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RESUMEN

Con el objetivo de determinar la capacidad antioxidante a los 10 dias de fabricacion (dia promedio de distribucion y
posible consumo) de sistemas modelo de salchichas Tipo Frankfurt, adicionadas con extracto de cereza, se evalud el
contenido de fenoles y antocianinas totales, el poder reductor y la capacidad captadora de radicales, por medio de los
métodos de Folin-Ciocalteu, pH diferencial, FRAP, ABTS y DPPH, respectivamente. Se emplearon tres dosis de extracto
de cereza (0,3; 0,4 y 0,5 %) y un testigo de igual formulacion y proceso, pero sin inclusion del extracto y con presencia
de ascorbato de sodio (0,05 %). Los resultados mostraron que no existe diferencia significativa (p> 0.05) en el contenido
de antocianinas totales para ninguno de los niveles de extracto en las salchichas; mientras que los fenoles totales, el poder
reductor y la actividad captadora de radicales fueron significativamente mayores (p< 0.05) en las salchichas que contenian
extracto de cereza (para los tres niveles), respecto a las salchichas testigo. Sobre la base de lo anterior, el extracto de
cereza puede ser utilizado en salchichas tipo Frankfurt para proveerlas de compuestos con capacidad antioxidante frente
a especies radicales.
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ANTIOXIDANT CAPACITY IN STORAGE FOR TEN DAYS IN SAUSAGE FRANKFURT
TYPE AS MODEL SYSTEM ADDED WITH CHERRY EXTRACT (Prunusavium L.)

ABSTRACT

It was evaluated phenols and anthocyanins total content, reducer power and radical captation capacity, through
FolinCiocalteu, differential pH, FRAP, ABTS and DPPH methods, respectively, with the aim to determine antioxidative
capacity to 10 days of elaboration (mean of days between distribution period and consume) in a model system of frankfurter
sausages, added with cherry extract at three levels (0,2; 0,4 and 0,5%) and a treatment with similar formulation and
process, without cherry extract added but with sodium ascorbate (0,05%). Results showed no significative difference
(p>0,05) in total anthocyanins content in anyone sausage added with cherry extract; nevertheless total phenols, reducer
power and radical captation activity were significantly higher (p<0,05) in the sausages with cherry extract added at three
levels, than sodium ascorbate sausage. As a result, the cherry extract can be applied in frankfurter sausages to provide
compounds with antioxidative capacity in front of radical species.

Keywords: Free radical, Phenols, Anthocyanins, Reducing power, Antioxidant.
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INTRODUCCION

La carne y los derivados carnicos hacen una importante
contribucion a la dieta global;las salchichas tipo Frankfurt
sobresalen por su alto nivel de aceptacion en amplios
sectores de la poblacion (Ayo et al. 2007). Con miras a
incrementar el tiempo de vida util de estos productos, es
necesario el uso de antioxidantes durante su elaboracion,
para inhibir o minimizar el deterioro ocasionado por
la oxidacion lipidica, debido a que éstas presentan alto
contenido de grasa en su composicion. Actualmente, la
tendencia de los consumidores por adquirir productos
naturales ha conducido a realizar investigaciones para
obtener compuestos de origen natural que puedan ser
adicionados a los derivados carnicos como alternativa
para reemplazar los compuestos sintéticos, de tal manera
que se inhiban los problemas de oxidacién en el producto
elaborado (Wong et al. 2006; McCarthy et al. 2001;
Jiménez & Carballo, 2001). Extractos de fuentes naturales
tales como frutas, hierbas y especias, han sido usados por
su potencial efecto antioxidante, debido a su composicion
rica en compuestos quimicos tales como acidos fenolicos,
tocoferoles, antocianinas, flavonoides, vitaminas C y E,
entre otros, que ademas de inhibir la oxidacion lipidica de
los productos a los que son aplicados, pueden tener efectos
positivos sobre la salud (Proestos et al. 2005; Hussain
et al. 2008; Miliauskas et al. 2007; Han & Rhee, 2005;
Palomino, 2006). La cereza es considerada como una de
las mayores fuentes de compuestos fenolicos, los cuales
son los responsables de su color, sabor y presumiblemente
también de sus propiedades antioxidantes (Gao & Mazza,
1995; Gongalves et al. 2004). Estos antioxidantes fenolicos
han sido reportados por tener varios efectos positivos en
la salud humana tales como efectos antiinflamatorios y
anticancerigenos (Garcia et al. 1999; Kroon & Williamson,
1999; Mamani et al. 2006) y son importantes en la nutricion
humana (Usenik et al. 2008).

