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RESUMEN 

La presente investigación tuvo como objetivo evaluar el  efecto bioconservador 

del aceite esencial de orégano (Origanum vulgare l.), aplicado en filetes de 

pollo almacenado a diferentes temperaturas para lo cual se empleó un diseño 

completamente al azar (Axbloque) lo cual ayudar a validar la hipótesis de la 

investigación. Se evaluaron las variables microbiológicos (Staphilococus 

aureus,  Aerobios mesófilos,  Escherichia coli)   organolépticas (olor y sabor) y 

la variable colorimetría (luminosidad, croma y tono) con el método CIELAB 

mediante espectrofotómetro. Los resultados demostraron que los tratamientos 

(con concentración de aceite esencial de orégano: T1= 0,2 %; T2= 0,6% y T3= 

1%) en la variable microbiológica no presentaron mayor grado de 

contaminación denotando ausencia de Escherichia coli, estafilococcos aureus; 

y presencia de aerobios mesófilos; los valores se mantienen en los rangos que 

establece la norma INEN1338 para aspectos microbiológicos en carne cruda; 

en la variable organoléptica el tratamiento 3 (T3 con concentración de 1%) fue 

el que expresó mejores resultados en los parámetros de olor y sabor para lo 

cual se empleó un panel sensorial de 50 jueces no entrenados; el atributo color 

demostró mediante un análisis colorimétrico que no hay mayor diferencia de 

color dentro de las tres variables evaluadas. 

 

Palabras clave: Bioconservador, microbiológica, aceite esencial.    
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ABSTRACT 

 

The objective of the present investigation was to evaluate the bioconservative 

effect of the essential oil of oregano (Origanum vulgare L.), applied to chicken 

fillets stored at different temperatures, for which a completely randomized 

design (Axblock) was used to help validate the Research hypothesis. The 

microbiological (Staphilococus aureus, Escherichia coli) organoleptic (smell and 

taste) and colorimetry variables (luminosity, chroma and tone) were evaluated 

using the CIELAB method using a spectrophotometer. The results showed that 

the treatments (with concentration of essential oil of oregano: T1 = 0,2%, T2 = 

0,6% and T3 = 1%) in the microbiological variable did not present a higher 

degree of contamination denoting absence of Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus; And presence of mesophilic aerobes; The values are maintained in the 

ranges established by the INEN1338 standard for microbiological aspects in 

raw meat; In the organoleptic variable treatment 3 (T3 with concentration of 1%) 

was the one that expressed better results in the parameters of smell and flavor 

for which a sensory panel of 50 untrained judges was used; The color attribute 

demonstrated by means of a colorimetric analysis that there is no greater color 

difference within the three evaluated variables.  

Key words: Bioconservative, microbiological, essential oil.



CAPÍTULO I. ANTECEDENTES 

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
 

La carne de pollo es un producto alimenticio muy popular en todo el mundo 

(Chouliara et. al., 2007; Bianchi et al., 2009) citado por Gómez et al., suele ser 

una de las más recomendadas por médicos y nutricionistas para el consumo, 

debido a que es fuente de proteínas (fundamentales para el funcionamiento de 

todas las células del organismo), es baja en grasas (desde un 3% en una 

pechuga magra sin piel) y que aporta ácido fólico (esencial en el embarazo, la 

lactancia y la adolescencia), zinc (encargado de reponer tejidos dañados o 

desgatados), hierro y vitamina B12 (importantes en la prevención de la anemia) 

(Cormillot, 2015). Lo que le ha dado la fama de ser un alimento sano y/o apto 

para la alimentación de todo tipo de público (incluyendo los grupos etarios más 

susceptibles, como ancianos y niños) (Revista agronomía y forestal UC, 2005). 

