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RESUMEN

A pesar de la popularidad del ‘salchichon cervecero’ en la
Costa Atlantica de Colombia, son pocos los estudios encontra-
dos sobre el mismo. El objetivo de este trabajo fue evaluar la
calidad microbiologica, textura, andlisis proximal, contenido
de fosfato y nitritos en salchichones cerveceros comerciali-
zados en la ciudad de Cartagena. El contenido de nitrito fue
evaluado mediante la técnica AOAC. La determinacion de fos-
fatos, el andlisis proximal y la calidad microbiologica lo fue-
ron segun la Norma Técnica Colombiana 1325 (2008). El sal-

chichon comercializado en supermercado presento contenido
mayor de proteina y menor de carbohidrato y almidon que los
obtenidos en tiendas y el mercado de Bazurto. El salchichon
comercializado en las tiendas de barrio contiene valores de ni-
trito y fosfatos superiores a los permitidos por la Norma. Los
salchichones evaluados poseen perfil de textura similar a los
reportados por otros autores para este tipo de productos. Los
comercializados en los supermercados presentan mejor calidad
nutricional, microbiologica y textural.

Introduccion

El ‘salchichén cervecero’ es
un producto embutido y escal-
dado que se caracteriza por
los trozos de carne y grasa
que se incorporan en la masa,
junto con sustancias de uso
permitido, e introducido en
una funda artificial con textu-
ra semifina como caracteristi-
ca organoléptica principal
(Pantoja, 2010). Aunque los
embutidos frescos como el
salchichon cervecero se deben
almacenar y comercializar en
condiciones de refrigeracion,
la capacidad de muchos pro-
ductores y vendedores locales
de mantener la cadena de frio
es limitada. De esta forma,
durante la comercializacion,
se mantienen en temperaturas
no controladas por un periodo
de tiempo que puede variar
desde un dia hasta unas pocas
semanas. En este tiempo
es posible que se presente
fermentacion 'y secado

espontaneo que modifican las
propiedades iniciales del pro-
ducto (Trzaskowska et al.,
2014; Gonzales-Tenorio et al.,
2012, 2013).

Muchos alimentos carnicos
procesados contienen altos
niveles de fosfatos y nitritos,
y varios paises han desarrolla-
do programas nacionales para
reducir de manera significati-
va el contenido de éstos en
los alimentos procesados y asi
fomentar una disminucion en
su uso indiscriminado (Doyle
y Glass, 2010; Smith-
Spangler, 2010; O’Flynn
et al., 2014a, b). Los fosfatos
son utilizados cominmente en
los productos carnicos y sus
funciones son: unién del
agua, retraso de la rancidez
oxidativa, estabilizacion de las
emulsiones de carne, mejora
de la jugosidad y ternura, de-
sarrollo del color, sabor y es-
tabilizacion de los productos
carnicos elaborados y mejora
de la firmeza (Long et al.,

2011). La reduccion de fosafa-
tos es un problema creciente
para los productores de pro-
ductos carnicos bajo la pre-
sién de los minoristas y los
consumidores de productos
mas naturales (O’Flynn et al.,
2014). Por otro lado, el estu-
dio de la emulsioén es impor-
tante porque ésta es un siste-
ma inestable del cual resulta
la separacion de las grasas y
agua, siendo éste uno de los
principales problemas en la
elaboracion y conservacion de
emulsiones carnicas, ya que
se debe asegurar la estabili-
dad fisicoquimica del produc-
to y, en las salchichas de
cualquier especie, la forma-
cion y estabilidad de la emul-
sion determina su calidad
(Cury et al., 2011).

De acuerdo a la Norma
Técnica Colombiana 1325
(NTC 1325, 2008) los nitritos
prolongan la conservacion del
producto, y la gran cantidad
presente en salchichones y

chorizos comercializados en
venta callejera y en el merca-
do Bazurto, mercado publico
de la ciudad de Cartagena,
encubren la gran cantidad de
almidon utilizado como ren-
didor y prolongan la vida util
del producto sin importar que
estos sobrepasen los conteni-
dos permisibles (Tirado
et al., 2015). Un sinnimero
de alimentos carnicos proce-
sados como los salchichones
poseen elevados niveles de
nitritos; algunos paises han
avanzado en el desarrollo de
programas para reducir signi-
ficativamente el contenido de
éstos en los alimentos proce-
sados y en el fomento de una
disminucién en su uso indis-
criminado (Doyle y Glass,
2010; Smith-Spangler, 2010;
O’Flynn et al., 2014a, b;
Tirado et al., 2015).

