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RESUMEN

El presente estudio evalué el extracto de hojas de ortiga (Urtica dioica) como agente
antimicrobiano aplicado en una longaniza artesanal en una microempresa del
canton Chone. Una vez obtenido el extracto de hoja de ortiga, se trabajé con 5
tratamientos, 3 repeticiones y un testigo, para los tratamientos T1, T2, T3y T4 se
utilizé concentraciones de 1.0%, 1.5%, 2.0% y 2.5%,respectivamente. Se evaluaron
los parametros microbiolégicos de Aerobios mesofilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella comprendidos en la norma NTE INEN 1338,
2012; una vez obtenidos los resultados microbiol6gicos se interpretaron a través de
la técnica estadistica regresion logistica binaria. Se obtuvo un extracto de hojas de
ortiga de color verde oscuro, predominé el olor a etanol y con una textura liquida
fluida. Se pudo comprobar que el mejor tratamiento fue T3, este tuvo mayor efecto
sobre la variable E Coli, sin embargo, la dosificacion no fue suficiente para inhibir
Aerobios mesofilos, Staphylococcus aureus y Salmonella; debido a que ningun
tratamiento cumple con los parametros microbiolégicos establecidos en la norma
NTE INEN 1338 2012, no se pudo determinar el analisis sensorial de las
caracteristicas organolépticas de la longaniza. Se concluye que el tratamiento 3
correspondiente al 2 % de extracto de hoja de ortiga fue el que tuvo mayor efecto
sobre la variable E Coli, aunque no fue suficiente su dosificacion para inhibir las
otras bacterias.

PALABRAS CLAVE

Longaniza artesanal, ortiga, extracto etandélico, agente microbiano.
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ABSTRACT

The present study evaluated the extract of nettle leaves (Urtica dioica) as an
antimicrobial agent applied in an artisan sausage in a microenterprise in Chone
canton. Once the nettle leaf extract was obtained, we worked with 5 treatments, 3
repetitions and a control, for treatments T1, T2, T3 and T4 concentrations of 1.0%,
1.5%, 2.0% and 2.5% were used, respectively. The microbiological parameters of
mesophilic Aerobes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella included in
the NTE INEN 1338, 2012 standard were evaluated; once the microbiological results
were obtained, they were interpreted using the binary logistic regression statistical
technique. An extract of nettle leaves of dark green color was obtained, the smell of
ethanol predominated and with a fluid liquid texture. It was found that the best
treatment was T3, this had a greater effect on the E Coli variable, however, the
dosage was not sufficient to inhibit mesophilic Aerobes, Staphylococcus aureus and
Salmonella; due to the fact that no treatment complies with the microbiological
parameters established in the NTE INEN 1338 2012 standard, the sensory analysis
of the organoleptic characteristics of the longaniza could not be determined. It is
concluded that treatment 3 corresponding to 2% of nettle leaf extract was the one
that had the greatest effect on the E Coli variable, although its dosage was not
sufficient to inhibit the other bacteria.

KEY WORDS

Artisan sausage, nettle, ethanolic maceration, microbial agent.



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1 PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DE PROBLEMA

Valero, et. al, (2010) menciona que en la actualidad, dentro de la humerosa oferta de
alimentos que existen, los productos de origen animal entre ellos, la carne son altamente
apreciados por los consumidores, debido al alto contenido nutricional y al gran aporte
energético que estos brindan, sin embargo, pueden presentar microorganismos
patdgenos si no se les da el tratamiento adecuado; por otra parte, Heredia, et. al, (2014)
indica que la carne es una matriz rica en nutrientes que proporciona un entorno adecuado
para la proliferacién de diversos microorganismos, deteriorantes y patégenos. Por otro
lado, FAO (2007) identifica que los portadores porcinos sanos de patégenos peligrosos
son los causantes principales de la mayoria de los riesgos de origen carnico a la salud
humana, por ejemplo, Salmonella enteritidis, E. coli, staphylococcus aureus. Garcia,
(2014) menciona que estos se desarrollan debido a las alteraciones propias de la
composicién y a su interaccién con factores fisicos o quimicos como la luz, la temperatura

o el aire.

Altamirano & Chavarria, (2019) manifiestan que, la longaniza requiere condiciones
especiales por parte del personal involucrado en la cadena alimentaria en la preparacion,
conservacion, almacenamiento y transporte; debido que es considerado un alimento

potencialmente peligroso.

Productos artesanales como longaniza o chorizos que se expenden en los mercados
suelen presentar altos indices de UFC de E. coli, es decir un porcentaje bajo de inocuidad
para el consumo humano, en donde la causa principal para la contaminacién microbiana
de estos productos es la inadecuada manipulacién por parte del expendedor (Campo
verde, 2015).

Los productos carnicos crudos picados son el vehiculo de microorganismos como,
Aerobios mesodfilos, Escherichia coli, Staphilococus aureus y Salmonella, cuyas dosis
permitidas son de 1,0 x 108 ufc/g *, 1,0 x 10? ufc/g *, 1,0 x 10° ufc/g * y ausencia,
respectivamente (INEN, 2016).



Los extractos se obtienen mediante un proceso adecuado de extraccion con el uso de
solventes (alcohol, agua, mezcla de estos u otro solvente selectivo) y con sustancias
biolégicamente activas presentes en los tejidos de plantas. Se puede obtener diferentes
gamas de sustancias, dependiendo de la parte de la planta utilizada, del solvente y de la

técnica de extraccion (Santamaria, Gonzélez, & Astorga, 2015).

En la industria alimentaria, el uso de extractos se ha incrementado significativamente ya
gue se utilizan como saborizantes, colorantes naturales y antioxidantes, y como
espesantes de alimentos que contienen estos ingredientes naturales de la actividad

vegetal.

Sulca, (2010) indica que, el extracto de ortiga (Urtica Dioica) ha sido utilizado en previas
investigaciones sobre estudios etnobotanico, fisicoquimico y microbiolégico, con la
finalidad de combatir enfermedades Bucofaringeas, causadas por microorganismos tales
como, Staphilococus Aureus, Pseudomonas Aeruginosa, Candida albicans. En otros
estudios, han sido investigadas las actividades antibacterianas y antioxidantes del
extracto de acetato de etilo de ortiga (Urtica dioica) y diente de ledn (Taraxacum

officinale).

Dentro de la industria alimentaria no reflejan investigaciones previas con el extracto de
ortiga (Urtica dioica), lo que hace de esta investigacion sea de gran relevancia para el
desarrollo de nuevos métodos y extractos antimicrobianos dentro de la industria

alimentaria.
Con base a lo mencionado se plantea la siguiente interrogante:

¢, Qué dosis de extracto de ortiga (Urtica dioica) logra inhibir los microorganismos
(Aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphilococus aureus, Salmonella) en una

longaniza artesanal?

1.2 JUSTIFICACION
En Ecuador los saberes ancestrales se han transferido de generacion en generacion,
aportando grandes beneficios para el desarrollo de las ciudades, dentro de estos

conocimientos estan el uso de plantas con fines medicinales, que han sido empleadas de



formas empirica durante siglos y en la actualidad, a fin de descubrir las sustancias

bioactivas que estas contienen, han llamado la atencion de los investigadores.

La Urtica dioica (Urticaceae) es una especie vegetal de amplia distribucion mundial.
Marrassini & Anesini, en el (2018) indican que, la ortiga ha sido utilizada como planta
medicinal desde tiempos antiguos, siendo la Urtica dioica la ortiga que mas ha sido
estudiada en relacibn a sus usos populares y es conocida por tener una accién

bacteriostatica predominante.

El metabolito activo de Urtica dioica inhibe la pared celular de Staphylococcus aureus,
una especie vegetal que inhabilita la sintesis de proteoglicanos debido a su alta adhesion
y sensibilidad, sustancia principal e importante de exoesqueleto bacteriano; hace que la
presion intracelular bacteriana se altere por lisis, lo que deja de replicar sus células
(Marrassini & Anesini, 2018).