La carne de pollo cruda o poco cocinada puede contener patógenos, como 

salmonella o campylobacter, que deben prevenirse con medidas. Los 

microorganismos patógenos contenidos en ésta carne cruda pueden 

multiplicarse de forma fácil a temperaturas que oscilan entre 4ºC y 60ºC. La 

mayoría de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos son el 

resultado de la contaminación de los manipuladores de alimentos, también en 

el ámbito doméstico. La manipulación higiénica correcta y una adecuada 

cocción y refrigeración previene estas enfermedades (Chavarria, 2011) 

La necesidad de los consumidores por alimentos exentos de carga microbiana 

y con menor cantidad de aditivos sintéticos ha incrementado la demanda de 

productos naturales, tales como aquellos que aumentan la vida de anaquel 

inhibiendo el crecimiento de bacterias, mohos o levaduras. De acuerdo a lo que 

manifiesta Chavarrías (2011), el uso de un 75% de antimicrobianos químicos y 

un 25% de extractos de plantas naturales actúa como un importante agente 

conservador. La opción química, por tanto, se podría sustituir de forma parcial 

por extractos de plantas naturales.  

Se han descubierto propiedades en especies de origen vegetal que 
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contrarrestan la descomposición debida a la actividad microbiana y oxidativa 

(Ceron et al., 2014). Actualmente se sabe que los aceites esenciales derivados 

de plantas y especias tienen efectos antimicrobianos y se ha demostrado que 

su efecto reside sobre levaduras, mohos y bacterias, con la ventaja de que su 

extracción, en algunos casos, no daña al medio ambiente (Reyes et al., 2014). 

El aceite de orégano es uno de los más potentes y efectivos antimicrobianos 

naturales. Elimina bacterias, hongos, parásitos y virus con tan solo unas pocas 

gotas. Además, no ocasiona efectos secundarios ni potencia mutaciones que 

dan lugar a cepas patológicas resistentes, como ocurre con los conservantes 

sintéticos (Mera, 2015). El orégano y sus derivados han sido estudiados por 

sus efectos antimicrobianos; en particular, esta efectividad se atribuye a dos 

compuestos presentes en su aceite esencial, carvacol y timol, los cuales 

inhiben a los microorganismos patógenos (Paredes, et al., 2007). 

La vida útil comercial, o fecha de caducidad del producto, es una de las 

principales limitaciones que tienen los cárnicos de pollo. Esto es así, dado que 

el final de la vida útil es una consecuencia directa del crecimiento microbiano 

y/o la oxidación lipídica de las grasas: debido a una baja estabilidad oxidativa 

de la parte grasa, en este caso, aunque los microorganismos no estén en 

límites excesivos, el producto también termina su vida comercial útil debido a la 

oxidación de la parte grasa (Moreno, R s.f). 

Con lo antes mencionado, se plantea la siguiente interrogante: 

¿El aceite esencial de orégano tendrá un efecto bioconservador orgánico por el 

cual se lo pueda emplear en la industria cárnica avícola? 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

El reconocido principio aromático y de sabor de extractos vegetales de 

diferentes tipos de plantas han motivado el uso de varios de ellos como 

agentes saborizantes o sazonadores de alimentos y bebidas. Sin embargo son 

pocos los alimentos que a nivel comercial contienen aceites esenciales como 

bioconservadores. 

Los productos de carne avícola se han venido consumiendo desde la creación. 
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Por ello, la necesidad de conservación de sus características sensoriales es un 

factor determinante para la viabilidad comercial de estos alimentos, exigiendo 

el desarrollo de nuevas metodologías e ingredientes. 

La norma  INEN 2074, (2012), ostenta que el uso de aditivos alimenticios está 

justificado únicamente si ello ofrece alguna ventaja, no presenta riesgos 

apreciables para la salud de los consumidores, no induce a error a éstos, y 

cumple una o más de las funciones tecnológicas establecidas por el Codex. 

Con esto se encuentra una oportunidad comercial de darle un valor agregado a 

la planta silvestre como lo es el orégano.  