El nivel de adicion de estos extractos en los alimentos esta
relacionado con su capacidad o actividad antioxidante,
la cual ha sido generalmente reconocida como una
herramienta para evaluar el potencial antioxidante de un
compuesto puro o de un extracto en los alimentos (Aruoma,
1996). La actividad antioxidante de un alimento puede
ser un indice 0til para predecir la estabilidad oxidativa
(Del Carlo et al. 2004; Ninfali et al.2002), pero también
puede ser considerada como un indice de potenciales
beneficios para la salud (Serafini & Del Rio, 2004).
Como la capacidad antioxidante total de una muestra esta
determinada por interacciones sinérgicas entre diferentes
compuestos, asi como por el modo de accion concreto de
cada uno de ellos, es necesario combinar mas de un método

para evaluar de manera correcta el potencial antioxidante
de una muestra. En este sentido, durante los Gltimos afios
se han desarrollado métodos basados en distintos modelos,
tales como:cuantificacion de productos generados durante
la peroxidacion lipidica (TBARS, oxidacién de LDL), la
reduccion de metales (FRAP), la capacidad de captacion
de radicales peroxilo (ORAC, TRAP), hidroxilo (ensayo
de la deoxiriribosa), y los generados a partir de ciertas
moléculas organicas (ABTS, DPPH), entre otros (Frankel
& Meyer, 2000; Sanchez, 2002; Aruoma, 2003). Aunque
varios métodos han sido usados para medir la actividad
antioxidante de extractos en productos carnicos, s6lo se ha
investigado su accion sobre la inhibicion de la oxidacion
lipidica (McCarthy et al.2001; Britt et al. 1998; Coronado
et al. 2002; Ahn et al. 2002; Nissen et al. 2004; Sebranek et
al. 2005; Bozkurt, 2006; Descalzo & Sancho, 2008; Nufiez
et al. 2008; Nieto et al. 2009), y un método directo para
medir la capacidad antioxidante de derivados carnicos no
ha sido aplicado (Sacchetti et al. 2008 (a)). El objetivo
principal de esta investigacion fue determinar la capacidad
antioxidante de sistemas modelo de salchichas Tipo
Frankfurt adicionadas con extracto de cereza, empacadas al
vacio y almacenadas por 10 dias a 4 £ 1 °C, empleando los
métodos de Folin-Ciocalteu, pH diferencial, FRAP, ABTS
y DPPH.

MATERIALES Y METODOS
Materias primas

La carne de res mecanicamente deshuesada (16 % de grasa),
la grasa dorsal de cerdo y la pasta de pollo fueron adquiridas
de TECNIAGRO (Medellin, Colombia), y mantenidas en
congelacion (-18 °C) hasta su posterior uso. El extracto
de cereza en polvo (VEG STABLETM CHERRY 515)
altamente soluble en agua, compuesto de jugo evaporado de
cereza (Prunus avium L) y caia (Saccharum officinarum),
y silica (E551), fue comprado a la empresa TECNAS S.A.
(Medellin, Colombia), distribuidor de NATUREX (New
Jersey, Estados Unidos).