Gordillo, (2018) indica que, en Ecuador se han realizado diferentes trabajos de
investigacion en los cuales se mostraron la presencia de flavonoides, fenoles y taninos
(flavonoides tipo flavona, flavonol, flavanona, flavanonol e isoflavonoide en la ortiga (U.
dioica). Por otro lado, Rodriguez, et. al, (2017) ha demostrado la presencia de flavonoides
con actividad antimicrobiana en las plantas, inhibiendo el crecimiento de E. coli, S.

aureus.

Una alternativa para contrarrestar la actividad microbiana en productos artesanales es la
aplicacion de extractos de origen natural. Kregiel et.al, (2018) mencionan que las ortigas
poseen una actividad antimicrobiana notable contra las bacterias Gram-positivas y Gram-
negativas en comparacion con los compuestos estandar. El uso de estos agentes es de
considerable interés para la conservacion de los alimentos, asi como para mejorar la vida
atil de los productos alimenticios en estudios realizados por Kassim, Hashim, &
Abdalrasool, (2013).

La poca informacion de aplicacion de la ortiga (Urtica dioica) como antimicrobiano
alimenticio, hace que el presente investigacion sea de gran interés para la sociedad

dando paso a futuras investigaciones, siendo una alternativa innovadora de bajo costo,



ecoldgica que consta con excelentes bondades que podrian ser aplicadas en la industria

de alimentos, por su accion bacteriostatica y antioxidante.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

e Evaluar el extracto de hojas de ortiga (Urtica dioica) como agente antimicrobiano

aplicado en una longaniza artesanal en el cantén Chone.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Obtener el extracto de hojas de ortiga (Urtica dioica) mediante maceracion

etandlica.

e Evaluar la dosificacion adecuada de extracto hojas de ortiga (Urtica dioica) para
la inhibicidbn microbiana.

e Determinar mediante un analisis sensorial las caracteristicas organolépticas de la

longaniza.

1.4 HIPOTESIS

La adicién de diferentes dosificaciones del extracto de hoja de ortiga (Urtica dioica) tendra

un efecto antimicrobiano en la longaniza artesanal.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1 PRODUCTOS CARNICOS

La FAO, (2015) establece que los productos carnicos son productos que han sido
curados y/o cocidos para alterar sus propiedades organolépticas y de conservacion.
Se someten a secado, molienda, emulsificacién, salado y condimento, decoloracion
0 una combinacién de estos procesos.Hay productos sin picar, donde el pollo
ahumado y jamén son los méas conocidos, asi mismo hay productos picados o
embutidos. Por otra parte NTE INEN 1338:2012 indica que, es el producto hecho
con carne, grasa, visceras u otros subproductos de origen animal comestibles, con
adicion o no de sustancias permitidas, especias o0 ambas, sometido a procesos
tecnoldgicos adecuados. Para considerarse terminado el producto carnico debe

haber pasado por todas las etapas del proceso y estar listo para comercializar.

2.1.1 CLASIFICACION DE PRODUCTOS CARNICOS

2.1.1.1 EMBUTIDOS CRUDOS

Embutido crudo es la mixtura de carne cruda, tocino o grasa de cerdo, adicionando
sustancias curantes, condimentos, sal comun, algunos aditivos y productos
coadyuvantes para el curado, donde toda la mezcla se embute en una tripa natural
o artificial, para aumentar la consistencia y sostener el embutido para posteriores
tratamiento. Este producto no es sometido a un proceso de ebullicion en agua
puede ingerirse fresco o cocinado después de una maduracion. Algunos ejemplos

de estos son: chorizos, salchicha, salami (Matovelle, 2016).

2.1.1.2 LONGANIZA

Valdez, (2020) menciona que, son embutidos producidos con carnes y grasa,
comunmente de cerdo, pero también utilizan carnes y grasas de otros animales, con
un pacado fino o grueso, pasados por una etapa de salazén. Otro ingrediente que
no puede faltar es el pimentdn, aunque asi mismo se le puede afiadir otras especias,

ingredientes, condimentos y aditivos.



Longaniza es un producto alimenticio que forma parte de las denominadas cecinas,
elaborado con las partes comestibles de animales sacrificados, troceadas o no,
afiadidas de sal y otros ingredientes, embutido o no en tripa natural o artificial,
ahumado durante su maduracién secado o no, les proporciona perfiles sensoriales

adecuados (Camerati y Garcés, 2017).

Lépez & Manzo, (2016) en una investigacion realizada determinan que, este
embutido se realiza con carne picada por lo que contiene proteinas y grasas, su
consumo debe ser moderado. Por lo cual otro consumo puede ser frito si es una
preparacion fresca o simplemente comerla si ya llevo un periodo de varios meses
de secado. Por otro lado Vélez, (2019) indica que, es el producto céarnico elaborado
con carne y grasa molida, troceada, picada o las tres anteriores, este producto
puede ser crudo fresco, madurado o cocido, embutido y con agregando o no

sustancias permitidas.

El mismo autor menciona que, los embutidos crudos no necesitan pasar por coccion
en agua y pueden ingerirse cocidos o frescos después de una maduracion. También
se debe considerar que la longaniza tiene 10 dias como tiempo de vida util, y solo
se podrian consumir 5 dias después si estas se almacenan bajo condiciones y

temperaturas adecuadas.

Segun Encesa, (2016) establece que, el porcentaje de grasa de la longaniza es del
19%, por lo tanto; Europea, (2013) mencionan que, es necesario definir el nivel
méximo de uso de extractos de romero (E 392) en 150 mg/kg esto aplica para los

productos con un contenido de materia grasa mayor al 10%.

2.1.1.3 EMBUTIDOS CURADOS - MADURADOS

La Gaceta, (2018) menciona que, es la aplicacién de nitrito de sodio y agentes
coadyuvantes (cloruro de sodio, acido ascorbico, azucares y otros sefialados en el
RTCA de aditivos alimentarios, en su version vigente) para la estabilizacién del color
de la carne. Por otro lado Venegas & Valladeras, (1999) indican que, los productos
céarnicos crudos — fermentados son alimentos crudos procesados con carne y grasa
molida, piezas o picadas de carnes integras, pueden ser embutidos o no que pasan

por una etapa de maduracion otorgandoles sus caracteristicas organolépticas y



conservacion, agregando o no cultivos iniciadores y aditivos, pudiendo ser curados

secados 0 no y ahumados o no, estos son:

e Chorizos

e Salamis

e Pastas untables

e Jamon crudo

e Salchichones

e Tocinetas crudas fermentados, sobre asada
e Pepperoni

e Cervelaty otros

2.1.1.4 EMBUTIDOS ESCALDADOS

Los productos escaldados se fabrican a partir de carne fresca poco cocida y luego
se escaldan antes de la venta, un proceso que reduce el contenido microbiano,
promueve la conservacion del producto y coagula las proteinas para garantizar una

calidad uniforme, como la salchicha (Robalino, 2017).

2.1.1.5 EMBUTIDOS CARNICOS COCIDOS

Son productos en el cual la materia prima pasa por un procedimiento de calor antes
de ser sazonadas, trituradas y embutidos, estos son elaborados a base de carne y
grasa de cerdo, sangre y visceras; luego del embutido pasa por coccidn
nuevamente, entre ellos los mas populares son el paté y la morcilla (Robalino,
2017).