La conservación de los productos alimenticios es propicia debido a que alarga 

la vida útil del producto y disminuye las grandes pérdidas por su deterioro. Los 

investigadores ayudaran a contribuir el desarrollo social, tecnológico e industrial 

en la alimentación humana en lo que es aplicar un bioconservador que actué 

como agente antimicrobiano para la carne de pollo.  

1.3. OBJETIVOS 

1.3.1. OBJETIVO GENERAL 

 Evaluar el efecto bioconservador del aceite esencial de orégano 

(Origanum vulgare l.) aplicado en filetes de pollo almacenado a 

diferentes temperaturas. 

1.3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Determinar el crecimiento microbiológico de cada uno de los tratamientos. 

 Establecer por medio de una prueba de análisis sensorial la aceptabilidad 

del producto. 

 Evaluar mediante análisis colorimétricos al mejor tratamiento para 

comprobación de la variación del color del filete de pollo  

1.4. HIPÓTESIS 

H1: al menos uno de los tratamientos tendrá efecto bioconservador aplicado en 

filetes de pollo almacenado a diferentes temperaturas. 



CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1. ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA  

Un antimicrobiano es un agente que interrumpe una función microbiana 

presentando a la vez una toxicidad selectiva. Estos agentes (antibióticos) son 

producidos por microorganismos, tienen diferentes espectros de inhibición, 

muchos son efectivos solo contra una variedad limitada de patógenos mientras 

otros son de amplio espectro, es decir atacan diferentes clases de patógenos 

(López et al., 2015). 

Por lo tanto un interés creciente en la búsqueda de agentes antimicrobianos 

naturales para su aplicación en productos alimenticios para evitar o inhibir el 

crecimiento microbiano y extender su vida útil. Tienen mayor efecto de 

inhibición contra las bacterias Gram-positivas que las bacterias Gram-

negativas. La actividad contra ambos tipos de bacterias puede ser indicativo de 

la presencia de compuestos antibióticos de amplio espectro o toxinas 

metabólicas simplemente generales (Hayek et al., 2013). 

Es por ello la importancia de la utilización de conservantes para la inactivación  

microbiana en los alimentos. 

2.2. CONSERVANTES NATURALES  

Las hierbas y las especias han sido empleadas durante siglos para aumentar la 

vida útil de los alimentos. Diversos han sido los estudios tendentes a demostrar 

la actividad antimicrobiana de este tipo de sustancias. Entre ellas se ha descrito 

su poder antioxidante, especialmente del tomillo, el orégano y el ajo, plantas 

empleadas corrientemente para el especiado de alimentos en la cuenca 

mediterránea, y que constituyen una parte importante de la tradición culinaria 

en nuestro país (Rodriguez , 2009). 

Además de contribuir al flavor de los alimentos en cuya formulación intervienen, 

algunas de sus estructuras químicas tienen un efecto inhibidor frente a muchos 

microorganismos, sobre todo frente a bacterias Gram-positivas, mucho más 

sensibles que la Gram-negativa. En este sentido, destacan por su potente 
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actividad las especias canela, clavo de olor y mostaza, sobre la débil actuación 

de pimienta y jengibre; a nivel medio se sitúan laurel, cilantro, comino, orégano, 

romero y tomillo (Bello, 2000). 

Hierbas y especias son sinónimo de tradición que se mantiene viva desde 

tiempos inmemoriales en la cultura culinaria de prácticamente todo el mundo. 

Básicamente, por el aroma y sabor que confieren a los platos, cocinados o no, 

además de una potente acción conservadora para muchas de ellas y un valor 

nutricional muy apreciado. A todas estas características, en los últimos tiempos 

se ha sumado un poder antioxidante que ha incrementado positivamente el 

nivel de apreciación del consumidor (Rodriguez , 2009). 