La calidad microbioldgica
de los productos cérnicos pro-
cesados es un tema de gran
interés en la industria de
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COMPOSITIONAL, MICROBIOLOGICAL AND TEXTURAL PROPERTIES OF
THE ‘SALCHICHON CERVECERO’> MARKETED IN CARTAGENA, COLOMBIA

Diego Felipe Tirado, Diofanor Acevedo and Piedad Margarita Montero

SUMMARY

Despite the popularity of the ‘salchichon cervecero’ (beer
sausage) in the Colombian Atlantic Coast, few studies are
found about this product. The objective of this study was to
evaluate the microbiological quality, texture, proximal anal-
ysis, phosphates and nitrites content in beer sausages mar-
keted in the city of Cartagena. The nitrite content was eval-
uated with the AOAC technique. Phosphates, proximal anal-
ysis and microbiological quality were determined according
to the Colombian Technical Standard 1325 (2008). Sausages

sold in a supermarket had higher protein and lower carbo-
hydrate and starch contents than those obtained in shops
and at the Bazurto market. Sausages sold in neighborhood
stores contained higher nitrites and phosphates values than
permitted by the Standard. The evaluated sausages have a
similar texture profile to those reported by other authors for
this type of meat products. Sausages commercialized in su-
permarkets presented better nutritional, microbiological and
textural quality.

CARACTERiS~TICAS COMPOSICIONALES, MICROBIOLOGICAS E DE TEXTURA
DA ‘SALSICHAO CERVEJEIRO’ COMERCIALIZADO EM CARTAGENA, COLOMBIA

Diego Felipe Tirado, Diofanor Acevedo e Piedad Margarita Montero

RESUMO

Embora o consumo do ‘salsichdo cervejeiro’ seja muito
comum na costa atlantica da Colombia, sdo poucos os es-
tudos encontrados sobre este produto. Neste trabalho obje-
tivou-se avaliar a qualidade microbiologica, textura, andalise
proximal, conteudo de fosfatos e nitritos em salsichdo cer-
vejeiro comercializado na cidade de Cartagena. O teor de
nitritos foi analisado mediante o método AOAC. O teor de
fosfatos, andlise proximal e qualidade microbiologica foram
testados segundo a Norma Técnica Colombiana NTC 1325
(2008). O salsichdo cervejeiro vendido nos supermercados

apresentou maior teor de proteina e menor teor de carboi-
dratos e amidos que aqueles vendidos em feiras do mercado
Bazurto da cidade de Cartagena. Por sua parte, o salsichdo
vendido em minimercados de bairro contém valores de nitri-
tos e fosfatos acima dos niveis permitidos na Norma. Todos
os salsichoes testados apresentaram um perfil de textura si-
milar aos reportados por outros autores para este tipo de
produtos. O salsichdo comercializado nos supermercados
apresentou melhor textura e qualidade nutricional e micro-
biologica.

alimentos, por lo que se han
realizados numerosos estudios
acerca del tema (Ferreira
et al., 2006, Wang et al.,
2013). En estudios anteriores,
Ambrosiadis et al. (2004)
realizaron analisis fisico-qui-
micos, microbioldgicos y sen-
soriales a 67 muestras de em-
butidos tradicionales griegos.
Por otro lado, Fernandez-
Lopez et al. (2008) estudia-
ron los perfiles fisico-quimi-
cas y microbioldgicas de ‘sal-
chichén’ (salchicha fermenta-
da seca espaiola) enriquecido
con fibra de naranja; mien-
tras que Gonzalez y Diez
(2002) analizaron el efecto de
los nitritos y cultivo iniciador
en la calidad microbiologica
del ‘chorizo’, un embutido
seco espanol.

A pesar de la popularidad
del salchichén cervecero en la
Costa Atlantica de Colombia,
son pocos los estudios disponi-
bles sobre éstos. Dado que la
informacion sobre salchichones
cerveceros es escasa y consi-
derando el interés social y
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comercial de la caracterizacion
de productos tipicos y tradicio-
nales en Latinoamérica, el ob-
jetivo de este estudio es deter-
minar diversas propiedades
quimicas, textura y calidad
microbiologica de salchichones
cerveceros comercializados en
la ciudad de Cartagena,
Colombia, sobre la definicion
del producto y su calidad. Se
contrastd los valores de esas
propiedades entre los diferen-
tes tipos de salchichones que
se consumen en la ciudad,
agrupados en funcién del
modo de comercializacion, con
el fin de establecer diferencias
y contribuir asi a estandarizar
su calidad.