Preparacion de las salchichas

Las salchichas fueron elaboradas bajo condiciones de
manufactura tipicas en una planta piloto. Se utilizaron tres
dosis de extracto de cereza (0,3; 0,4 y 0,5%) aplicadas a
una formulacion estandar de salchicha tipo Frankfurt
seleccionada, segin la Norma Técnica Colombiana (NTC)
1325 (ICONTEC, 2008); ademas, se elabor6é un producto
testigo de igual formulacion y proceso, exento del extracto
y formulado con ascorbato de sodio (0,05%).
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La carne, la grasa y la pasta de pollo congeladas, fueron
troceadas y pasadas,por separado, a través de un molino con
discos de tamafio de orificio de 8§ mm (Marca Mainca PT 98);
seguidamente, se realiz6 el mezclado y homogeneizado de
la carne y la pasta de pollo en un cutter (Marca Ramon AS
40 20 L), y el resto de los ingredientes fueron adicionados
lentamente, hasta obtener una pasta fina, sin sobrepasar los
11 °C en el centro de la misma; el extracto de cereza (para
cada formulacion) y el color fueron disueltos previamente
en el agua a una temperatura de aproximadamente 0°C.
Posteriormente, se embuti6 la pasta en funda artificial de
celulosa de didmetro 23 mm y se elaboraron porciones de
salchichas de 40 g aproximadamente en una embutidora
marcaVemag Robby. El tratamiento térmico del producto
se realizo en un ahumadero estatico de un carro marca Talsa
hasta alcanzar una temperatura interna en las piezas de 72
°C (tiempo aproximado, 8 minutos); luego, las salchichas
fueron enfriadas con agua corriente durante 15-20 minutos,
colgadas y llevadas a un cuarto frio hasta alcanzar una
temperatura interna de 2 + 2 °C. La elaboracion de los
lotes de salchichas se realizd por triplicado y de forma
independiente.

Empaque y almacenamiento

Las salchichas obtenidas se empacaron al vacio (en
porciones de 6 unidades) en peliculas de alta barrera
(Pelicula superior Cryovacl.5 Mills, Pelicula inferior
Cryovac3.5 Mills) en una empacadora marca Tiromat
Compact 320. Las salchichas fueron almacenadas en
refrigeracion (4 + 1 °C) durante 10 dias hasta el momento
de su analisis.

Preparacion del extracto acuoso de salchicha

En todos los analisis realizados se empled la fraccion
hidrofilica de las salchichas, los cuales fueron extraidos
en agua destilada como se reporta para matrices vegetales
(Sacchetti et al. 2008 (a); Wang et al. 1996) y los
extractos fueron evaluados por su actividad captadora de
radicales. Se utilizo agua en lugar de una solucion buffer
fosfato, evitando el efecto de estos sobre las proteinas
(Gopalakrishnan et al. 1999). Para la extraccion se tomo
como base el método propuesto por Liu et al. (2009), con
algunas modificaciones; se prepard una pasta fina de las
salchichas con la ayuda de un procesador de alimentos
(marca Kitchen Aid), posteriormente se pesaron 7 g de la
pasta formada, se adicion6 agua tipo III (10 mL), y se agit6
en una plancha (IKA® C — MAG HS4) durante 20 min a
temperatura ambientey en ausencia de luz; luego, la mezcla
fue filtrada al vacio (papel filtro cualitativo Advantec
N° 2), y el filtrado aforado a 25 ml con agua tipo III. El

extracto acuoso se conservo a temperatura ambiente y en la
oscuridad hasta su analisis.

Cuantificacion de fenoles totales

La concentracion de fenoles totales se midi6 utilizando el
método colorimétrico Folin-Ciocalteu descrito por Rojas
et al .(2008), con algunas modificaciones; se prepar6é una
curva de calibracion con acido galico a concentraciones de
0,2, 4,06,8, 10, 12, 14 y 16 mg/L (concentracion final).
A 200 pL del extracto acuoso de salchicha se adiciond
agua (300 pL) y carbonato de sodio al 20 %; después de
5 min en reposo, se adiciond una solucién del reactivo de
Folin-Ciocalteu al 50 %; la mezcla se agit6 y transcurridas
2 horas, a temperatura ambiente y en oscuridad, se midio
la absorbancia a 760 nm en un espectrofotometro (Thermo
Scientific evolution 60). Los resultados se expresaron como
mg de acido galico/100 g salchicha.