Las sustancias químicas contenidas en las especias, o en sus aceites 

esenciales tienen una actividad multifuncional no limitada a su acción 

conservadora (Bello, 2000) 

2.3. ACEITES ESENCIALES 

Los aceites esenciales son líquidos volátiles, en su mayoría insolubles en agua, 

pero fácilmente solubles en alcohol, éter y aceites vegetales y minerales. Por lo 

general, no son oleosos al tacto. En un aceite esencial pueden encontrarse 

hidrocarburos alicíclicos y aromáticos, así como sus derivados oxigenados, por 

ejemplo, alcoholes, aldehídos, cetonas, ésteres, sustancias azufradas y 

nitrogenadas. Los compuestos más frecuentes derivan biológicamente del 

ácido malónico y se les cataloga como terpenos, siendo los más abundantes 

los monoterpenos (C10) y los sesquiterpenos (C15). Son ingredientes básicos 

en la industria de los perfumes y se utilizan en jabones, desinfectantes y 

productos similares (Rueda, et al., 2007). 

Dada las características volátiles de los compuestos fenólicos de los aceites 

esenciales, su aplicación en alimentos puede ser directa por fumigación 

(Soriano, 2007). 

Normalmente son líquidos a temperatura ambiente, y por su volatilidad, son 

extraíbles por destilación en corriente de vapor de agua, aunque existen otros 

métodos. En general son los responsables del olor de las plantas que dan el 
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aroma característico a algunas flores, árboles, frutos semillas, corteza de los 

vegetales y a ciertos extractos de origen animal (Bruneton, 2001). 

2.3.1. ACEITE ESENCIAL DE ORÉGANO 

Orégano (Origanum vulgare L.) es una planta perenne, perteneciente a la 

familia Lamiaceae. Originario de la región del Mediterráneo, también cultivado 

en Europa, Asia y Taiwán y en América del Sur. Su principal productor es Chile, 

pero también es producido en Bolivia, Perú, y en menor escala, en Argentina y 

Uruguay. El orégano presenta como componente principal un aceite esencial, 

con más de 34 compuestos activos, de los cuales los fenoles como carvacrol, 

timol, ã-terpeno y p-cimeno pueden alcanzar entre 80,2 y 98 % de la 

composición del aceite (Bastos et al., 2011). Según la teoría de Chávez et al., 

(2008) El orégano (Origanum vulgare) posee propiedades antioxidantes, anti 

fúngicas, antiespasmódicas, antisépticas, y sobre todo se caracteriza por la 

potente acción de sus principios activos carvacrol y timol que le otorgan a esta 

planta un gran poder antibacteriano frente a microorganismos gran-positivos y 

gran-negativos también Miraalles, (2011) revela que una de las especias que 

tiene efecto antimicrobiano es el orégano, por ese motivo inhibe el crecimiento 

de numerosas bacterias patógenas en alimentos. 

Existen muchos estudios sobre la actividad antimicrobiana de los extractos de 

diferentes tipos de orégano, que son indicados como bactericidas e 

insecticidas, los cuales presentan actividad antimicrobiana comparable, o 

incluso mayor, que los compuestos típicamente utilizados para estos 

propósitos. (Bastos et al., 2011). 

En específico, los estudios demuestran que carvacrol y timol tienen varios sitios 

de acción dentro de las células y dependiendo de las concentraciones 

utilizadas pueden causar la inhibición o inactivación de los microorganismos, 

los blancos o puntos de ataque de estos agentes antimicrobianos dentro de las 

células incluyen la pared y membrana, celular enzimas metabólicas síntesis de 

proteínas y sistema genético (Eklund, 1989 citado por García y Palou, 2008). 
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2.4. CARNE DE POLLO 

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un animal que 

han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se 

destinan para este fin”. La carne se compone de agua, proteínas y 

aminoácidos, minerales, grasas y ácidos grasos, vitaminas y otros 

componentes bioactivos, así como pequeñas cantidades de carbohidratos  

(FAO, 2015). 

La carne de pollo es un producto muy alterable por lo que se debe manejar con 

especial cuidado en todas las operaciones de procesado. La alteración se inicia 

pronto después de la sangría, como resultado de acciones microbianas, 

químicas y físicas. Si no se frenan inmediatamente estas acciones se 

convertirán la carne en un producto no apto para el consumo humano, es 

necesario minimizar su deterioro para prolongar el tiempo de vida útil de la 

carne. 

