e Staphylococus aureus) ao longo do
tempo, oxidagdo de gordura e pH em 26 g de carne de porquinho da india. A técnica do numero mais provavel
(NMP) foi usada para determinar o contetido microbiano ¢ a oxidagéo lipidica foi determinada por Rancimat como
o tempo de inducdo. Aos 14 dias, todas as amostras mantiveram suas caracteristicas para serem consumidas; Além
disso, observou-se que, para a inibi¢do de E. coli, nenhuma das concentra¢des apresentou diferenca; no entanto,
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para S. aureus, a concentragdo de 0,35% apresentou
maior efeito inibitorio. Portanto, conclui-se que o
AETm pode prolongar a vida ttil da carne de cobaia
embalada a vacuo por até 14 dias.

Palavras-chave: 0leo essencial, embalado a vacuo,
huacatay.

INTRODUCCION

Cavia porcellus L. ha sido la carne para la gente mas
pobre de los andes durante 3 000 afios (Hoffman &
Cawthorn, 2013) y su especie produce 20 000
toneladas de carne (64 millones de carcasas
comestibles) anualmente (Hoffman, 2008). Su carne
es muy apreciada debido a su elevado contenido
proteico (21%) y bajo contenido en grasas (8%),
valores superiores a otras carnes (Hoffman &
Cawthorn, 2013).

La industria carnica, por otro lado, enfrenta grandes
retos en sus procesos. Esta debe controlar su
deterioro, proceso complejo en el que se dan una
combinacién de mecanismos quimicos y bioldgicos
que vuelven al producto inaceptable (Restrepo, y
otros, 2001; Gram, y otros, 2002).

El aumento de la demanda de carne de cuy exige un
producto de excelentes condiciones en presentacion,
inocuidad y valor nutricional con la finalidad de
evitar posibles propagaciones de enfermedades
transmitidas por alimentos (Sanchez, Arana,
Quevedo, & Jimenez, 2014).

Los consumidores actuales, reconocen la
importancia del uso de sustancias naturales que
puedan prolongar la vida util de los alimentos, lo que
ha permitido que la industria busque alternativas
mas sanas y naturales. Los aceites esenciales (AE)
son cada vez mas utilizados en el desarrollo de
nuevos alimentos con éstas caracteristicas
(Restrepo, y otros, 2001).

Los AE son una mezcla de compuestos
monoterpenoides y sesquiterpenoides, extraidos de
vegetales con una diversidad de aplicaciones en la
industria alimentaria, medicina y cosmética, debido
a su actividad antioxidante, biocida y aromatica
(Bakkali, 2008; Batish, 2008; Bruneton, 2001; Lara,
2003).

El huacatay (Zagetes minuta L.), es una especie
aromatica muy utilizada en la cocina peruana. Su
aceite esencial posee actividad antioxidante y
bactericida, por lo que se han hecho muchos ensayos
para evaluar su efecto (Chamorro, Ballerini,
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Sequeira, Velasco, & Zalazar, 2008).

Eluso de AE como conservante de carne de cuy, aun
no ha sido estudiada y a la luz de los antecedentes, el
aceite esencial de T. minuta (AETm) puede retardar
la oxidacion de la grasa e inhibir la carga microbiana
presente(Silva, y otros, 2014).

El Cuy (Cavia porcellus L.) ha sido la carne para la
gente mas pobre de los andes por al menos 3 000 afios
(Hoffman & Cawthorn, 2013) y su especie produce
20 000 toneladas de carne (64 millones de carcasas
comestibles) anualmente (Hoffman, 2008). Su carne
es muy apreciada debido a su elevado contenido
proteico (21%) y bajo contenido en grasas (8%),
valores superiores a otras carnes (Hoffman &
Cawthorn, 2013).

La industria carnica, por otro lado, enfrenta grandes
retos en sus procesos. Esta debe controlar su
deterioro, proceso complejo en el que se dan una
combinacién de mecanismos quimicos y bioldgicos
que vuelven al producto inaceptable (Restrepo, y
otros, 2001; Gram, y otros, 2002).

El aumento de la demanda de carne de cuy exige un
producto de excelentes condiciones en presentacion,
inocuidad y valor nutricional con la finalidad de
evitar posibles propagaciones de enfermedades
transmitidas por alimentos (Sdnchez, Arana,
Quevedo, & Jimenez,2014).

Los consumidores actuales, reconocen la
importancia del uso de sustancias naturales que
puedan prolongar la vida 1til de los alimentos, lo que
ha permitido que la industria busque alternativas mas
sanas y naturales. Los aceites esenciales (AE) son
cada vez mas utilizados en el desarrollo de nuevos
alimentos con éstas caracteristicas (Restrepo, y
otros, 2001).

Los AE son una mezcla de compuestos
monoterpenoides y sesquiterpenoides, extraidos de
vegetales con una diversidad de aplicaciones en la
industria alimentaria, medicina y cosmética, debido
a su actividad antioxidante, biocida y aromatica
(Bakkali, 2008; Batish, 2008; Bruneton, 2001; Lara,
2003).