Determinacion del contenido de antocianinas totales

El contenido de antocianinas totales se determiné mediante
el método de pH diferencial descrito por Giusti & Wrolstad,
(2001). Se utilizaron dos sistemas tampon: cido clorhidrico/
cloruro de potasio de pH 1,0 (0,025 M) y acido acético/
acetato soédico de pH 4,5 (0,4 M). Luego de determinar la
dilucién apropiada al extracto acuoso (absorbancia entre
0,100 - 1,200 a 510 nm), se afladié la correspondiente
disolucion tampoén y se midid la absorbancia con un
espectrofotometro frente a un blanco a 510 y 700 nm. La
absorbancia se determind como lo indica la formula 1:

A = (Amax.vis — A700 nm) pH 1.0 — (Amax.vis — A700 nm) pH 4.5 (1)

La concentraciéon de antocianinas monoméricas (mg/L)
se calculd sobre la base del volumen de extracto y peso
de muestra, y se expresé como cianidina 3-glucosido
(Kuskoski et al. 2005), formula 2:

mg A X PM X FD x 1000 (2)

Antocianinas monoméricas () =
L ex1

Donde: A = Absorbancia, PM = peso molecular de la
cianidina 3 — glucdsido (449.2 g/mol), FD = Factor
de dilucion, € = absortividad molar de la cianidina 3 —
glucoésido (26900 1/mol cm).

La concentracion de antocianinas totales de las muestras
fue expresada en mg de cianidina 3-glucésido/100g de
salchicha
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Capacidad antioxidante

Como la capacidad antioxidante total de una muestra esta
determinada por interacciones sinérgicas entre diferentes
compuestos, asi como por el modo de accion concreto de
cada uno de ellos, es necesario combinar mas de un método
para evaluar de manera correcta el potencial antioxidante
de una muestra. En este estudio se evaltio la capacidad
antioxidante por tres métodos que son ABTS, DPPH y
FRAP, que se describen a continuacion.

Capacidad antioxidante por ABTS

Se realiz6 segin la metodologia desarrollada por Re et
al.(1999), y descrita por Kuskoski et al. (2005), con ligeras
modificaciones, donde el radical ABTSe+ se obtuvo tras la
reaccion de ABTS con persulfato potédsico en buffer fosfato
pH 7, incubados a temperatura ambiente (£25 °C) y en la
oscuridad durante 16 h. Una vez formado el radical ABTSe+
se diluyo con buffer fosfato pH 7 hasta obtener un valor de
absorbancia aproximado de 0,70 (£0,1) a 732 nm (longitud
de onda de maxima absorcion). El extracto acuoso se diluyo
con agua tipo III hasta que se produjo un porcentaje de
inhibicion entre el 20 y 80 % del radical, en comparacion
con la absorbancia del blanco, tras anadir una cantidad de
la muestra.A la dilucion del radical ABTSe+ se le determind
la absorbancia a 732 nm a 25°C, se anadidé la muestra
(previamente diluida) y se midio de nuevo la absorbancia
a 732 nm transcurridos 7 minutos. El antioxidante sintético
de referencia, Trolox, se ensayo6 a concentraciones de 0, 3,
6,9, 12,15y 18 uM (concentracion final) en metanol, en las
mismas condiciones para construir la curva de calibracion.
Los resultados se expresaron en TEAC o pmoles de Trolox/g
de salchicha (actividad antioxidante equivalente a Trolox).

Capacidad antioxidante por DPPH

Esta determinacion se realizd siguiendo el método
desarrollado por Brand-Willams et al. (1995) con algunas
modificaciones descritas por Kim et al. (2002), donde la
medida de la absorbancia del radical DPPHe disuelto
en metanol al 80%, se realiza a una longitud de onda de
517 nm. Se afiadi6 la muestra, la mezcla se homogenizo
cuidadosamente y se mantuvo en la oscuridad durante
30 minutos. Las medidas de absorbancia a 517 nm se
realizaron antes de afiadir la muestra (AQ) y pasados los
30 minutos (Af). El antioxidante sintético de referencia
Trolox, en concentraciones entre 0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 y 1
mM en disolucion de metanol al 80%, se ensayo en las
mismas condiciones para la construccion de la curva patron,
expresandose los resultados en TEAC.