El no aplicar las medidas de control de calidad, durante cualquier operación de 

procesado, aumenta generalmente la velocidad y la extensión de los cambios 

alternativos que llevan al deterioro y finalmente a la putrefacción de la carne. 

Este tipo de carne tiene diversas propiedades organolépticas y nutricionales 

para el consumidor Arenas et al., (2010). De la misma manera INAC, (sf). 

Menciona que la carne de pollo es rica en proteínas, de buena calidad pues 

contienen aminoácidos esenciales para la formación de todos los tejidos del 

cuerpo 

La carne de pollo es un producto muy alterable por lo que se debe manejar con 

especial cuidado en todas las operaciones de procesado. La alteración se inicia 

pronto después de la sangría, como resultado de acciones microbianas, 

químicas y físicas. Si no se frenan inmediatamente estas acciones se 

convertirán la carne en un producto no apto para el consumo humano, es 

necesario minimizar su deterioro para prolongar el tiempo de vida útil de la 

carne. 
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El no aplicar las medidas de control de calidad, durante cualquier operación de 

procesado, aumenta generalmente la velocidad y la extensión de los cambios 

alternativos que llevan al deterioro y finalmente a la putrefacción de la carne. 

2.4.1. CONTAMINACIÓN DE LA CARNE DE POLLO 

Los microorganismos patógenos en la carne de pollo cruda pueden 

multiplicarse de forma fácil a temperaturas que oscilan entre 4ºC y 60ºC. La 

mayoría de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos son el 

resultado de la contaminación de los manipuladores de alimentos, también en 

el ámbito doméstico. La manipulación higiénica correcta y una adecuada 

cocción y refrigeración previene estas enfermedades. Por tanto, la carne cruda 

tiene que tratarse con cautela para evitar problemas de contaminación, como la 

cruzada. Los patógenos pueden transmitirse a través de los jugos de las aves 

crudas si entran en contacto con otros alimentos. La carne de ave cruda puede 

contener bacterias como salmonella y otros agentes patógenos. Para evitar 

enfermedades de origen alimentario, es necesario limitar la capacidad de las 

bacterias para multiplicarse o eliminarlas por completo. (Chavarrias, 2011). 

2.4.2. PRINCIPALES PATÓGENOS EN POLLOS  

Los tipos de microorganismos que pueden causar enfermedad en los 

consumidores se dividen en: virus, bacterias, hongos y parásitos, de los cuales 

las bacterias son responsables de más del 90% de los casos confirmados de 

ETA´s. Las 5 bacterias asociadas a ETA´s, más frecuentes son: Campylobacter 

spp., Salmonella (no tifoidea), Escherichia coli O157: H7, Escherichia coli y 

Listeria monocytogenes (Castañeda et al., 2013). 

2.4.3. CONSERVACIÓN DE LA CARNE DE POLLO 

Los métodos de conservación de canales de pollo tienen el objetivo de alargar 

su vida útil, conservando sus características organolépticas intactas e 

inhibiendo el crecimiento bacteriano, permitiendo mantener los alimentos 

inocuos. (Castañeda et al., 2013). Durante el almacenamiento de la carne 

también se pueden producir cambios que alteren las características sensoriales 
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de la misma, por lo tanto su estudio es fundamental en la conservación de 

estos alimentos a bajas temperaturas (Renerre, 1990). 

El color, la apariencia y la textura de los filetes de pechuga de pollo son 

importantes atributos que determinan la aceptación del consumidor. Estudios 

realizados por Lee et al. (2008) mostraron que filetes de pechuga de pollo, 

envasados individualmente, luego congelados en túnel a -28 °C y almacenados 

durante largos periodos a -18 °C, tienden a ser más oscuros, más rojos y 

menos amarillos que aquellos que no fueron congelados. Además, Teira et al. 