El huacatay (Tagetes minuta L.), es una especie
aromatica muy utilizada en la cocina peruana. Su
aceite esencial posee actividad antioxidante y
bactericida, por lo que se han hecho muchos ensayos
para evaluar su efecto (Chamorro, Ballerini,
Sequeira, Velasco, & Zalazar, 2008).

Eluso de AE como conservante de carne de cuy, aun
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no ha sido estudiada y a la luz de los antecedentes, el
aceite esencial de T. minuta (AETm) puede retardar
la oxidacion de la grasa e inhibir la carga microbiana
presente(Silva, y otros, 2014).

MATERIALY METODOS

T. minuta fue recolectado en los distritos de
Yambrasbamba y Suyubamba, provincia de
Bongard, Amazonas, Peru. Para la extraccion de
aceite esencial se utilizo el método de arrastre por
vapor utilizando un equipo de destilacion de 15 kg de
capacidad en el Laboratorio de Ingenieria de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas.

Los cuyes fueron comprados en carcasa de la granja
“RAMOS” de la provincia de Luya. Los animales
beneficiados tenian la mismas caracteristicas de
edad (3 meses), raza Pert, peso promedio de 500 g.

El tnico factor de estudio (dosis de AETm) fue
evaluado bajo un disefio experimental de estimulo
creciente, en el que se aplico tres soluciones de
aceite esencial en agua (0,25, 0,30 y 0,35%) y un
control (0,0 %), evaluado en 25 dias (dia 0, 2, 6, 14,
18y 25) con cuatro réplicas.

Durante el periodo de evaluacion, se cuantificod el
crecimiento de Staphylococcus aureus y
Escherichia coli, en cada uno de los tratamientos,
mediante la técnica de Unidades Formadoras de
Colonias (UFC) (Vargas, 2013).

El efecto antioxidante fue determinado utilizando la
técnica Rancimat (Metrohm, 892 Professional
Rancimat), dada en tiempo de induccion, entendido
como el tiempo en que la muestra inicia el proceso de
oxidacion lipidica. Del mismo modo se realizaron
seis evaluaciones durante 25 dias después de
implementado los tratamientos

Con la finalidad de hacer el seguimiento al cambio
del pH de la carne en los tratamientos, junto a las
mediciones microbioldgicas y oxidacion, se evalud
el pH, utilizando un potenciometro digital portatil.

Las carcasas de cuy fueron lavadas, seccionadasy se
eliminaron los huesos. Misma raza y edad para
asegurar lahomogeneidad de la muestra.

Luego se prepard las soluciones de aceite esencial en
agua y se empled el emulsionante comercial Tween
80 (Monooleato de polioxietilen (20) sorbitano, E-
433).

Las muestras de carne de 60 g, fueron untadas por
inmersion en las soluciones previamente elaboradas;
inmediatamente todas las unidades experimentales
fueron empacadas al vacio en bolsas de polietileno
de alta densidad y almacenadas en refrigeracion a
3°C.

Determinacion de la vida util de carne de cuy

Para determinar la vida atil, cada una de las variables
respuestas fueron medidas en el tiempo durante 30
dias; en consecuencia se tomd como vida util el
tiempo en que la carne aun puede ser consumida o
que la carga microbiana se encuentre por debajo de
los limites maximos permisibles de la NTP
201.007:1999 para carne bovina, puesto que ain no
se hanormado para la carne de cuy.

Luego, se realizaron los analisis microbioldgicos,
pH y oxidacion simultdneamente, segun los tiempos
programados.

Para determinar el efecto de los tratamientos, se
realizd analisis de varianzas y comparaciones
multiples de Duncan con el software estadistico
SPSSV.24.

RESULTADOS

Efecto microbiano

Los resultados obtenidos en el recuento
microbioldgicode E. coliy S. aureus, evidencian que
hasta los 14 dias de evaluacion no existe diferencia
significativa entre los tratamientos y el testigo, por lo
que a partir del dia 18 ya se observan diferencias en
las UFC de ambos microorganismos (Figura 1). El
efecto fue mayor para E. coli que para S. aureus, pero
esta tendencia se observa tanto para los tratamientos
cuanto para el testigo.

Enla Figura 2, se observa ademas, que a medida que
se incrementa el tiempo de almacenamiento, se
reduce la carga de E. aureus para todos los
tratamientos incluido el testigo.

Tiempo deinduccion

De acuerdo a los resultados obtenidos con respecto a
los dias de evaluacion, el tiempo de induccion fue
menor cuando las muestras son almacenadas mayor
tiempo; mientras que para las concentraciones no
existe ninguna diferencia (Figura 3).
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Estimated Marginal Means of UFCEcoli
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Figura 1. Resultados de las evaluaciones a 18 y 25 dias de almacenamiento
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Figura 2. Evolucion de la carga microbiana de S. aureus en carne de cuy con aceite esencial de huacatay.