Capacidad antioxidante por FRAP

La capacidad antioxidante del extracto acuoso de salchicha
se determiné por su habilidad para reducir el hierro férrico
a ferroso en una soluciéon de 2,4,6 — tripiridil-2-triazina
(TPTZ) preparado en acetato de sodio a pH 3,6. La
reduccion del hierro en la solucion TPTZ-cloruro férrico
(reactivo de FRAP) resulto en la formacion de un producto
azul (complejo tripiridiltriazina ferroso), la absorbancia
de éste fue leida a 593 nm 4 min después de la adicion de
50 pL de solucién acuosa de extracto. La curva estandar
del antioxidante se desarrolld usando sulfato ferroso de
amonio. Los resultados se expresaron como pmol de Fe**
equivalentes por gramo de salchicha (Shivashankara et al.
2002).

Analisis estadistico

Se aplico analisis de varianza de una sola via (ANOVA)
a los datos experimentales para determinar efectos
significativos (p< 0,05) de los niveles del factor (niveles de
adicion del extracto de cereza). Se determinaron diferencias
significativas entre los niveles del factor, por contrastes (Test
de Tukey) entre medias. Se utiliz6 el paquete estadistico
STATGRAPHICS PLUS version 5.1, para realizar los
analisis estadisticos.

RESULTADOS Y DISCUSION
Contenido de Fenoles y Antocianinas totales

El contenido promedio de fenoles y antocianinas totales en
las salchichas tipo Frankfurt con inclusion de extracto de
cereza luego de 10 dias de almacenamiento (dia promedio
de distribucion y posible consumo, segun la direccion de
Investigacion de Mercados - Industria de Alimentos Zenu
S.A.S), se presenta en la Tabla 1. La concentracion de
fenoles totales en las salchichas tipo Frankfurt presento
diferencias significativas (p<0,05) entre las salchichas que
contenian extracto de cereza (0,3; 0,4 y 0,5%) y el testigo;
mientras que en el contenido de Antocianinas totales
no hubo diferencias significativas entre ninguna de las
salchichas evaluadas, probablemente debido a su bajo nivel
en el extracto de cereza y a su vez en la composicion total
del producto.

24



Tabla 1. Contenido de antocianinas y fenoles totales en
salchichas tipo Frankfurt con adicion de extracto de cereza
alos 10 dias de elaboracion

Feoles | i
(mg dic;aGl:liliiz/:)oo g glucosido/100 g de
salchicha)
Testigo 24,767a + 2,853 0,511a+ 0,009
0,3% 42,667b + 2,079 0,456a = 0,050
0,4% 42,233b + 5,096 0,406a + 0,125
0,5% 50,167b £+ 8,129 0,356a + 0,205

a,b Valores en la misma columna seguidos por letras diferentes son
significativamente diferentes (p<0,05).

Los valores son expresados como Media+ DS (n= 3).