(2004) observaron una importante correlación entre el pH y el color rojo 

(coordenada a*) en filetes de pollo sometidos a congelación. Por otra parte, 

Galobart y Morán (2004) encontraron ligeras variaciones de luminosidad (L*) en 

carne de pechugas de pollo procedente de lotes con baja o alta luminosidad 

después de la congelación y descongelación, en comparación con mediciones 

realizadas 48 horas post mortem en filetes refrigerados. Respecto de la textura, 

trabajos realizados por Yoon (2002) muestran que no se modificó 

significativamente la terneza en filetes de pechuga de pollo almacenados 

durante 10 meses a -20 °C. Industrialmente, suele ser práctica habitual el 

aplicar soluciones de marinado a este tipo de productos. Este proceso se 

emplea para incrementar los rendimientos, mejorar la textura, potenciar el 

sabor y prolongar la vida útil del producto (Alvarado y McKee, 2007).  

Las soluciones de marinado que contienen sal y tripolifosfato sódico, son las 

más comúnmente utilizadas (Lyon et al., 2005). Dichas soluciones se pueden 

aplicar a la carne a través de inmersión, inyección o masaje, según el tipo de 

producto cárnico (Smith y Young, 2007). El marinado por inyección multiaguja 

permite la dosificación de una cantidad exacta de solución, mediante sondas 

que penetran el músculo, además de garantizar productos homogéneos en 

cortos tiempos de procesamiento (Xargayó et al., 2001). 

La temperatura de almacenamiento de la carne de ave determina en gran 

medida su tiempo de conservación (Mountey y Parkhurst, 2001). En Ecuador, 

la carne de pollo que se destina al mercado local generalmente se comercializa 

a temperaturas de refrigeración, mientras que para mercados de exportación 
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las temperaturas de congelación son fundamentales, debido a que se trata de 

un producto altamente perecedero. 

2.5 VELOCIDAD DE DIFUSIÓN DE LOS SÓLIDOS EN EL AGUA 

La velocidad del movimiento de las partículas visibles depende de la 

temperatura. También parece depender de otros factores. Uno de estos 

factores puede ser el tamaño de la partícula. Es decir, la fuerza de gravedad 

puede disminuir la velocidad de difusión ascendente de las partículas de Masa 

relativamente grande (Quiñones, 1987). 

 



CAPÍTULO III. DESARROLLO METODOLÓGICO 

3.1. TIPO DE INVESTIGACIÓN 

Se utilizó un tipo de investigación experimental debido a que se trabajó  con 

varios tratamientos, en los cuales se determinó el mejor porcentaje de aceite 

esencial de orégano como conservante en filetes de pollo. 

3.2. FACTOR Y BLOQUES EN ESTUDIO 
 

Factor A: Porcentajes de aceite esencial de orégano en relación a la solución 

total. 

a1: 0,2 % de aceite de orégano  

a2: 0,6 % de aceite de orégano 

a3: 1 % de aceite de orégano 

BLOQUE: temperaturas de almacenamiento 

Para el estudio de las temperaturas de almacenamiento los investigadores 

proponen bloquear las dos áreas. 

Bloque 1: temperatura de maduración (10°C) 

Bloque 2: temperatura de refrigeración (4°C) 

3.3. TRATAMIENTOS   
  

Cuadro 3. 1. Cuadro de tratamientos. 

 

 

 

 

Se aplicó un ANOVA de un factor. 

 

 

Tratamiento Descripción 
 

Bloque 1 Bloque2 

T1 0,2 % de aceite de orégano   

10 °C 4 °C T2 0,6 % de aceite de orégano   

T3 1 % de aceite de orégano   
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ANOVA AxBloq 

 Cuadro 3. 2. Cuadro de ANOVA 

FUENTE DE 
VARIACIÓN 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

Total 17 

Repeticiones (Bloques) 1 

Tratamientos 5 

Error experimental 7 

 

3.4. DISEÑO EXPERIMENTAL 

Para el factor en estudio se aplicó un diseño de bloques completamente al azar 

el cual permitió validar la hipótesis de la investigación, se comparó los 

resultados obtenidos de los análisis microbiológicos con la norma INEN 1338.  

