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INTRODUCCIÓN  

sobresalen   por   su   alto   nivel   de   aceptación   en   amplios  

incrementar   el   tiempo  de  vida  útil   de   estos   productos,   es  

para   inhibir   o   minimizar   el   deterioro   ocasionado   por  

contenido   de   grasa   en   su   composición.   Actualmente,   la  

naturales   ha   conducido   a   realizar   investigaciones   para  

han   sido   reportados   por   tener   varios   efectos   positivos   en  

la   cual   ha   sido   generalmente   reconocida   como   una  

puede   ser   considerada   como   un   índice   de   potenciales  

compuestos,  así  como  por  el  modo  de  acción  concreto  de  

de  una  muestra.  En  este  sentido,  durante  los  últimos  años  

principal  de  esta  investigación  fue  determinar  la  capacidad  

MATERIALES  Y  MÉTODOS

Materias  primas

altamente  soluble  en  agua,  compuesto  de  jugo  evaporado  de  

Preparación  de  las  salchichas

Las   salchichas   fueron   elaboradas   bajo   condiciones   de  

manufactura  típicas  en  una  planta  piloto.  Se  utilizaron  tres  
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hasta  alcanzar  una  temperatura  interna  en  las  piezas  de  72  

fueron  enfriadas  con  agua  corriente  durante  15-­20  minutos,  

independiente.

Compact   320.   Las   salchichas   fueron   almacenadas   en  

Preparación  del  extracto  acuoso  de  salchicha

en  agua  destilada  como  se  reporta  para  matrices  vegetales  

radicales.  Se  utilizó  agua  en   lugar  de  una  solución  buffer  

fosfato,   evitando   el   efecto   de   estos   sobre   las   proteínas  

La  concentración  de  fenoles  totales  se  midió  utilizando  el  

5  min  en  reposo,  se  adicionó  una  solución  del  reactivo  de  

Determinación  del  contenido  de  antocianinas  totales

El  contenido  de  antocianinas  totales  se  determinó  mediante  

absorbancia  se  determinó  como  lo  indica  la  fórmula  1:

( ) ( )A A A A A. . . .max maxvis nm pH vis nm pH700 1 0 700 4 5= - - -

( )Antocianinas monom ricas
L

mg A PM FD
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1000

#

# # #

f
=

La   concentración   de   antocianinas   totales   de   las  muestras  

salchicha.
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Capacidad  antioxidante

compuestos,  así  como  por  el  modo  de  acción  concreto  de  

de   una   muestra.   En   este   estudio   se   evalúo   la   capacidad  

Capacidad  antioxidante  por  ABTS

Se   realizó   según   la   metodología   desarrollada   por   Re   et  

con  la  absorbancia  del  blanco,  tras  añadir  una  cantidad  de  

mismas  condiciones  para  construir  la  curva  de  calibración.  

Capacidad  antioxidante  por  DPPH

517   nm.   Se   añadió   la  muestra,   la  mezcla   se   homogenizó  

30   minutos.   Las   medidas   de   absorbancia   a   517   nm   se  

mismas  condiciones  para  la  construcción  de  la  curva  patrón,  

Capacidad  antioxidante  por  FRAP

  

Análisis  estadístico

RESULTADOS  Y  DISCUSIÓN

salchichas  evaluadas,  probablemente  debido  a  su  bajo  nivel  

del  producto.
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Tabla  1.

a  los  10  días    de  elaboración

Fenoles  
(mg  ac.  Gálico/100  g  

de  salchicha)

Antocianinas  
(mg  de  cianidina-­3-­
glucosido/100  g  de  

salchicha)
Testigo
0,3%
0,4%
0,5%
a,b    Valores  en  la  misma  columna  seguidos  por  letras  diferentes  son  

g   de   salchicha,   el   contenido   de   fenoles   en   el   testigo   es  

ligeramente  menores   a   los   encontrados   en   hamburguesas  

semillas  de  granada,  las  cuales  presentaron  concentraciones  

es  menor  al  encontrado  en  todas  las  salchichas  evaluadas.

Para  algunas  frutas  ricas  en  cianidina-­3-­glucosido  como  la  

g   de   peso   fresco,   dependiendo   del   cultivar   de   evaluado  

Capacidad  antioxidante

La  Tabla  2  presenta  los  valores  promedio  de  la  capacidad  

Tabla  2.

de  elaboración

ABTS  TEAC DPPH  TEAC FRAP  Ion  

Testigo
0,3%
0,4%
0,5%
a,b,c    Valores  en  la  misma  columna  seguidos  por  letras  diferentes  son  

salchicha,  donde  la  presencia  de  esta  capacidad  en  el  testigo  

es  debida  principalmente  a  la  acción  del  ascorbato  de  sodio  

empleando  ABTS   como  modelo   para  medir   la   capacidad  
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La  capacidad  captadora  del  radical  DPPH  de  las  salchichas  

menor  a  los  valores  obtenidos  para  el  radical  ABTS.  Esto  

de   cereza   en   todos   los   niveles   de   adición,   los   valores  

11,4  µmol   de  Fe

CONCLUSIONES

formulación  de     emulsiones   tipo  salchicha      incrementó   la  

para   algunas   frutas   de   consumo   en   fresco   ofreciendo   así  

cianidina-­3-­glucosido,  no  mostró  diferencia  entre  el  testigo  
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