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Resumen

El proposito de este estudio fue evaluar la influencia del aceite esencial de mufia (Minthostachys
mollis) y orégano (Origanum vulgare) en la bioconservacion de la hamburguesa de carne de alpaca
(Vicugna pacos) y cuy (Cavia porcellus), para la obtencion de la hamburguesa se trabajo con tres
tratamientos (T1, T2 y T3) donde la carne de alpaca, cuy y las especias fueros estandar para todos
los tratamientos, mientras que la concentracion de aceite esencial de mufia y orégano fue de la
siguiente manera T1 (50%:50%), T2 (70%:30%) y T3 (90%:10%) respectivamente. La extraccién
del aceite esencial de orégano y mufia se realizé por el método de arrastre de vapor, para la
elaboracion de la hamburguesa la carne de alpaca y cuy se molié en un molino de carne. La
evaluacion sensorial se realizd con treinta panelistas semi entrenados con escala hedénica de 5
puntos. Los resultados demostraron que la combinacion 90%:10% de aceite esencial de mufia y
orégano logré una vida atil de 10 dias en refrigeracion, sin presencia de microorganismos
patogenos y con alta aceptacion sensorial. En la presente investigacion se concluye que el uso de
aceites esenciales es una alternativa efectiva para la conservacion natural de productos carnicos,
mejorando su seguridad y calidad.

Palabras clave: Bioconservacion; carcasa; aceite esencial; mufia; orégano.

Abstract

The purpose of this study was to evaluate the influence of mufia (Minthostachys mollis) and
oregano (Origanum vulgare) essential oils on the biopreservation of alpaca (Vicugna pacos) and
guinea pig (Cavia porcellus) meat hamburger. To obtain the hamburger, three treatments were used
(T1, T2, and T3), where alpaca and guinea pig meat and spices were standard for all treatments,
while the concentration of mufia and oregano essential oils was as follows: T1 (50%:50%), T2
(70%:30%), and T3 (90%:10%), respectively. The extraction of oregano and mufia essential oils
was carried out by the steam distillation method. To make the hamburger, the alpaca and guinea
pig meat was ground in a meat grinder. Sensory evaluation was carried out with thirty semi-trained
panelists using a 5-point hedonic scale. The results demonstrated that the 90%:10% combination
of mufa essential oil and oregano achieved a shelf life of 10 days under refrigeration, free of

pathogenic microorganisms and with high sensory acceptance. This research concludes that the use
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of essential oils is an effective alternative for the natural preservation of meat products, improving
their safety and quality.
Keywords: Biopreservation; carcass; essential oil; mufia; oregano.

Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do 6leo essencial de mufia (Minthostachys mollis)
e do orégdo (Origanum vulgare) na bioconservacao de hamburguer de carne de alpaca (Vicugna
pacos) e de porquinho-da-india (Cavia porcellus). Para a obtengdo do hamburguer, trabalhdmos
com trés tratamentos (T1, T2 e T3), onde a carne de alpaca, o porquinho-da-india e as especiarias
foram os padrdes para todos os tratamentos, enquanto a concentracdo de 6leo essencial de mufia e
orégaos foi a seguinte T1 (50%:50%), T2 (70%:30%) e T3 (90%:10%), respetivamente. O 6leo
essencial de orégdos e mufa foi extraido pelo método de destilagdo a vapor. Para fazer o
hambdrguer, a carne de alpaca e de porquinho-da-india foi moida num moedor de carne. A
avaliacdo sensorial foi realizada com trinta provadores semi-treinados, utilizando uma escala
hedodnica de 5 pontos. Os resultados mostraram que a combinacdo 90%:10% de 6leo essencial de
mufia e orégdos atingiu uma vida util de 10 dias sob refrigeracdo, sem a presenca de
microrganismos patogénicos e com elevada aceitacdo sensorial. Esta investigacdo conclui que a
utilizacdo de dleos essenciais € uma alternativa eficaz para a conservacdo natural dos produtos
carneos, melhorando a sua seguranca e qualidade.

Palavras-chave: Bioconservacgdo; involucro; 6leo essencial; mulher; orégéos.