Materiales y Métodos
Muestras

Se tomaron 10 muestras al
azar de diferentes tipos de sal-
chichones cerveceros, comer-
cializacion en supermercados,
en el mercado publico de
Bazurto y en tiendas de

barrio, ubicados en la ciudad
de Cartagena, Colombia. Se
obtuvo un total de 30 muestras
de salchichones cerveceros, las
cuales se empacaron en bolsas
de polietileno de primer uso
debidamente rotuladas para
luego ser refrigeradas.

Andlisis fisicoquimicos y
microbiologicos

El contenido de fostatos fue
determinado por métodos de
la AOAC (2003) de acuerdo a
lo indicado en la Norma
Técnica Colombiana (NTC)
1325 (2008). También se
cuantifico segun dicha norma
el contenido de nitritos (NTC
4565, 2010), humedad (NTC
1663, 2009), materia grasa
(NTC 1662, 2008), proteina
(NTC 1556, 2008), almidon
(NTC 4566, 2009), recuento
total aerobios (NTC 4519,
2009), coliformes totales y
fecales (NTC 4458, 2007), S.
aureus (NTC 4779, 2007) y
Salmonella (NTC 4574, 2007).
El conteo de microorganismos

fue en log de UFC/g, a excep-
cion de la Salmonella que se
expreso en Salmonella/25g.
Los resultados se muestran
como promedios de los datos
obtenidos para cada sitio de
muestreo.

Analisis del perfil de textura

Se utilizd un texturometro
Shimadzu y se realiz6 la de-
terminacion del perfil de tex-
tura por medio del Rheometer
software. Para esto se corta-
ron rodajas de salchichon de
~1,5cm de grosor y se dejaron
reposar por lh a temperatura
ambiente dentro de una bolsa
de polietileno para evitar la
pérdida de humedad (Isaza
et al., 2010; Granados et al.,
2013). El analisis de perfil de
textura fue realizado mediante
la aplicacién por dos veces
sucesivas de una fuerza de
compresion en las muestras,
con el fin de simular la mas-
ticaciéon humana, obteniendo
la curva fuerza/tiempo y cal-
cular los parametros de
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cohesividad, dureza, gomosi-
dad y elasticidad.

Andalisis de datos

Se manejoé un disefo experi-
mental totalmente aleatorio.
Las determinaciones se efec-
tuaron por triplicado y los re-
sultados expresados como la
media con su desviacion estan-
dar. Se utilizd el programa
PHARM/PCS version 4, se
calcularon la media y la des-
viacion estandar de los resulta-
dos de los analisis efectuados.
Cuando se detectaron diferen-
cias significativas entre las
medias, éstas fueron compara-
das utilizando la prueba de
diferencia minima significati-
va. Se fijo el nivel de signifi-
cancia en p<0,05.

Resultados y Discusion
Analisis fisicoquimicos

La Tabla I muestra los resul-
tados de los componentes ma-
yoritarios de los salchichones
cerveceros. Se evidencia que la
mayor variacion proximal entre
muestras se encontrd en el con-
tenido de almidoén y proteinas
(p<0,05). La variacion en la
proteina puede atribuirse a las
desigualdades en las cantidades
de carne y grasa utilizadas en
la formulacion para cada tipo
de embutido. Con respecto a
las diferencias en almidon, és-
tas se atribuyen a la cantidad
de rendidor adicionado en la
formulacion para cada produc-
to, siendo mayor en los produc-
tos de venta libre, a diferencia
de aquellos vendidos en super-
mercados (Gonzales-Tenorio
et al., 2013; Tirado et al.,
2015). Los contenido proxima-
les obtenidos en este estudio
son comparables a los encon-
trados por otros autores con
diversos productos carnicos

frescos (Gonzales-Tenorio
et al.,, 2013; O’Flynn et al.,
2014a, b), mientras que se ale-
jan de los resultados expuesto
por otros (Granados et al.,
2013; Rey y Gualdron, 2011;
Hleap y Velasco, 2010). Las
diferencias pueden ser debidas
al método, formulacion y pro-
ducto usados (Tirado et al.,
2013).