En las salchichas tipo Frankfurt el contenido de fenoles
totales se encontr6 entre 24 y 50 mg de acido galico/100
g de salchicha, el contenido de fenoles en el testigo es
debido a la contribucion ofrecida por el humo liquido de
la formulacion de las mismas (Bortolomeazzi et al. 2007);
consecuentemente, la adicion del extracto de cereza al 0.3
%,en la formulacidn, incrementd en un 72 %el contenido
de fenoles en el producto; sin embargo, no se presentaron
diferencias significativas al incrementar la concentracion
del extracto hasta 0.5 % en la formulacion. Las salchichas
tipo Frankfurt presentaron contenidos de fenoles totales
ligeramente menores a los encontrados en hamburguesas
elaboradas con carne de cabra y con adicion de extractos de
corteza de mandarina Kinnow, corteza de granaday polvo de
semillas de granada, las cuales presentaron concentraciones
de fenoles totales entre 55 y 120 mg de acido galico/100
g de hamburguesa (Devatkal et al.2010). En frutas como
el maracuya y la pifia, el contenido de fenoles totales,
expresado como mg de acido galico/100 g de fruta fresca,
es menor al encontrado en todas las salchichas evaluadas.
En contraste, para frutas como la guayaba, mora, uva y
fresa, cuyo contenido de fenoles varia entre 83 y 132 mg de
acido galico/100 g de fruta fresca, el contenido de fenoles
en las salchichas representa entre el 37 y el 70% de estos
valores (Kuskoski et al. 2005).

Para algunas frutas ricas en cianidina-3-glucosido como la
mora, la uva y la fresa, el contenido de antocianinas totales
varia entre 23,7 a 41,8mg de cianidina 3—glucosido/100
g de peso fresco, dependiendo del cultivar de evaluado
(Kuskoski et al. 2005); mientras que en las salchichas tipo
Frankfurt, para todas los niveles de adicion del extracto,
oscilan entre 0,4 y 0,5 mg decianidina 3 — glucosido /100 g
de salchicha, lo cual corresponde a 1,5 — 2,0 % del aporte
que ofrecen dichas frutas.

Capacidad antioxidante

La Tabla 2 presenta los valores promedio de la capacidad
antioxidante de los extractos acuosos obtenidos de las
salchichas tipo Frankfurt evaluados frente a los radicales
ABTS y DPPH, y el hierro (FRAP). En todos los casos,
se encontraron diferencias significativas (p<0,05) entre
las salchichas adicionadas con extracto de cereza (0,3; 0,4
y 0,5%), y el producto testigo; ademas, en la capacidad
antioxidante frente al radical DPPH, se encontr6 diferencia
significativa (p<0,05) entre las salchichas que contenian 0,4
y 0,5% de extracto de cereza en su formulacion.

Tabla 2. Capacidad antioxidante de salchichas tipo
Frankfurt con adicion de extracto de cereza a los 10 dias
de elaboracion

ABTS TEAC | DPPH TEAC| TRAFPTon
ferroso
Testigo | 1,012a+0,206 | 0,095a+ 0,011 | 2,423a + 0,051
0,3% | 2,143b+0,778 | 1,007bc 0,083 | 5,497b = 1,555
0,4% | 2,400+ 0,103 | 0,886b= 0,076 | 6,127b + 0,323
0,5% | 2.917b+ 0,103 | 1,117c+0,062 | 7,492b + 0,485

a,b,c Valores en la misma columna seguidos por letras diferentes son
significativamente diferentes (p<0,05).

Los valores son expresados como Media+ DS (n= 3).

La capacidad antioxidante medida por el radical ABTS
oscila entre 1,0 y 2,9 uM equivalentes de Trolox/g de
salchicha, donde la presencia de esta capacidad en el testigo
es debida principalmente a la accion del ascorbato de sodio
como antioxidante. En estudios realizados en carne de cerdo
empleando ABTS como modelo para medir la capacidad
antioxidante (Sacchetti et al. 2008 (b)), se encontraron
valores aproximados de 2,4 TEAC/g de carne, lo cual es
atribuido a la presencia de antioxidantes endégenos de la
carne como péptidos (por ejemplo, la carnosina), acido
urico, poliaminas, ascorbato y enzimas, asi como en las
salchichas testigo; estos valores son ligeramente inferiores
a los encontrados en las salchichas con adicion de extracto
de cereza, ya que en estas salchichas pueden estar actuando
ademas de antioxidantes endogenos, los compuestos
fenolicos aportados por el extracto, por el humo adicionado
en la elaboracion y antioxidantes exdgenos como nitrito
(Intarapichet & Maikhunthod, 2005; Maikhunthod &
Intarapichet, 2005; Wu et al. 2005).

