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RESUMEN 
La vida útil de los productos cárnicos frescos se ve limitada principalmente por el 

crecimiento microbiano y pérdida de color; mientras que para los productos 
cocinados el principal factor limitante es la oxidación de los lípidos. Para prevenir 

estos cambios indeseables se emplean compuestos antimicrobianos y 
antioxidantes, ya sean sintéticos o naturales. El objetivo de este trabajo fue 

evaluar el efecto de la adición de diferentes concentraciones de miel de abeja (5% 
y 10%, p/p) y diferentes concentraciones del éster fenetílico del ácido cafeico 

(CAPE) (100 ppm y 200 ppm) sobre la vida útil de  salchichas de cerdo sin cocinar 
y cocinadas durante su almacenamiento en refrigeración, mediante el análisis de 

su capacidad antioxidante y antirnicrobiana. Se midieron parámetros de calidad 
como: oxidación de lípidos (TBARS), inhibición del crecimiento microbiano y pH 

durante su almacenamiento en refrigeración. Además, en las salchichas sin 
cocinar se determinaron el porcentaje de metamioglobina y color, mediante los 

parámetros L*, a*, b*. En las salchichas con CAPE se cuantificó el contenido de 
CAPE durante su almacenamiento. La miel utilizada en este trabajo experimental 

fue caracterizada, se identificó su origen botánico y se identificaron y cuantificaron 
los compuestos fenólicos en ésta. Así, la miel utilizada fue miel monofloral de 

mezquite y se pudieron identificar 10 compuestos de  tipo fenólico: el ácido 
cafeico, CAPE y ocho flavonoides (rniricentina, luteolina, kaempferol, apigenina, 

pinocembrina, crisina, galangina y acacentina). Con respecto a la actividad 
antioxidante de la miel tanto en producto cocinado como sin cocinar, se observó 

que retarda la oxidación de lípidos con un efecto similar al BHT, pero menor al 
CAPE. El CAPE inhibe la oxidación de lípidos en las salchichas sin cocinar 

mientras que en las cocinadas la retarda; sin embargo, el CAPE no tiene un 
efecto protector marcado sobre el color rojo de las salchichas sin cocinar, siendo 

la miel (10%) más efectiva en conservar el color rojo por más tiempo. Los 
resultados microbiológicos de las salchichas sin cocinar mostraron que la miel 

tiene un efecto inhibidor sobre el crecimiento de psicrótrofos aerobios, mientras 
que el CAPE no lo tiene.
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marcado sobre el color rojo de las salchichas sin cocinar, siendo la miel (10'%) 
mt s efectiva en conservar el color rojo por más tiempo. Los resultados 
microbiológicos de las salchichas sin cocinar mostraron que la miel tiene un 
efecto inhibidor sobre el crecimiento de psicrótrofos aerobios, mientras que el 
CAPE no lo tiene. En general, los r( Sultados mostraron que el factor que limita 
la vida de anaquel de las salchichas de cerdo sin cocinar con CAPE es el color, 
teniendo una vida de anaquel de B dlas, Por otro lado, la vida de anaquel de las 
salchichas con miel se ve limitada por la oxidación de llpidos, teniendo una vida 
de anaquel de 4-8 dlas, al igual que las salchichas con BHT, aun cuando el 
color se mantiene. En cuanto a las salchichas control sin cocinar, el factor 
limitante fue la oxidación de llpidos, teniendo una vida de anaquel máxima de 4 
dlas, Con respecto al efecto antimicrobinano de la miel en las salchichas 
cocinadas, se observó que retrasa el crecimiento de mesófilos aerobios, 
además el 10% de miel Inhibió el crecimiento de psicrótrofos aerobios, mientras 
que 5% de miel lo retrasó. El CAPE no afectó el crecimiento de mesófilos ni de 
psicrótrofos aerobios, Y respecto a los resultados de la cuantificación del CAPE 
en carne, estos mostraron que no se lograron establecer diferencias 
cuantitativas entre los dlas de almacem miento, esto debido a la alta 
variabilidad y a la baja recuperación qut  se obtuvo del CAPE. Sin embargo, se 
l()gró identificar la presencia del CAPE en las salchichas sin c()cinar y C()Cinadas 
a 1() largo del almacenamiento. De acuerdo a los resultad()S de esta 
investigación el CAPE es una buena alternativa para su uso como antioxidante 
natural por su capacidad para retardar o inhibir la oxidación de llpidos, y 
sustituir el uso de antioxidantes sintéticos en un producto cárnico con alto 
contenido de grasa, La miel es un antimicrobiano natural, mientras que su 
capacidad antioxidante dependerá de su composición, 
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