El contenido de humedad
para los salchichones de las
tres sitios es mayor que la re-
portada por Gonzalez-Tenorio
et al., (2013) para chorizos fres-
cos, aunque menor en los de-
mas componentes. Proba-
blemente estos valores altos en
el contenido de humedad se
deban a que los ingredientes
carnicos utilizados en la elabo-
racion de los salchichones se
caracterizan por una elevada
capacidad de retencion de agua
(Granados et al., 2013) que es
considerada en la formulacion.
Los contenido proximales obte-
nidos en este estudio son com-
parables a aquellos reportados
para diversos productos carni-
cos frescos (Gonzales-Tenorio
et al.,, 2013; O’Flynn et al.,
2014a, b) y se alejan de los re-
sultados expuesto por otros
(Hleap y Velasco, 2010; Rey y
Gualdron, 2011; Granados
et al., 2013). Estas diferencias
pueden ser debidas al método,
formulacion y producto usados
(Tirado et al., 2013). De los
tres salchichones estudiados, el
que presenta los valores mas
cercanos a ser un embutido
fresco estandar segtin la NTC
1325 son los procedentes de
supermercados.

Andlisis microbiologico

En la Figura 1 se pueden
observar los resultados de re-
cuento microbiano en muestras
de salchichones cerveceros. El
contaje de microorganismos

, TABLA 1
COMPOSICION PROXIMAL (%) DE LOS SALCHICHONES
ANALIZADOS (N=10)

- Permitido

Mercado Tienda Supermercado Estandar
Humedad 54,51 +£0,45* 52,59 +£0,35* 54,22 £0,37*° Maximo 62
Proteinas 8,25 +£0,04* 7,56 £0,05* 10,35 £0,07° Minimo 10
Grasas 27 +£0,67* 26 £0,54* 29,10 £0,34* Maximo 28
Almidon 4,2 +,24° 8,3 +0,45° 1,06 £0,66° Maximo 10
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Figura 1. Caracteristicas microbiologicas de los salchichones cerveceros

analizados (n=10).

fue en log UFC/g, a excepcion
de la Salmonella que se ex-
pres6 en Salmonella/25g.
Segutn la Figura 1 los produc-
tos de supermercado son los
unicos que se encuentran den-
tro de los intervalos estipula-
dos por la NTC 1325, segtn
el indice maximo permisible
para nivel de buena calidad
en productos carnicos proce-
sados. Los malos resultados
de las demas muestras de ali-
mentos se pueden explicar por
el mal almacenamiento del
producto o a la falta de bue-
nas practicas de manufactura
durante la elaboracion del
producto expedido en elmer-
cado y tiendas de barrio.

En otro estudio, realizado en
productos carnicos similares,
Acevedo et al. (2014) analiza-
ron la calidad microbiologica
de butifarra comercializada en
Cartagena, Colombia, encon-
trando, al igual que en este
estudio, que las butifarras de
supermercado son las Unicas
que se encuentran dentro de
los rangos estipulados por la
NTC 1325 (2008) de indice
maximo permisible para nivel
de buena calidad en productos
carnicos procesados. Los auto-
res concluyeron que los malos
resultados de las demas butifa-
rras se pueden explicar por el
mal almacenamiento del pro-
ducto o a la falta de buenas
practicas de manufactura du-
rante la elaboracion del pro-
ducto en las centrales de abas-
to y la calle.

Segun Acevedo et al.
(2014) un gran porcentaje de

vendedores ambulantes en la
ciudad de Cartagena no cuen-
tan con un sistema de agua
potable suficiente y con los
indices de calidad necesarios,
y ello resulta en el mal lava-
do de equipos, enseres y ma-
nos de operarios que inter-
vienen en el procesamientos
de los productos carnicos
como el salchichon cervecero,
facilitando la proliferacion de
microorganismos.

La venta y produccion de
alimentos carnicos en la via
publica presenta deficientes
practicas de higiene en su pre-
paracion, por lo cual se pre-
sentan riesgos considerables
para la salud del consumidor,
ya que estos productos estan
expuestos a vertimientos de
residuales liquidos, soélidos,
presencia de vectores y am-
bientes contaminados (Ambro-
siadis et al., 2004).

Contenido de nitritos y

fosfatos

En la Tabla IT se muestran
los contenidos de nitritos y
fosfatos en salchichones cer-
veceros comercializados en la
ciudad de Cartagena. Se ob-
servan grandes diferencias
significativas en cuanto al
contenido de estas sustancias
entre un salchichén y otro
(p<0,05). De acuerdo a la
NTC 1325 (2008) la cantidad
maxima admisible nitrito de
sodio y potasio en productos
procesados es de 200mg-kg™),
por lo que de los salchichones
cerveceros analizados, solo el
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TABLA II
CONTENIDO DE NITRITOS Y FOSFATOS
EN SALCHICHONES CERVECEROS (N=10)

Lugar muestreo

Nitritos (mg-kg")

Fosfatos (%)