3.5.  UNIDAD EXPERIMENTAL  

Se empleó como unidad experimental 3kg de carne de pollo el cual después de 

ser fileteado con un peso de cada filete de 0.006kg y un grosor de 1 cm, 

posteriormente se procedió a ser sumergidos en una solución compuesta por 

alcohol etílico concentrado al 90.1% y se utilizó el 10% de solución total, aceite 

esencial de orégano (100% puro) en las diferentes concentraciones estipuladas 

(0,2%; 0,6% y 1%) enrazando con agua destilada hasta completar la cantidad 

total de solución en un lapso de tiempo de 7 minutos y posteriormente se 

empacó al vacío y fue transportado a cada área de almacenamiento. 

El corte de los filetes de pollo se determinó de acuerdo a pruebas previas a la 

investigación en donde se probaron diversas medidas de espesor y se observó 

que el corte ideal para la penetración de las soluciones aplicadas es de 1 cm. 
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3.6. MANEJO DE LA INVESTIGACIÓN 

Para el desarrollo de la investigación se procesó filetes de pollo adicionándole aceite 

esencial de orégano para evaluar el efecto bioconservador del mismo el cual se lo 

realizó de la siguiente manera:  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Huesos y desperdicios 

PESADO DEL FILETE 

INMERSIÓN  

EMPACADO 

ALMACENADO  
4 °C  

10 °C 

3Kg de pechuga 

de pollo RECEPCIÓN   

FILETEADO 
Grosor (1 cm) 

LIMPIEZA 

Alcohol etílico 10% 
Agua destilada 
Aceite esencial de 

orégano ≠ (0,2;0,6;1) % 

Figura 3. 1. Proceso de Elaboración de filetes de pollo adicionándole aceite esencial de orégano 
y empacado al vacío. 
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3.6.1. DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE  FLUJO PARA LA 

ELABORACIÓN DE FILETE DE POLLO APLICANDO UN 

BIOCONSERVADOR 

 

RECEPCIÓN: Se receptó la materia prima (carne de pollo), se realizó una 

selección de la pechuga tomando en cuenta que no presentaran alteraciones 

físicas (color y olor) que incidan en el producto final. 

 

LIMPIEZA: Posteriormente se llevó a cabo la extracción de piel y grasa que 

pueda afectar su calidad. 

 

FILETEADO: Se procedió a rebanar la pechuga de pollo, haciendo uso de una 

fileteadora de carne, la cual se la reguló para que los filetes salgan con un 

grosor de 1 cm. 

 

PESADO: Inmediatamente se realizó el respectivo pesado de cada filete el cual 

su peso unitario de cada unidad fué de 0,060 kg (± 5), esta operación se la 

ejecutó con ayuda de una balanza digital,  

 

INMERSIÓN: para realizar esta operación, primero que efectuó una 

formulación del 10% de alcohol etílico con concentración de 90,1%, agua 

destilada más las diferentes porcentajes de aceite esencial de orégano 

(0,2;0,6;1 %) con una pureza del 100%, se mezcló todos estos componentes 

hasta lograr la homogeneidad total de la solución. Esta inmersión se la cumplió 

por un tiempo de 7 minutos. 