Introduccion

La preocupacion de la poblacion por una alimentacién saludable ha aumentado, principalmente en
relacion con el consumo de proteinas (Castro et al., 2020). Para satisfacer este interés y las
expectativas de los consumidores, las empresas agroalimentarias se esfuerzan por producir
sustitutos de carne cada vez mas realistas. Ademas del hecho de que la percepcion del consumidor
ya es un tema critico para los productos carnicos, el desafio en el desarrollo de analogos de la carne
es imitar la apariencia visual, la textura, la jugosidad, el sabor y las propiedades nutricionales de
los primeros, lo que se refleja en el aumento significativo de la literatura asociada (Bohrer, 2019;
Giron et al., 2025)
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La carne es el tejido muscular animal que se consume como alimento y es el que mayor valoracion
y apreciacion alcanza en los mercados (Jia et al., 2023), no obstante, las enfermedades transmitidas
debido al consumo de carne se han incrementado en los consumidores y productores debido a la
contaminacion microbiana de este alimento (Williams et al., 2020). El uso de antioxidantes
naturales, los cuales son beneficiosos para la salud; en la carne y productos carnicos puede mejorar
la calidad y darles valor agregado, proporcionandole una mejor calidad nutrimental (Skwarek et
al., 2023). La carne de alpaca tiene un alto valor proteico en comparacion con otros rumiantes, bajo
contenido de grasa y colesterol y es considerada una carne ecolégica por proceder de animales que
pastan en las praderas alto andinas donde se consumen pastos naturales y beben agua limpia filtrada
de los deshielos (Madrid 2014). Mientras la carne de cuy (Cavia porcellus), es significativa para
alimentacion en diferentes paises de América, en las Ultimas décadas ha surgido el interés de
procesamiento en la carne del cuy debido al valor nutricional, proteico y fisico quimico que posee
la carne de cuy el perfil sensorial es otra de las variables que le ha permitido llegar a los diferentes
enfoques de interés de investigacion cientifica (Mufioz, 2024).

Los estudios han demostrado que los aceites esenciales de las plantas aromaticas son usados como
conservantes naturales (Al-Maqgtari et al. 2022) por el contenido de compuestos bioactivos,
incluidos terpenos, terpenoides, derivados de fenoles y compuestos alifaticos (Varghese et al. 2020;
Bakkali et al. 2008). Por tal motivo se han utilizado en la industria alimentaria en el desarrollo de
aditivos alimentarios naturales, debido a la actividad antioxidante y actividad antimicrobiana,
ademas de proporcionar sabores exaticos (Wintola et al. 2021; Sharma et al. 2020; Abdelaziz et al.
2020; Bhavaniramya et al. 2019). Sin embargo, el uso los aceites esenciales de mufia y orégano
como conservante natural en hamburguesa de carne de alpaca y cuy no se ha estudiado
adecuadamente. Por lo tanto, el objetivo principal de este estudio fue determinar la influencia de la
Bioconservacién de hamburguesa de carne de alpaca (Vicugna pacos) y cuy (Cavia porcellus) con

aceite esencial de mufia (Minthostachys mollis) y orégano (Origanum vulgare).

Materials and Methods
Las muestras de aceite esencial de mufia y orégano se obtuvieron a partir de las hojas tiernas. Las
hojas se limpiaron a mano de polvo y materiales extrafios, se separaron del tallo de la planta, se

lavaron con agua destilada y se secaron a temperatura ambiente. La obtencidn del aceite esencial
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fue por método de arrastre de vapor, el proceso de extraccion de aceite esencial se realizd en el
Laboratorio de Procesos Agroindustriales 01, de la Escuela Profesional de Ingenieria.

Para la elaboracién de hamburguesa se utilizé carne de alpaca y cuy, los cuales se compraron en el
mercado de abastos del distrito y provincia de Acobamba — Huancavelica. En la elaboracion de
hamburguesa se utilizé proporciones de carne de alpaca y cuy. La carne se deshueso, en seguida se
moli6 con el molino de carnes, seguido se pesé todos los insumos segun a la formulacién (ver Tabla
1). como carne de alpaca, carne de cuy, aceite esencial de mufia y orégano, hielo, ajo, comino,
pimienta, sal, perejil, cebolla y galleta; luego se mezclé todos los insumos segun los tratamientos,
hasta obtener una masa adecuada. Seguido de ello se moldeo la hamburguesa con la forma, el
tamano y el espesor adecuado, los cuales se envasaron en bolsa de polietileno debidamente rotulado

y finalmente se almaceno en refrigeracion a 2 °C.