Comparando los valores de TEAC/g de las salchichas tipo
Frankfurt con adicion de extracto, medidas por el método
ABTS, con la capacidad antioxidante para frutas y vegetales
reportada por Pellegrini et al. (2003), se puede observar que
las salchichas exhiben mayores valores de TEAC/g que la
manzana, la pera, el melocotdn, el banano y el melon entre
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otros, y valores muy similares a los de cereza, uva blanca,
kiwi y la mayoria de los vegetales. Ademas presenta entre
el 15% y el 50% del valor TEAC de las frutas con mayor
capacidad antioxidante como algunas bayas, que van desde
valores de 7,43 a 20,24 TEAC/g de fruta fresca, siendo
consistente con valores reportados por Kuskoski et al.
(2005).

La capacidad captadora del radical DPPH de las salchichas
tipo Frankfurt, con extracto de cereza, varia entre 0,88 y
1,11 TEAC/g de salchicha; mientras que para el testigo fue
de 0,095 TEAC/gde salchicha. En un estudio de la capacidad
antioxidante de diversas frutas, se encontraron valores de
TEAC/g de fruta fresca de 0,5; 0,9; 4,3; 5,9; 7,0; 9,2; 12,9
para pifia, maracuya, mora, guayaba, uva, fresa y mango,
respectivamente (Kuskoski et al. 2005); encontrandose que
la capacidad antioxidante frente al radical DPPH de las
salchichas con adicion de extracto, es muy similar al de la
pifia y al del maracuy4, correspondiendo a porcentajes entre
10y 27 % del resto de las frutas comparadas.

La capacidad antioxidante de las salchichas tipo Frankfurt
expresada por la metodologia del radical DPPH, fue mucho
menor a los valores obtenidos para el radical ABTS. Esto
puede ser debido a que la fraccion evaluada en las salchichas
es un extracto acuoso, que presenta una mejor solubilidad
en los medios acuosos donde se realiza el ensayo con el
radical ABTS (Gaviria et al. 2009).

Para el analisis del poder reductor, realizado por el método
de FRAP para las salchichas que contenian el extracto
de cereza en todos los niveles de adicidon, los valores
oscilaron entre 5,5 y 7,5umol ion ferroso/g de salchicha
y entre 2,3 y 2,5 para el Testigo. Por su parte, Halvorsen
et al.(2001), encontraron capacidades de 3,1; 6,7; 2.9 y
11,4 pmol de Fe?*/g de fruta fresca para tomate, cebolla,
manzana y naranja, respectivamente; presentando las
salchichas adicionadas con extracto de cereza, capacidades
antioxidantes muy similares a las del tomate, manzana
y cebolla, y equivalentes al 48 y 65% de la capacidad
antioxidante de la naranja; sin embargo, en algunas bayas,
han sido reportados valores entre 24,2 y 91,7 pumol de
Fe2+/ g de fruta fresca (Hukkanenet al. 2006), de acuerdo
con ello, las salchichas presentan un valor entre el 8% y el
30% de la capacidad antioxidante de estas frutas.

CONCLUSIONES

La incorporacion de un extracto de cerezas en la
formulacion de emulsiones tipo salchicha increment6 la
capacidad antioxidante (ABTS, DPPH, FRAP y fenoles
totales) del producto final en comparacion con el testigo

(donde se empleo ascorbato de sodio como antioxidante).
Sin embargo, no se encontraron diferencias significativas
entre los diferentes niveles del extracto adicionado; de
esta manera, las salchichas tipo Frankfurt formuladas con
un 0.3 % de extracto de cereza representan un aporte
de antioxidantes similar al reportado en la literatura
para algunas frutas de consumo en fresco ofreciendo asi
potenciales beneficios para la salud.

El contenido de antocianinas totales expresado como
cianidina-3-glucosido, no mostré diferencia entre el testigo
y los niveles de adicion del extracto, y representa entre el
1,5 y el 2,0 % del contenido de este compuesto en ciertas
bayas.
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