2.1.1.6 EMBUTIDOS CARNICOS AHUMADOS

NTE INEN 2012 menciona que, para adquirir olor, sabor y color adecuados son
productos expuestos al humo y/o adicion de humo. Por otro lado Solis, (2019) dice
gue el ahumado a méas de proporcionar sabores distintos a los alimentos sirve para
conservar a los mismos alargando su vida Util, consiste en someter a los alimentos
a los efectos de los gases y vapores de partes incompletas quemadas, usualmente

de madera.


https://www.google.com/search?rlz=1C1ONGR_esEC979EC979&q=proporcionar&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwjdvJuC_pn4AhWRGt8KHfBFBG0QkeECKAB6BAgBEDY

2.2 REQUISITOS DE CALIDAD PARA PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS

Pinto, (2019) aporta que, son elaborados a base de carne de res, cerdo, grasa, sal,
sal nitrante, condimentos y otros aditivos, todos los ingredientes utilizados son
crudos y no fueron sometidos a coccidn durante o después de su elaboracion. Estos
pueden ser ahumados o no, entre ellos destacan el salami, chorizo, longaniza. Asi
mismo NTE INEN 2012 menciona que, son los productos que no han pasado por
ningn proceso tecnoldgico ni procedimiento térmico en su elaboracion. A
continuacion se detalla en tabla 1 y 2 los requisitos bromatoldgicos y microbiolégicos
para productos carnicos crudos.

Tabla 1 Requisitos bromatologicos

REQUISITOS TIPOI TIPO I TIPO Il METODOS DE
ENSAYO
Proteina total % (% Nx  MIN MAX MIN MAX MIN MAX
6,25) 14 ) 12 ) 10 ) NTE INEN 781
Proteina no carnica %  Ausencia - 2 - 4 No existe método de

diferenciacion; se
verifica por la
formulacién declarada
por el fabricante

Fuente: (NTE INEN, 2012)

Tabla 2 Requisitos microbioldgicos

REQUISITO n c M M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesofilos ufc/g * 5 3 1,0x1081,0 1,0x107 NTE INEN 1529-5 AOAC 991.14
Escherichia coli ufc/g* Staphilococus 5 2 x1021,0 x 1,0x1031,0  NTEINEN 1529-14
aureus ufc/g * 5 2 10% Ausencia  x 104 - NTE INEN 1529-15

Salmonella1 /25 g ** 5 0

1 Especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida Util

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Nota: (NTE INEN, 2012)

2.2.1 REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

INEN, (2012) establece los siguientes requisitos complementarios para productos

carnicos crudos.

e Los puntos de comercializacion de este producto deben cumplir con lo

dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.



e La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los
lugares de expendio debe estar entre 0°C y 4°C (refrigeracion).
e Los materiales empleados para envasar los productos deben ser grado

alimenticio.

2.3 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS EN EL PROCESO DE
PRODUCTOS CARNICOS

2.3.1 CARNE

Pesantez & Polo, (2019) mencionan que, se define carne a los musculos de los
bovinos, ovinos, porcinos, caprinos y aves porcionados, comestible, sana y limpia,
declarados aptos para alimentacion humana por la inspeccion veterinaria oficial,
antes y después de la faena. De igual manera Altamirano & Chavarria, (2019)
aportan que la carne debe venir del sacrificio de animales aptos para el consumo
humano, donde se toma el tejido muscular de los animales para alimentar al
hombre. El color y su estado (que no haya descomposicidon) son fundamentales para
elegir la carne; esta debe proceder de animales sanos y tratados en condiciones
higiénicas durante su mortandad.

Por otra parte Valdez, (2020) menciona que la carne, contiene proteinas de alto
valor biolégico debido a que es la principal fuente de aminoacidos esenciales,
aportando fenilalanina, valina, histidina, tirosina, cistina, triptéfano, treonina, leucina,

isoleucina, lisina y metionina.

2.3.2 SAL

Botella et al.,, (2015) mencionan que, la sal (cloruro sédico) se emplea para
deshidratar alimentos, conservar, facilitar la retencion de agua, para enmascarar
sabores desagradables o, puramente, para hacer al alimento mas apetitoso. A lo
largo de la historia y en el modo de vida de los hombres el uso de la sal ha influido
en la elaboracién y preservacion de los alimentos. Calvo, (2019) aporta que, dentro
de la industria carnica el uso de la sal es importante, en especial en tratamientos

bajos en sal, esto se relaciona a la colocacion de las proteinas en emulsiones de
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baja fuerza i6nica debido a que ejerce un efecto sobre la estabilidad de la emulsion

de los embutidos.

2.3.3 GRASA

Las grasas ayudan a transportar y absorber las vitaminas liposolubles A, DK, E, a
los &cidos grasos que no pueden ser producidos por el organismo los incorpora ya
gue el cuerpo necesita energia que las grasas otorga, cuando hay grasas en exceso
en el organismo esta no desaparece, por el contrario va a los adipocitos a formar el
tejido adiposo, sirviendo como proteccion y aislamiento de diversos érganos (Ayala,
2018).

Por otra parte Alvarez, (2020) indica que, cominmente se utiliza grasa de cerdo en
especial de aquella que se encuentra en el dorso como la papada, en la pierna. La
grasa antes de ser utilizada debe estar congelada en un ambiente con cantidades
minimas de oxigeno y luz para evitar procesos de oxidacion. Las grasas de
consistencias blanda se recomienda no emplear ya que resultan ser facilmente

oxidables debido a que contienen mayor cantidad de grasas insaturadas.

2.4 TRIPAS NATURALES

Estas se desprenden del tracto digestivo de los animales vacunos, ovinos y
porcinos, las tripas poseen varias capas de la mucosa, submucosa, muscular
circular, muscular longitudinal y la serosa. La que mas se llega a utilizar es la
submucosa, que por sus componentes y estructura contiene gran cantidad de

colageno (Lopez & Manzo, 2016).

El mismo autor menciona que, las tripas naturales pasan por un minucioso proceso
de limpieza, inmediatamente después de que el animal es sacrificado los intestinos
se lavan con abundante agua, posteriormente se realiza el vaciado que es donde
se procede a retirar la carne o grasa que aun contiene el intestino, acto seguido es
la fermentacién en agua a 21°C en este proceso tarda un dia y con ello los intestinos
se van desprendiendo capa por capa, terminado este paso las tripas se voltean para

gue se raspen y eliminar la mucosa para después pueda ser evaluada en cuanto a
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higiene, color, olor, etc. Los intestinos pueden ser almacenados por largas

temporadas en el refrigerador y asi evitar el crecimiento microbiano.

2.4.1 VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS TRIPAS NATURALES

Segun Lopez & Manzo, (2016) consideran que para este tipo de tripas pueden
presentarse ventajas y desventajas respecto a su uso, las cuales se mencionan a

continuacion.

2.4.1.1 VENTAJAS:
e Existe una unidon mas intima entre la tripa y la masa embutida.
e Es unatela permeable ante el vapor, el humo y los gases.
e Son comestibles.
® Son mas economicas.

e Los embutidos presentan un aspecto artesanal.

2.4.1.2 DESVENTAJAS:
e Estan propensas a romperse.
e Puede haber presencia de parasitos.
e Existe la des-uniformidad.

e Se deben remojar previamente.
e De no ser lavadas y raspadas adecuadamente pueden tener presencia de

venas.

2.5 TRIPAS ARTIFICIALES

Paredes, (2013) menciona que, a diferencia de las tripas naturales, las tripas
artificiales presentan caracteristicas tecnoldgicas superiores en algunos aspectos
lo que conlleva que en la actualidad sean las mas usadas en las industria carnica.
Estan producidas a base de: polipropileno, polimeros mixtos, polietileno, hidratos
de celulosa y pergamino natural. Por otro lado, Lopez & Manzo, (2016) mencionan
gue, las de colageno se parecen a las naturales, este se obtiene de las pieles de las
reses, su conservacion es mas comoda y esterilizada. Las tripas de celulosa son

utilizadas para la salchicha siendo también las mas resistentes. También existen las
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tripas de plasticos se utilizan mas para embutir mortadela, son mas impermeables,

no permiten la entrada de agua ni oxigeno.