38 | Revista de Investigacion Cientifica DEKAMU AGROPEC 1(1): 35-41,2020



Uso de aceite esencial de Tagetes minuta L. Carlos Alexdnder Culqui Arce

DIA DOSIS
Ho u
. 00
6,00 EZ 6,00 w25
B 030
Ois ms
i s
5,00 5,00
5 c
‘S 2
g ]
3 5
° -
RS 3 4001
3 3
g g
£ 3007 g 500
2 2
- =
k] :
2 3
S 2007 S 200
1,00 1,00
0,00- 0,00
00 25 30 35 25
DOSIS

Figura3. Tiempo de induccion durante los dias de evaluacion y dosis utilizadas
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Figura 4. Evolucion del pH de los tratamientos

Evolucion del pH dela carne de cuy durante el almacenamiento

No se encontr6 diferencias significativas (p=0,05) entre los tratamientos y el testigo durante las 6 evaluaciones en
los 25 dias.

Determinacion de la vida util

La carga microbiana de E. coli para todos los tratamientos, hasta el dia 25, se mantuvo por debajo del limite
maximo permisible LMP (100 UFC/ g) segtin Vargas (2013), no asi para S. aureus, en el que todos con todos los
tratamientos se obtuvieron valores superiores al limite. En cuanto al pH, hasta el dia 14, se observé un descenso y
luego se incremento, lo que indica que hasta éste dia la carne de cuy todavia esta en condiciones de ser consumida.
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DISCUSION

El pH promedio obtenido fue de 6, por encima del
rango reportado por Ponce y otros (2007) quienes en
carne deshuesada determinaron valores de 5,9.
Mateauda (2013) sugiere que al momento del
envasado de la carne, los valores de pH deben ser
menores a 5,8, ademas menciona que para productos
carnicos, valores superiores a 6 son particularmente
riesgosos, siendo favorables para el desarrollo de
microorganismos patdgenos. El efecto de la
disminucion del pH es debido a que en el proceso de
rigor mortis se da la conversion del glucégeno en
acido lactico lo que conduce a la disminucién del pH
de lacarne. Enlafigura4, se observaun descenso del
pH hasta el dia 14 y luego todos los tratamientos
experimentan una subida.

Transcurridas las 24 horas Post mortem, con pH por
encima de 6,0, se trata de carnes DFD (dark, firm,
dry), caracterizada por una elevada retencién de
aguay color oscuro(Apple, y otros, 1995), por lo que
la carne de cuy evaluada, no obstante al tratarse de
un animal menor distinto a animales superiores,
estaria en esta categoria, puesto que en la segunda
evaluacion, todos los tratamientos tuvieron valores
de pH superiores a 6,0.

Aunque en las Figura 4, se observan cambios en el
pH respecto del tiempo de almacenamiento y dosis
de AE, no se encontraron diferencias significativas,
en contraste con lo expuesto por (Tarrant &
Mothersill, 1977), quienes indicaron que la tasa de la
glucolisis posmortem y la disminucion del pH
posterior al sacrificio puede variar dentro de un
musculo, los musculos dentro de una canal, y entre
las canales.

A medida que se increment6 la dosis de aceite
esencial, se obtuvo mayores valores de tiempo de
induccidn, tal como se observa en la Figura 3
explicado por un mayor contenido de polifenoles,
componentes principales de los aceites esenciales y
otros antioxidantes (Lutterodt, y otros, 2010) de
huacatay.

La presencia de E. coli y S. aureus, en todas las
muestras evaluadas y sus elevadas cantidades, se
debe a practicas de higiene en el beneficiado del
animal y el proceso de manipulacion de la carne
(Devriese, 1990; Jablonski & Bohach, 2001).

Todos los tratamientos, tuvieron un efecto inhibidor
del crecimiento de E. coli y S. aureus, en contraste
con el testigo. Puesto que el cinamaldehido es el
principal componente, puede atribuirse su efecto a
estamolécula (Wallace, 2004).

Segun Vargas (2013), a medida que se incrementa el

Revista de Investigacion Cientifica DEKAMU AGROPEC 1(1): 35-41,2020

porcentaje de AETm aumenta la inhibicion
microbiana, la concentracién minima inhibitoria de
aceite esencial para S. aureus es de 1,25 p/ml; sin
embargo en este trabajo se utilizé 3,5 p/ml de AETm
de carne de cuy y se encontr6 presencia microbiana,
debido probablemente a que la carne utilizada
fue cruda.

CONCLUSIONES

El aceite esencial de 7. minuta, al 0,35%, puede
prolongar la vida util de carne de cuy empacada al
vacio hasta 14 dias, después del beneficiado, en
almacenamiento refrigerado.

Se observé que el aceite esencial de 7. minuta tiene
mayor efecto inhibidor en . coli que en S. aureus.
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