Mercado de Bazurto 198,48 +£1,03* 0,70 +0,089°

Tienda de barrio 270,38 +£1,49° 0,80 £0,032°

Supermercado 18,45 £1,73¢ 0,35 £0,0013¢
Permitido 200 0,5

de tienda de barrio no cumple
con la Norma y esta fuera del
rango de permisibilidad para
consumo en Colombia, y el de
supermercado mantiene el
menor contenido. Por otro
lado, segtin la NTC 1325 los
fosfatos coadyuvan a la solu-
bilizacion de las proteinas
carnicas y la cantidad maxima
admisible sobre la masa carni-
ca, incluyendo la grasa, es de
0,5%, por lo que los salchi-
chones cerveceros procedentes
de supermercado son los Uni-
cos que cumplen la especifi-
cacion, y los originarios del
mercado de Bazurto y las
tiendas de barrio estan fuera
del rango de permisibilidad
para consumo en Colombia.
Debido a que los fosfatos son
usados como agentes estabili-
zadores de emulsion y los ni-
trito prolongan la conserva-
cion del producto, la gran
cantidad presente en los sal-
chichones cerveceros de tien-
das de barrio y mercado
Bazurto enmascaran la gran
cantidad de almidon utilizado
como rendidor y prolongan la
vida util del producto sin im-
portar que sobrepasen los
contenidos permisibles.

En resultados similares,
Tirado et al. (2015) evaluaron
el contenido de nitritos en
chorizos comercializados en
la ciudad de Cartagena, en-
contrado que existian varia-
ciones notables en las carac-
teristicas de cada chorizo,
segun su procedencia. Los
autores encontraron que los

chorizos de supermercado
fueron los que menor recuen-
to microbiano tenian y eran
los unicos que cumplian con
la legislacion colombiana, por
lo que se concluyd que los
chorizos procedentes de la
central de abasto y las ventas
ambulantes estan siendo ela-
borados bajo precarias condi-
ciones de salubridad.

Andlisis de perfil de textura

Los resultados del analisis
de perfil de textura para los
salchichones cerveceros se
muestran en la Tabla III. Se
observa que los salchichones
cerveceros de mayor dureza
fueron los de supermercado
(p<0,05). Aun asi no estan por
encima de datos reportados por
Herrero (2008) para la salchi-
cha de carne de res, y para
salchicha de tilapia por Hleap y
Velasco (2010), aunque si estan
por encima de la dureza repor-
tada por Granados et al. (2013)
para salchichas de attn.

Los valores de cohesividad
son similares a los reportados
por Granados et al. (2013),
pero mayores a los reportados
por Herrero et al. (2008) y por
Hleap y Velasco (2010). Por su
parte, los valores de adhesivi-
dad, elasticidad y masticabili-
dad son menores que las re-
portadas por Hleap y Velasco
(2010). Probablemente estas
diferencias se deban a que el
atiin, ingrediente carnico utili-
zado en la elaboracion de las
salchichas, se caracteriza por

TABLA III

PERFIL DE TEXTURA DE SALCHICHONES
CERVECEROS ANALIZADOS (N=10)

una elevada capacidad de re-
tencion de agua y valores altos
en el contenido de humedad
(Garcia et al., 2005).

En cuanto a la adhesividad,
cabe resaltar que los valores
obtenidos son negativos, lo cual
indica que la textura de las
butifarras es pegajosa o adhesi-
va; es decir, cuando el produc-
to es consumido éste se adhiere
al paladar, lo que conlleva a
realizar un trabajo necesario
para retirarlo. Esto puede de-
berse a la menor cantidad de
carbohidratos en la formulacion
(Gonzalez-Tenorio et al., 2013;
Acevedo et al., 2014).

Conclusiones

Los salchichones cerveceros
obtenidos en tiendas y en el
mercado de Bazurto presentan
valores de nitrito superiores a
los permitidos por la Norma
Técnica Colombiana. Los pro-
ductos comercializados en los
supermercados presentan me-
jor calidad nutricional, micro-
bioldgica y de textura, asi
como un contenido mayor de
proteina y menor de almidon
que los obtenidos en las tien-
das y el mercado de Bazurto.
Estas diferencias son debidas
a las diferentes cantidades de
carne y grasa utilizadas y a
diferencias del almidon adi-
cionado a la formulacion para
cada producto, siendo mayor
en los productos de venta li-
bre, a diferencia de los vendi-
dos en supermercados. Es im-
portante resaltar la cantidad
elevada de bacterias en los
salchichones cerveceros co-
mercializados en el mercado
de Bazurto y en tiendas.
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