2.5.1 VENTAJAS:

De acuerdo con Rodriguez, (2005) indica las siguientes ventajas:

e Largos periodos de conservacion.

e Calibrado uniforme.

e Resistente al ataque bacteriano.

e Resistente a la rotura.

e Algunas son impermeables (cero mermas).

e Otras permeables a gases y humo.

e Se pueden imprimir logos, eslogan.

e Se pueden engrapar y usar en procesos automaticos.
e No toxicas.

e Algunas comestibles (colageno).

e Algunas contractiles (se adaptan a la reduccién de la masa carnica).

e Facilidad de pelado.

2.5.2 DESVENTAJAS

Rodriguez, (2005) manifiesta que, a diferencia de las tripas naturales, las artificiales

carecen en su gran mayoria de desventajas, presentando pocas como:

e Mal aspecto para algunos consumidores.

e Algunas no son resistentes a la humectacion.

2.6 MICROORGANISMOS DE CONTROL

Segun NTE INEN 1338: (2012) para productos carnicos crudos se debe evaluar lo
siguiente:

2.6.1 AEROBIOS MESOFILOS

Son todos los microorganismos, que pueden desarrollarse en una temperatura que

oscila entre 20°C Y 45°C con una temperatura Optima entre 30°C y 40°C y sobre
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todo en presencia de oxigeno. En condiciones establecidas el recuento de
microorganismos aerobios mesofilos, estima la microflora total sin especificar tipos

de microorganismos (Anmat, 2014).

2.6.2 Escherichia coli

Es una bacteria mesofila, su temperatura 6ptima se halla en la temperatura corporal
de animales calientes de (35 - 43°C), su temperatura maxima es de 7°C, su pH
Optimo de crecimiento es 7,2 en conjuntamente con Aw 0,99 , su crecimiento se
detiene a un pH inferior a 3,5y superiores a 9,5 y valores de aW por debajo de 0,94.
La cubierta de E. Coli tiene tres elementos: la membrana citoplasmatica, membrana
externa y entre ambas un espacio periplasmatico formado por péptidos-glucano.
Suele tener una bacteria gram negativas, no esporulantes que produce indol a partir
del triptéfano, no utiliza citrato como fuente de carbono, no produce acetoina y
fermenta glucosa y lactosa, y produce gas (Canet, 2016).

2.6.3 Staphilococus aureus

Staphylococcus aureus puede crecer de forma aerdbica o anaerdbica (facultativa) y
a temperaturas entre 10°C y 40°C. En los medios, estos organismos pueden crecer
hasta en un 10% de sal y las colonias suelen ser doradas o amarillas (aureus
significa dorado o amarillo), es una bacteria Gram-positiva que tiene forma de cocos
y suelen estar organizadas en grupos que representan como “parecidos a una uva”.
Es un patégeno bacteriano importante que causa diversas manifestaciones clinicas
(Tracey & Chandrashekhar, 2017).

2.6.4 SALMONELLA

Estos microorganismos crecen en un rango amplio de temperatura ( 7°C -48°C) y
con aW por debajo de 0.933. El género Salmonella incluye anaerobios gram-
negativos cortos, no formadores de esporas, que estan relacionados morfoldgica y

fisiologicamente con otras Enterobacteriaceae (Salazar, 2016).

Asimismo, el mismo autor sefiala que con base en la clasificacibn méas reciente de

Salmonella, solo dos especies, Salmonella Bongoli y Salmonella enterica, han sido
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identificadas y subdivididas en multiples serotipos. Todos los patdgenos humanos
se consideran Salmonella Enteritidis subsp. Y, la causa principal de la salmonelosis

transmitida por los alimentos.

2.6.4.1 Salmonella enteritidis

Esta asociada en las especies S. entéicay S. bongori; debido por sus méas de 2.600
serotipos descritos hasta el momento de S entérica es considerada el potencial
patdgeno, causando enfermedades en aquellos animales de sangre caliente que
corresponden a la sub-especie entérica e intervienen mas de 90% de su ADN. Los
sintomas clinicos de la enfermedad que producen y el rango de hospederos a los
cuales infectan son las diferencias importantes que poseen. El género Salmonella
pertenece a la familia Enterobacteriaceae y esta compuesto por bacterias Gram-

negativas, intracelulares facultativas (Barreto, Castillo, & Retamal, 2016).

2.6.4.2 Salmonella typhi

Escobar et al (2016) mencionan que, Salmonella tiphy es causante de un problema
de salud publica, principalmente en paises en vias de desarrollo, esto ocurre
mediante la ingesta de alimentos contaminados (fecal-oral) desencadenando la
fiebre tifoidea que es una infeccion sistematica. Por otra parte, Muriel (2019) aporta

gue, son aerdbicas y anaerdbicas, no fermentan la lactosa y no poseen capsula.

2.6.4.3 Salmonella typhimurium

El conjunto de enfermedades causadas por el género bacteriano Salmonella, un
microorganismo ubicuo, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae, es
denominado salmonelosis. En cerdos: Salmonella tyhimurium (en Europa) y

Salmonella choleraesuis (en América) (Cresa, 2010).

2.7 ORTIGA (Urtica dioica)

Gordillo (2018) menciona que, de acuerdo al manual de hierbas medicinales la
Urtica dioica L, es una planta arbustiva perenne, de semblante tosco y que puede
medir 1,5 m de altura. Las hojas miden 15 cm , son de color verde oscuras y con
pétalos de color amarillo suave, se encuentran opuestas y estan provistas, al igual
gue el tallo de los pelos que la caracterizan, también son de figuras rugosas,

aserradas y puntiagudas; originaria de Europa y Asia, también esta distribuida en
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las regiones templadas de ambos hemisferios en el resto del mundo, creciendo en
terrenos accidentados, caminos y costas humedas y arcillosas a una altitud de 100

a 2.500 metros sobre el nivel del mar.

Gordillo (2018) encontré que los constituyentes quimicos son flavonoides, taninos,
compuestos volatiles y acidos grasos, polisacaridos, esteroles, terpenos, proteinas,
vitaminas y minerales. Los cabellos vacios o tricuspideos se llenan de un liquido
gue contiene acidos organicos, histamina y acetilcolina; este tipo de vello glandular
es muy quebradizo, por lo que, cuando se rompe, bombea el liquido que ha creado
hacia la piel, causando irritacion. Luego, veamos mas ampliamente los

componentes botanicos de la ortiga:

Tabla 3 Taxonomia de la ortiga (Urtica dioica)

REINO PLANTAE - PLANTAS
Subreino Tracheobionta - plantas Vasculares
Superdivision Espermatophyta - Plantas de semillas
Division Magnoliophyta - Flujoplantas ering
Clase Magnoliopsida — Dicotiledéneas
Subclase Hamamelidae
Orden Urticales
Familia Urticaceae - Familia de la ortiga
Género Urtica L.
Especies Urtica dioica L., - ortiga P

Nota: (Parasuraman, 2016).

Tabla 4 Fito-constituyentes reportados en Urtica dioica L.

METABOLITOS SECUNDARIOS FITO-CONSTITUYENTES
Flavonoides Kaempferol, isoramnetina, quercetina, astragalina y rutina
Fendlicos Fenilpropanoides, acido cafeico, é&cido clorogénico y
escopoletina
Carotenos B-caroteno, hidroxi-p-caroteno, epéxido de luteina, xantina
Aceite esencial Esteres, alcoholes libres y cetonas identificadas como 2- metil-

2-hepten-2-ona, acetofenona, etilcetona, trazas de sustancias
nitrogenadas, fenoles y aldehidos

Acidos grasos Palmitico, estearico, oleico y linoleico
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Otros constituyentes Vitaminas C, B, K y minerales como calcio, hierro, magnesio,

fosforo, potasio y sodio.