Tabla 1. Cantidad de insumos utilizados por tratamiento

Insumos T1 T2 T3
Carne de alpaca (g) 900 g 900 g 900 g
Carne de cuy (g) 100 g 100 g 100 g
Aceite esencial de mufia (ml) 0.5ml 0.7 ml 0.9 ml
Aceite esencial de orégano (ml) 0.5ml 0.3ml 0.1ml
Hielo (g) 50 50 50
Ajo en polvo (g) 20 20 20
Comino (g) 4 4 4
Pimienta (g) 4 4 4

Sal (g) 20 20 20
Perejil (9) 10 10 10
Cebolla (g) 20 20 20
Galleta (g) 50 50 50
Aceite (ml) 30 30 30

Results and Discussion
Vida util de la hamburguesa
La hamburguesa preparada con aceite esencial de mufia y orégano en una concentracion de (90:10),

respectivamente fue sometida a un analisis de color con la coordenada L* cuyos valores se detalla
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en la Tabla 2. A partir de los datos obtenidos buscamos la correlacion y relacion entre los dias de

almacenamiento frente al parametro de color tal y como se muestra en la Tabla 4.

Tabla 2. Valores de luminancia de la hamburguesa en funcién al tiempo.
Tiempo (dias) L*
23.21£0.01
22.65 £0.02
22.29 £0.05
21.98 +0.06
21.60 £ 0.06
21.23 £0.07
20.91 £0.04
20.52 £ 0.05
20.08 £ 0.04
19.66 + 0.03
19.32 £ 0.04
18.86 £ 0.03
18.67 £ 0.02
18.38 £ 0.01
18.03 £ 0.04
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Tabla 3. Prueba de correlacion de Pearson y regresion lineal para el parametro colorimétrico y dias de
almacenamiento.

Variable R?
independiente P
L* 0.998 0.9976 0.000

Nota: Dias de almacenamiento variables independientes.

De la Tabla 3, se establece que el parametro de color L* presenta un coeficiente de correlacion
positivo y altamente significativo (p < 0.05), por lo que la inferencia de la vida util se hizo usando
métodos matematicos modelado entre el valor de la claridad (L*) y los dias de almacenamiento
con la ecuacion 1.

=-0.3688x + 23.443 (1)
Donde:

y = Claridad (L*), x = dias de almacenamiento
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La ecuacion 1 representa el modelo predictivo que permite establecimiento de la vida util de la
hamburguesa preparada con carne de alpaca y cuy con aceite esencial de mufia y orégano (90:10)
con un valor de R? = 0.9976 (p < 0.05). Esto permite establecer la pérdida de calidad en cuanto al
color, con una claridad L = 19,22 (este valor se obtiene reduciendo la claridad en un 14% del valor
inicial de L = 23.21), lo que se establecié como un parametro de control aceptable.

En valores inferiores a esa claridad, se degradaria el color relacionado con el atributo fisico medido
en la hamburguesa Asi, una vida Util aproximada es de 10 dias que supera con creces hamburguesas
elaboradas sin el uso de aceite esencial.

En funcion al tiempo de vida util estas se determinaron en funcion de la luminancia, es decir los
valores de L* que ayudaron a determinar la vida Gtil de este producto en 10 dias aproximadamente
valores que son superiores a lo reportados por Homayounpour et al. (2021). Quienes determinaron
el valor de la luminancia en hamburguesas aplicando aceite esencial nanoencapsulado de Allium
sativum L. encontrando un tiempo de vida util de 8 dias. Asi mismo, Dolea et al. (2018). Evaluaron
los aceites esenciales de tomillo y orégano en la vida atil de hamburguesas de salmon y algas
reportando 17 dias esto debido a las diferentes carnes utilizadas para elaborar este proyecto de
investigacion.