Nota: (Gordillo, 2018).

2.8 FLAVONOIDES

Son sustancias producidas por casi todas las plantas vasculares, son de bajo peso
molecular. Hace méas de mil millones de afios esta gran familia de compuestos ha
estado presente en la naturaleza, de modo que ha influido reciprocamente con el
desarrollo de muchos microorganismos. Dichas sustancias operan en las plantas
como protectores de luz, fotorreceptores, repelentes,antimicrobianos y
antioxidantes. Diversas investigaciones han expuesto que los flavonoides presentan
actividad biolégica, antioxidante,cardioprotectora, antimicrobiana, antiviral vy
antibacterial (Guamén, 2020).

El mismo autor indica que, los flavonoides se pueden encontrar en leguminosas que
durante su procesamiento tienden a hidrolizarse, son termosensibles y son
compuestos que pueden presentarse glicosilados o como agliconas comunmente.
Los triterpenos es una propiedad organoléptica importante para la ortiga verde, que

influyen el olor de la misma.

2.8.1 CLASIFICACION DE LOS FLAVONOIDES

Urquizo, (2016) determina que los flavonoides son responsable de la coloracion de
las flores, frutos y muchas veces de las hojas, estan distribuidos universalmente en
los vegetales y son pigmentos no nitrogenados. Tienen un esqueleto carbonado el
cual contiene 15 carbonos ordenados en dos anillos arométicos unidos por un

puente de tres carbonos, estos se clasifican en:

e Flavona.

e Flavonoles.

e Flavonoides menores.
e Flavanonas.

e Dihidroflavonoles.

e Biflavonoides.
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e Chalconas y auronas

2.8.2 FLAVONA

Segun Loépez, (2002) indica que, las flavonas poseen efecto terapéutico que esta
relacionado a su contenido con la tila (Tila cordata) y pasiflorea (Pasiflora incarnata),
también presenta hesperidina como principio activo, esto debido a que son

compuestos derivados de la benzoypirona.

2.8.3 FLAVONOLES

Los flavonoles forman parte de numerosas especialidades vaso protectoras y
venotonicas, de esta se puede conseguir a partir de diferentes drogas. Entre las
mas conocidas son el rutdsido y la silimarina; siendo el rutésido un ramnoglucdésido
de la quercetina (flavonol) y tiene accidn venotdnica, antireumatica,

antiespasmaodica y antihemorragica (L6pez, 2002).

2.8.4 FLAVANONAS

Liquiritésido e isoliquiritdsido y los llamados citro-flavonoides son algunos de los

compuestos mas importantes de las flavanonas. (L6pez, 2002).

2.9 DEFINICION DE EXTRACTO

Un extracto vegetal se obtiene a partir de una fuente natural por medio de procesos
fisicos, quimicos y/o microbiolégicos, siendo una mezcla compleja con muchos
compuestos quimicos, con variados principios activos y utilizable en cualquier

campo de la tecnologia (Pilatufia, 2016).

2.9.1 EXTRACTO VEGETAL

Segun Pilatufa, (2016) los extractos vegetales tienen diferentes efectos

beneficiosos que se obtienen a partir de un preparado de plantas determinadas.

2.9.2 METODOS DE EXTRACCION

Si se tiene un extracto con composicion quimica el cual tiene mayoritariamente

componentes quimicos de la planta a estudiar, es recomendable utilizar un solvente
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de naturaleza general, de alta polaridad, como el alcohol etilico o metanol, es decir
dependiendo el propoésito se debe establecer la selectividad del solvente a ser

utilizado en el procedimiento (Pilatuiia, 2016).

Para la elaboracién de productos fitoterapéuticos se utilizan farmacos secos, los
cuales, en combinacién con los solventes, inician un proceso contrario al secado,
tendiendo a restaurar el estado original de la célula, ingresando el solvente a las
células vegetales y provenientes del proceso de extraccion. En este proceso, se
libera el aire presente en el citoplasma. La penetracion del solvente en la célula crea
un momento dipolar en la molécula del compuesto extraido y la sustancia extraida

se adhiere a la molécula del solvente (Pilatufia, 2016).

El agua, alcohol etilico, glicerina, propilenglicol y mezclas de estos liquidos son los
solventes mas usados en las industrias fitoterapéutica. La mayoria de sustancias
naturales de interés como: alcaloides, flavonoides, glicésidos cardiotonocos y
terpenos se complementan mejor con los alcoholes alifaticos de hasta tres carbonos
0 mezcla de estos con agua. Por su poder extractivo, estos solventes son los
recomendados cuando los constituyentes de las plantas no son bien conocidos.
Para la extraccion de extractos y tinturas el alcohol y sus mezclas con agua es

solvente utilizado por excelencia (Pilatuiia, 2016).

2.9.2.1 EXTRACCION ALCOHOLICA

Las muestras deben ser seleccionadas y luego utilizando técnicas especializadas
de extraccion y concentracion utilizando diferentes solventes aplicables a las
materias primas para las cuales se utilizan partes o partes especificas (flores, hojas,
corteza, raices, etc.), sus componentes y posibles aplicaciones.(Sulca, 2010). La
investigacion realizada por Sulca, (2010) utilizé este método de extraccion para
determinar la actividad antimicrobiana, obteniendo resultados exitosos con los
extractos de Acmella repens (botoncillo), Urtica dioica (ortiga negra) y Sonchus

oleraceus (kana yuyo).



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1 UBICACION

La presente investigacion se realizd0 en la microempresa No€, localizada en la
hacienda Los Angeles del canton Chone con ubicacion geogréafica 0°41'29.0"S
80°06'43.6"W. Los analisis microbioldgicos, se realizaron en los laboratorios de la
carrera de Medicina Veterinaria de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez, situada en el sitio El Limon del canton Bolivar, provincia
de Manabi, Ecuador. La ubicacion geografica es 0°1°05.87” longitud oeste, a una
latitud de 21 msnm (Google Earth, 2020).

3.2 DURACION DEL TRABAJO

La duracion del desarrollo de esta investigacion fue de 9 meses a partir de su

ejecucion.

3.3 METODOS

Los métodos aplicados en esta investigacion fueron los siguientes:

3.3.1 DEDUCTIVO

Para la presente investigacion se tomoé de base la investigacion realizada por Sulca
(2010), referente a la efectividad de los extractos de materiales vegetales hasta
puntualizar con el extracto de hojas de ortiga frente a microorganismos presentes

en productos carnicos como la longaniza.

3.3.2 EXPERIMENTAL

Se manejaron condiciones controladas con dosis especificas para observar el
efecto antimicrobiano del extracto de hojas de ortiga, el cual se aplicé a los

diferentes tratamientos para determinar cual fue el mejor.

3.3.3 BIBLIOGRAFICO

La recoleccién de informacién bibliografica sobre la elaboracién y aplicacion de

extractos fue una guia para la presente investigacion, tomando como referencias
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dosificaciones y metodologias aplicadas en diferentes extractos que faciliten la

elaboracion.

En este sentido, se hizo una investigacion bibliografica exploratoria de los procesos
de extraccion de diferentes materiales vegetales, profundizando en las extracciones
con solventes organicos por método de maceracion, hasta llegar a definir las
condiciones experimentales para la obtencion del extracto de hoja de ortiga (urtica
dioica), con el fin de aprovechar los beneficios, de caracter antimicrobiano

generando nuevas alternativas para la industria alimentaria.

3.4 TECNICAS

Las técnicas aplicadas en la realizacion de la presente investigacion fueron las

siguientes:

3.4.1. MACERACION DE HOJAS DE ORTIGA

La maceracién consistid en colocar 550 gramos de hojas de ortiga previamente
deshidratadas en una estufa marca Memmert por 24 horas a una temperatura de
60°C en 5500 mL de etanol al 96.5% de pureza por 168 horas a 5°C.

3.4.2.ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los indicadores para asegurar la calidad microbiologica de la longaniza fueron los
de la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1338:2012 “Carne y productos carnicos.
Productos carnicos crudos, productos carnicos curados-madurados y productos

carnicos precocidos-cocidos. Requisitos”, detallados en la tabla 5.

Tabla 5 Criterios microbioldgicos para la longaniza

Requisitos N c M M Método de
ensayo
Aerobios meséfilos ufc/g 5 1 5 0x105 1,0x107 NTE INEN 1529-5
5 0 <10 - AOAC 991.14
Escherichia coli ufc/g
Staphylococcus aureus 5 1 1,0x103 1,0x10¢ NTE INEN 1529-
ufely 14

Salmonella /25¢g 10 0 Ausencia - NTE INEN 1529-
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15

Nota: (NTE INEN 1338, 2012)

3.4.1 ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial que se tenia previsto realizar al mejor tratamiento, con 75
jueces no entrenados, donde se pretendia evaluar atributos de sabor, olor, y color
mediante una escala heddnica de 5 puntos, 1 = no me gusta, 2 = me gusta poco, 3
= ni me gusta ni me disgusta, 4 = me gusta, 5 = me gusta mucho, no fue posible

debido a que ningun tratamiento fue apto para el consumo humano.

3.4.2 TECNICA ESTADISTICA

Se aplico regresion logistica binaria mediante el programa SPSS version 21 , para
el analisis e interpretacion de los resultados obtenidos en el laboratorio, a fin de

comprobar la hipétesis, es decir, si se cumplié o no la variable dependiente.

3.5 FACTORES EN ESTUDIO

3.5.1 VARIABLE INDEPENDIENTE

Concentraciones de extracto de hoja de ortiga (Urtica dioica)

3.5.2 NIVELES

To = Longaniza sin adicion de extracto alcohdlico
T1= 1% de extracto alcoholico

T2= 1.5% de extracto alcoholico

T3= 2% de extracto alcohdlico

T4= 2.5% de extracto alcohdlico

3.6 DISENO EXPERIMENTAL

En esta investigacion se empleé un Disefio Completamente al Azar (DCA), se

establecieron cinco tratamientos con tres repeticiones cada uno:
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3.6.1. TRATAMIENTOS
La dosificacion de los tratamientos se detalla a continuacion:

Tabla 6 Dosificaciones de los tratamientos

TRATAMIENTOS cODIGOS DESCRIPCION
1 TO0 Longaniza sin adicién de extracto
2 T1 1% de extracto de ortiga
3 T2 1.5% de extracto de ortiga
4 T3 2% de extracto de ortiga
5 T4 2.5% de extracto de ortiga

3.7 UNIDAD EXPERIMENTAL

El presente trabajo de investigacion consté de 5 tratamientos, para cada tratamiento
se elaboro 1 kg de longaniza artesanal como unidad experimental.

Tabla 7 Descripcion de la unidad experimental

TRATAMIENTOS
INGREDIENTES To T T2 T3 T4

% G % G % G % g % g
Longaniza 100 1000 99 990 98.5 985 98 980 97.5 975
Extracto
concentrado de hoja 0 0 1* 10 1.5* 15 2% 20 25* 25
de ortiga
TOTAL 100 1000 100 1000 100 1000 100 1000 100 1000

Nota. El extracto tiene concentraciones de 1.0%, 1.5%, 2.0% y 2.5% para los tratamientos T1, T2, T3 y T4

respectivamente.

3.7.1 APLICACION DEL EXTRACTO EN LA LONGANIZA ARTESANAL

Una vez pesadas las cantidades de extracto de acuerdo a las concentraciones a
evaluar, se procedi6 a elaborar 1 kg de longaniza para cada tratamiento, agregando
el extracto de hojas de Ortiga (ver anexo 11). A un tratamiento no se le aplico dicho
extracto, con la finalidad de comprobar el efecto de la misma y contrastar con los
demas tratamientos. La formulacion de la longaniza artesanal se muestra a

continuacion en la tabla 8:

Tabla 8 Formulacién de la longaniza artesanal

LONGANIZA ARTESANAL
INGREDIENTES
% PESO (Kg)
Carne de cerdo (brazo o paleta) 80,00 12

Grasa de cerdo 20,00 3




23

PASTA BASE 100,00 15kg
ADITIVOS % PESO (g)
Sal 2,00 0.3
Pimienta negra 0,15 0.023
Orégano 0,15 0.023
Ajo en polvo 0,30 0.045
Cebolla en polvo 0,30 0.045
Vinagre 0,05 0.0075
Achiote 0,15 0.023

3.8 VARIABLES A MEDIR

3.8.1 VARIABLE DEPENDIENTE

Efecto antimicrobiano en la longaniza artesanal:

e E Coli
e Salmonella
e Mesofilos Aerobios

e Staphylococcus aureus

3.9 MANEJO DEL EXPERIMENTO
3.9.1 OBTENCION DEL EXTRACTO DE HOJAS DE ORTIGA

El experimento tuvo una duracién de 10 dias, tiempo en el cual se evaluaron el
efecto antimicrobiano del extracto de hojas de ortiga Urtica dioica. Para la
elaboracion del extracto de hoja de ortiga se lo realizé de acuerdo al procedimiento

del diagrama de flujo que se detalla a continuacion:



Recepcion  de

materias prima

Hoja de ortiga 550 gr
Etanol 5500 mL

Simbologia

Recepcion ‘
Operacion O

Almacenamiento '
Demora D

Seleccion de las hojas de ortiga

Deshidratacion por 24 horas a 60°C.

Inmersién de las hojas en etanol al 96.5% de pureza

Maceracion por 168 horas a 5°C.

Filtrado con papel filtro No 4

Rotaevaporacién a 60°C

Envasado en frasco ambar

Almacenamiento

Figura 1 Diagrama de flujo de la obtencion del extracto de hojas de ortiga (Urtica dioica)
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3.9.1.1 DESCRIPCION DEL PROCESO DE EXTRACCION DE LAS HOJAS DE
ORTIGA (Anexo 1)

e Recepcion de la materia prima: Se inici6 con la recepcién de las hojas de
ortiga procedentes de la ciudad de Quito.

e Seleccidn: A continuacion se realizé una seleccién de las hojas de ortiga .

e Deshidratacion: Posteriormente 6 Kg de hojas de ortiga se sometieron a una
deshidratacion en una estufa marca Memmert por 24 horas a una
temperatura de 60°C .

e Inmersidn: Se procedié a elaborar el extracto de ortiga sumergiendo 550
gramos de hojas de ortiga previamente deshidratadas y troceadas
manualmente en 5500 mL de etanol al 96.5% de pureza.

e Maceracion: El tiempo de maceracion de las hojas de ortiga en etanol al
96.5% de pureza fue de 168 horas a 5°C.

e Filtrado: Se filtré el extracto utilizando papel filtro N° 4 marca MACHERY -
NAGEL.

e Rotaevaporacion: El extracto se lo sometio a rotaevaporacion, en un equipo
marca MIDCIS a una temperatura de 60°C, hasta obtener un volumen
equivalente al 4 %.

e Envasado: Se envaso en frascos ambar.

e Almacenamiento: Se almacené a temperatura ambiente hasta la aplicacion
del extracto. Se tom6 como referencia esta concentracion de la investigacion

realizada por Sulca (2010) donde obtienen un extracto alcohdlico de ortiga.

3.10ANALISIS ESTADISTICO

Para el andlisis estadistico de las variables se procedié aplicar regresion logistica

binaria para interpretar dichos resultados.
3.10.1. ESQUEMA DE PONDERACION

Se realiz6 a fin de dar un valor numérico a los analisis de microorganismos
realizados en la presente investigacion. Los resultados que estuvieron por debajo
de lo que permite la norma NTE INEN 1338, 2012 se categorizaron como

“aceptable” y estuvieron representados por 1 (uno) y aquellos resultados fuera de lo



establecido en la norma

representados por O (cero).