Analisis microbioldgico

Esta hamburguesa cumple con los estandares establecidos en la NTS N° 071 — MINSA/DIGESA
— V.01. “Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” especificamente la 10.7 Preparados
de carnes refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas y otros empanizados o aderezados)
donde menciona que se debe hacer un analisis de E. coli, S. aureus, Clostridium Perfringens,
Salmonella sp., mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios mesofilos. Encontrando ausencia
total de dichos microorganismos. Con esto, es posible afirmar que el producto es seguro para
consumo humano teniendo un producto seguro para el consumo humano.

Para el indicador microbioldgico de Salmonella sp. no se detectd actividad microbiana en el primer
dia de evaluacion evidenciandose una excelente actividad antibacteriana del aceite esencial de
mufia (Minthostachys mollis) y orégano (Origanum vulgare) para estos indicadores
microbioldgicos. Demostrando la sinergia entre ambos aceites esenciales. Los resultados obtenidos
guardan cierta relacién a los reportados por Alves et al. (2021) quienes elaboraron una

hamburguesa con quitosano con aceite esencial de clavo quienes reportaron una accién contra
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bacterias Gram positivas y Gram negativas. Asi mismo, Tapia (2022) reporta la conservacion de
carne molida de res con aceite esencial de canela en la concentracion del 2% de al menos 10 dias,
con ausencia de Coliformes fecales y Aerobios mesofilos en valores < 10 UFC/g.

Evaluacion sensorial

Las puntuaciones de los atributos de aceptabilidad para la primera etapa de evaluacion con los
panelistas adultos se muestran en la figura. En general, las puntuaciones oscilaron entre 3.30 y 4.20
en la escala “Me gusta” para “Me gusta mucho” sobre los atributos del color, sabor, olor, jugosidad
y aceptabilidad general en la hamburguesa que fue formulada con tres concentraciones de aceite
esencial. Encontrandose diferencias significativas (p>0.05) en todos los atributos analizados.
Encontrando que los mejores atributos sensoriales se dan con la hamburguesa preparada con 90:10

de aceite esencial de mufia y orégano respectivamente.

COLOR
4,5

3,5

2,5

ACEPTABILIDAD

15
GENERAL SABOR

T1
0,5

0 T2
T3

VISCOSIDAD OLOR

Figura 1. Andlisis sensorial de la hamburguesa utilizando tres concentraciones (T1 = 50:50, T2 =70:30y T3 =
90:10) de aceite esencial de mufia y orégano, respectivamente.

Teniendo en consideracion ello se define el tratamiento ganador en funcion a la media generada en
el atributo que tiene significancia que en este caso es el sabor y olor demostrando que el tratamiento
que tiene mejor media en ambos atributos es el tratamiento 3 que se preparo con aceite esencial de
mufia y orégano en una concentracion de 90:10, respectivamente.

Los resultados para las caracteristicas organolépticas indican que estos tienen una diferencia

marcada en funcion al sabor y olor siendo sus p-valores menores a 0,05. Estos resultados discrepan
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con los obtenidos por Arredondo (2017) que indica que el uso de estas sustancias presenta ventajas

en las caracteristicas sensoriales de los productos carnicos encontrando diferencias significativas

en todos los atributos sensoriales analizados.

Conclusién

La hamburguesa preparada con carne de alpaca y cuy, adicionando aceite esencial de mufia y

orégano en una proporcion de 90:10, tiene una vida atil de 10 dias en refrigeracion a 5 °C, lo que

asegura su conservacion adecuada sin afectar su calidad. Ademas, no se encontraron

microorganismos patégenos como aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

Clostridium perfringens, Salmonella sp., ni Escherichia coli O157:H7, lo que confirma que el

producto cumple con los requisitos de calidad sanitaria e inocuidad segun las normas vigentes. En

el analisis sensorial, se determind que el tratamiento con la proporcién 90:10 de aceite esencial de

mufa y orégano fue el mas preferido por los consumidores lo que refuerza la aceptabilidad del

producto en el mercado. De esta manera, la hamburguesa no solo es microbiolégicamente segura

y tiene una vida util adecuada, sino que también es valorada positivamente por su sabor y textura.
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