Tabla 9 Ponderacion
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se categorizaron como “no aceptable” y fueron

VALOR ORIGINAL

VALOR INTERNO

No aceptable

Aceptable




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. OBTENCION DEL EXTRACTO DE HOJAS DE ORTIGA (Urtica
dioica) MEDIANTE MACERACION ETANOLICA

Se obtuvo 250 mL de extracto de la hoja de ortiga Urtica dioica (ver anexo 10)
mediante maceracion etandlica y se realiz6 su caracterizacion sensorial basica

como se muestra en la tabla 10:

Tabla 10 Caracterizacion sensorial del extracto de ortiga

CARACTERIZACION SENSORIAL
Color Verde oscuro
Olor Etanol
Textura Liquida y fluida

Como se observa en la tabla 10 se obtuvo un extracto hoja de ortiga de color verde
oscuro, con olor a etanol y una textura liquida y fluida. Yasig (2019) obtuvo un
extracto de hojas de ortiga (Urtica dioica) por medio de maceracién con calor, dando
como resultado un extracto de color café oscuro, olor caracteristico a la planta y

textura liquida.
4.2. EVALUACION DE LA DOSIFICACION DE EXTRACTO HOJAS
DE ORTIGA PARA LA INHIBICION MICROBIANA

Se aplico regresion logistica binaria para la evaluaciéon de dosificacion de extracto
hojas de ortiga para la inhibicion microbiana, donde se obtuvieron los siguientes

resultados:
Tabla 11

Andlisis de variables por técnica estadistica logistica binaria

Variables en la ecuacién

B E.T. Wald Gl Sig. Exp(B)
Escherichia coli 1,012 0,584 3,002 1 0,83 2,750
Salmonella -2,639 1,035 6,500 1 0,011 0,071
Mesdfilo Aerobios 1,872 0,760 6,073 1 0,014 6,500
Staphylococcus aureus 2,639 1,035 6,500 1 0,011 14,000

Variables que no estan en la ecuacién E Coli

Puntuacion Gl Sig.

Paso 0 Variables To 11,591 4 0,021

T1 1,364 1 0,243
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T2 1,364 1 0,243
T3 10,312 1 0,001
T4 0,085 1 0,770
Estadisticos globales 11,591 4 0,021

Nota. Parametro estimado (B), error estandar (E.T.) y su significacion estadistica con la prueba de Wald, que es un

estadistico que sigue una ley Chi cuadrado con 1 grado de libertad y la estimacion de la OR (Exp(B)).

Como se observa la tabla 11 los resultados mostraron significancia de 0,83 para la
muestra de E Coli, es decir, el extracto de hoja de ortiga evidencia efecto
antimicrobiano para esta bacteria. Martinez et al, (2009) mencionan que es una
correlacion intensamente positiva, debido a que se encuentra por encima de 0,75.
Mientras que, para Salmonella, Mesofilos Aerobios, Staphylococcus aureus se
considera una correlacién baja, porque estd por debajo del punto de aceptacién
segun la logistica binaria, por lo tanto, el extracto de hoja de ortiga no posee efecto

antimicrobiano sobre estas variables en la longaniza artesanal.

Los resultados concuerdan con la investigacion de Dulger & Gonuz, (2004) que
obtuvieron efectos no significativos al aplicar extractos de Urtica dioica contra los
microorganismos Escherichia coli , Staphylococcus aureus , Klebsiella
pneumoniae , Pseudomonas aeruginosa , Proteus vulgaris , Bacillus
cereus , Mycobacterium smegmatis , Listeria ~ monocytogenes y Micrococcus
luteus vy tres levaduras Candida albicans , Kluyveromyces fragilis y Rhodotorula
rubra. Fernandez (2016) evalud la eficacia antimicrobiana del extracto de Urtica
dioica sobre Staphylococcus aureus y demostrd6 que no existe eficacia
antimicrobiana del extracto de Urtica dioica sobre dicha bacteria, solo en
concentraciones del 80% del extracto etandlico mostré un halo de inhibicién de 6.70

mm en cotejo con las demés concentraciones.

Para los tratamientos 1, 2 y 4 el extracto de hojas de ortiga no presentd efecto
antimicrobiano sobre E Coli, solo el tratamiento 3 (2% extracto de ortiga) fue el que
tuvo mayor efecto sobre la variable E. Coli como se muestra que la significancia es
0,001 siendo este tratamiento que muestra el mejor efecto para evitar el crecimiento

de este microorganismo al ser comparado con el testigo. Condori & Velasquez


https://translate.google.com/website?sl=en&tl=es&hl=es-419&prev=search&u=http://www.scialert.net/asci/result.php?searchin%3DKeywords%26cat%3D%26ascicat%3DALL%26Submit%3DSearch%26keyword%3DEscherichia%2Bcoli
https://translate.google.com/website?sl=en&tl=es&hl=es-419&prev=search&u=http://www.scialert.net/asci/result.php?searchin%3DKeywords%26cat%3D%26ascicat%3DALL%26Submit%3DSearch%26keyword%3DStaphylococcus%2Baureus
https://translate.google.com/website?sl=en&tl=es&hl=es-419&prev=search&u=http://www.scialert.net/asci/result.php?searchin%3DKeywords%26cat%3D%26ascicat%3DALL%26Submit%3DSearch%26keyword%3DPseudomonas%2Baeruginosa
https://translate.google.com/website?sl=en&tl=es&hl=es-419&prev=search&u=http://www.scialert.net/asci/result.php?searchin%3DKeywords%26cat%3D%26ascicat%3DALL%26Submit%3DSearch%26keyword%3DBacillus%2Bcereus
https://translate.google.com/website?sl=en&tl=es&hl=es-419&prev=search&u=http://www.scialert.net/asci/result.php?searchin%3DKeywords%26cat%3D%26ascicat%3DALL%26Submit%3DSearch%26keyword%3DBacillus%2Bcereus
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(2019) comprobaron que el extracto etandlico de las hojas de Urtica dioica presenta

actividad antibacteriana solo en concentraciones altas del 75 % y 100%.

Otros extractos utilizados segun Sanchez - Escalante et al (2011) citado Ramirez et
al (2018) mencionan que la adicion de 0.1% de extracto de romero redujo el
crecimiento de microorganismos psicrotrofos hasta el dia 8 de almacenamiento en
iluminacion y hasta el 16 en obscuridad en Hamburguesas de bovino. Por otro lado,
Serra et al (2018) realizaron pruebas de sensibilidad a partir de varios extractos de
diferentes materiales vegetales y consiguieron halos de inhibicién de 10 mm con el
extracto de pomelo; de 16 mm con el extracto de limén; de 9 mm con el extracto de

menta y de 12 mm con el extracto de eucalipto.

Castillo, (2017) utilizo extracto de ajo y su combinacion con el aceite esencial de
orégano, actuaron especialmente contra Salmonella, Campylobacter, Escherichia
coli comensal y la O157:H7.

Perlera et al (2020) emplearon extracto de orégano sobre cepas de E. coli en un
30% de las muestras estudiadas, pero ninguna de ellas era la toxigénica, el recuento
de E. coli en las formulaciones de chorizo mexicano mostré valores inferiores a los
del jamon; esto debido a la formulacién del chorizo mexicano, utilizé cilantro
(Coriandrum sativum) y pimiento verde (Capsicum annum), asi como de los aceites

de tomillo, romero y apio favorecen la conservacion del alimento.



30

Grafico 1 Correlacion de E Coli

1,005 <

,80

60

Media de E_Coli

40

20

00

T
Testigo T T2 T3 T4

Tratamientos

El grafico 1 muestra que el T3, presenta el valor mas cercano a 0, por lo
consiguiente tiene mejor efecto antimicrobiano sobre esta variable, es decir, esta
dentro de lo establecido en la norma NTE INEN 1338, 2012, (< 10 ufc/g), por lo cual
se considera aceptable para esta bacteria; los resultados mostraron que el T3 tiene
efecto positivo sobre E Coli (ver anexo 4.4) donde los conteos promedios fueron de

2 ufc/g, aunque no fue suficiente su dosificacion para inhibir Meséfilos Aerobios
donde los conteos promedios fueron de 43,33x10° ufc/g y Staphylococcus aureus

de 34,67x10° ufc/g en la longaniza artesanal. Mientras que para Salmonella en 25

gramos hubo usencia.

Guaman (2015) determin6 y comparo la actividad antibacteriana in vitro de extractos
de Urtica urens y Urera Baccifera y concluyé que las cepas estudiadas de:
Escherichia coli, Staphylococus aureus, Klebsiella pneumoniae, Psedomina
aeruginisa, Proteus vulgaris y Candida albicans mostraron minima actividad

antimicrobina.
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4.3. ANALISIS SENSORIAL
La longaniza artesanal presentd microorganismos patégenos por lo que el analisis
sensorial no se realizo, debido a que ningun tratamiento cumplié con los parametros
comprendidos en la norma NTE INEN 1338, 2012 (ver anexo 13).



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se obtuvo un extracto de hojas de ortiga Urtica dioica mediante maceraciéon
etandlica, el cual presentd actividad antimicrobiana parcial al aplicar a la
longaniza artesanal.

Se evaluo la dosificacion de extracto de hojas de ortiga, determinando que
el tratamiento 3 correspondiente al 2 % de extracto de hoja de ortiga fue el
que tuvo mayor efecto sobre la variable E Coli, aunque no fue suficiente su
dosificacion para inhibir a Staphylococcus aureus y Mesdfilos Aerobios.
Ningun tratamiento se evalu6 sensorialmente, debido al no cumplimiento de
los parametros microbiolégicos establecidos por la norma NTE INEN 1338,
2012.

RECOMENDACIONES

Utilizar dosis mayores al 2.5% de extracto de ortiga para evaluar el efecto
microbiano de E Coli, Salmonella, Mesofilos Aerobios y Staphylococcus
aureus sobre productos carnicos.

Estudiar diferentes especies de ortiga para evaluar el efecto antimicrobiano
que pueden presentar en la longaniza.

Utilizar otros extractos de origen vegetal como orégano, moringa y curcuma
para evaluar su efecto antimicrobiano.

En futuras investigaciones estudiar las caracteristicas quimicas en el extracto
de hoja de ortiga para determinar la cantidad de flavonoides presente y asi
conocer el porcentaje del principio activo, responsable de la actividad

antimicrobiona.
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ANEXO 1. PROCESO DE OBTENCION DEL EXTRACTO DE ORTIGA

Seleccioén

Deshidratacion po 24 horas a 60°C. Hojas de ortiga deshidratadas



a2 T

Inmersién de las hojas de ortiga en etanol
por 168 horas a 5°C.

Filtrado

41



42

o Extracto de hoja de ortiga
Retroevaporacion

ANEXO 2. ADICION DEL EXTRACTO DE HOJAS DE ORTIGA A LA LONGANIZA
ARTESANAL




ANEXO 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS CON LAS REPLICAS

4.1 Anélisis microbioldgicos del tratamiento 0.

43

PRUEBAS RESULTADOS
ACEPTABLE
SOLICITADAS ACEPTABLE T,A T,A, T,A;
Determinacion
de Aerobios No No No
. 5 7 5 5 5
Meséfilos 5,0X10 1,0X10 239,0X10 Aceptable 176,0X10 Aceptable 124,0X10 Aceptable
UFC*/g
Determinacion
de E. Coli <10 267 No 306 No 217 No
UFCHg Aceptable Aceptable Aceptable
Determinacion
de N N N
. 3 4 3 Y 3 0 3 Y
aureus, ufclg
Determinacion No
de Salmonella Ausencia ... Ausencia  Aceptable  Ausencia Acentabl Positivo Aceptabl
ssp./25 ceptable ceptable
4.2 Andlisis microbioldgicos del tratamiento 1.
PRUEBAS RESULTADOS
ACEPTABLE
SOLICITADAS ACEPTABLE T,B, T,B, T4B;
Determinacion
de Aerobios No No No
iy 5 7 5 5 5
Mesdfilos 5,0X10 1,0X10 38,0X10 Aceptable 29,0X10 Aceptable 36,0X10 Aceptable
UFC*/g
Determinacion
. No No No
d%E‘CE:/Z”’ <10 e 145 Aceptable 2% Aceptable 291 Aceptable
Determinacion
de No No No
. 3 4 3 3 3
Estafilococo 1,0X10 1,0X10 16,0X10 Aceptable 14,0X10 Aceptable 15,0X10 Aceptable
aureus, ufclg
Determinacion
deSSSz;l)Ir/r;%nglla Ausencia ... Ausencia  Aceptable  Ausencia Aceptable Ausencia Aceptable
4.3 Anélisis microbioldgicos del tratamiento 2.
ACEPTABLE RESULTADOS
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PRUEBAS
SOLICITADAS

NO
ACEPTABLE

T,C4

T,C,

T,Cs

Determinacién
de Aerobios
Mesofilos

UFC*g

Determinacioén
de E. Coli,
UFC*/g

Determinacion
de
Estafilococo

5,0X10° 1,010

<10

1,0x10° 1,0x10*

aureus, ufclg

Determinacién
de Salmonella
ssp./l25¢

Ausencia

239,0X10

216

109,0X10

Ausencia

5 No
Aceptable

No
Aceptable

3 No
Aceptable

Aceptable

13,0X10°

159

27,0X10°

No
Aceptable

No
Aceptable

No
Aceptable

Ausencia

Aceptable

26,0X10°

144

24,0%10°

Ausencia

No
Aceptable

No
Aceptable

No
Aceptable

Aceptable

4.4 Anélisis microbiologicos del tratamiento 3.

PRUEBAS
SOLICITADAS

ACEPTABLE
ACEPTABLE

RESULTADOS

T3D,

LEL)

T3D;

Determinacién
de Aerobios
Mesofilos

UFC*/g

Determinacién
de E. Coli,
UFC*/g

Determinacioén
de
Estafilococo

5,0X10° 1,010’

<10

1,0X10° 1,0x10*

aureus, ufclg

Determinacién
de Salmonella
ssp./25¢

Ausencia

7,0X10°

Ausencia

No
Aceptable

Aceptable

Aceptable

Aceptable

5,0X10°

Ausencia

Aceptable

Aceptable

Aceptable

Aceptable

118,0X10°

74,0X10°

Ausencia

No
Aceptable

Aceptable

No

Aceptable

Aceptable

4.5 Analisis microbiol6gicos del tratamiento 4.

PRUEBAS
SOLICITADAS

ACEPTABLE
ACEPTABLE

RESULTADOS

T4E;

T4E;

T4E;3

Determinacioén
de Aerobios
Mesofilos

UFC*g

5,0X10° 1,010

111,0X10

5 No
Aceptable

139,0X10°

No
Aceptable

84,0X10°

No
Aceptable
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Determinacioén
de E. Coli,
UFC*/g

Determinacién
de
Estafilococo

aureus, ufclg

Determinacioén
de Salmonella
ssp./25¢

<10

1,0x10°

Ausencia

1,0x10*

31,0X10°

Ausencia

Aceptable

No
Aceptable

Aceptable

31

37,0X10°

Ausencia

No
Aceptable

No
Aceptable

Aceptable

12

19,0X10°

Ausencia

No
Aceptable

No
Aceptable

Aceptable
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ANEXO 4. INFORME DE LABORATORIO DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
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