 

EMPACADO: El producto obtenido se empacó al vacío en funda polietileno con 

ayuda de una selladora al vacío 

 

ALMACENADO: fue almacenado en dos áreas diferentes, una a temperatura 

de maduración 10°C   y otra a temperatura de refrigeración 4 °C. Posterior se 

realizó análisis microbiológicos a los tratamientos a los 15, 30 y 45 días de 

almacenado para así analizar su comportamiento microbiano una vez aplicado 

el bioconservador (aceite esencial de orégano). 
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3.7. VARIABLES A MEDIR Y METODOS DE EVALUACIÓN  
 

Variables Microbiológicos: 

 Staphilococcus aureus (UFC) (conteo de placas)  NTE INEN 1338 

 Aerobios mesófilos (UFC) (conteo de placas) NTE INEN 1338 

 Escherichia coli (UFC) (conteo de placas) NTE INEN 1338 

Variables Organolépticas: 

 Prueba Sensorial de preferencia por ordenamiento aplicado a 50 jueces 

no entrenados. (ver anexo1) 

 Olor 

 sabor 

Colorimétrica (Método CIELAB por espectrofotómetro) 

 Luminosidad (L) 

 Croma (C)  

 Tono (H) 

3.8. TRATAMIENTO DE LOS DATOS 

Para el análisis estadístico de los datos se empleó Microsoft Excel 2007.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

4.1. VARIABLES MICROBIOLOGICAS 
 

Como se aprecia en el anexo 2 las variables microbiológicas fueron evaluadas 

en el laboratorio microbiológico CESECCA (Centro de Servicios para el Control 

de Calidad) en tres periodos diferentes después de su elaboración con un 

intervalo de 15 días, siendo estos los resultados que se presentan en el cuadro 

4.1. 

La norma INEN 1338 afirma que el rango de contaminación microbiológica 

permisible máximo en filetes de carne fresca es que en microorganismos 

aerobios mesófilos 1.0x107 UFC, staphilococus aureus 1.0x104 UFC y por 

último Escherichia coli con un máximo de 1.0x102. UFC., es así como se 

muestra en el cuadro 4.1 que en cada tratamiento solo hay presencia de 

microorganismos mesófilos y todos están por debajo de lo que manifiesta la 

norma local de inocuidad; investigaciones recientes demuestran que el aceite 

esencial de orégano elimina bacterias, hongos, parásitos y virus con tan solo 

unas pocas gotas. Además, no ocasiona efectos secundarios ni potencia 

mutaciones que dan lugar a cepas patológicas resistentes, como ocurre con los 

conservantes sintéticos. Un sondeo realizado en la Universidad Técnica Estatal 

de Quevedo por Mera C. (2015), detalla que aplicó aceite esencial de orégano 

como antimicrobiano en filetes de dos tipos de tilapias (negra y roja) en los que 

utilizaron concentraciones mayores a las de ésta investigación aplicando el 1, 3 

y 5 % de aceite esencial de orégano obteniendo resultados favorables con el 

porcentaje más alto. 

Solís P. (2011) manifiesta mediante una evaluación realizada sobre la actividad 

antimicrobiana de los aceites esenciales, de orégano (origanum vulgare l.) y 

tomillo (thymus vulgaris l.) como potenciales bioconservadores en carne de 

pollo, en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en la facultad de 

ciencias, la cual los resultados confirman que el aceite esencial del orégano, 
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posee efecto antimicrobiano frente a bacterias gram positivas como 

Staphylococcus aureus y Bacillus cereus y sobre bacterias gram negativas. 

Hilvay L. (2015) ostentó su investigación sobre conservantes naturales a base 

de aceites esenciales aplicó diferentes muestras como fue el caso de aceite 

esencial de orégano, albaca y limón al 0.3, 0.4 y 0.5% sobre carne de cuy, en 

el cual se denotó que su mejor tratamiento fue la aplicación del aceite de 

orégano como conservante natural para la carne de cuy prevaleciendo como 

mejor tratamiento dentro del aceite de orégano aquel de menor concentración 

(0.3%). 

Comparando con el trabajo con carne de cuy, carne de tilapia y carne de pollo  

se trabajó con menor concentración, pero los resultados fueron mejores en el 

control de aerobios mesófilos obteniendo mejores resultados de eficacia de 

actividad antimicrobiana y se puede dar hincapié a que esto también se debe a 

la pureza del aceite usado.  

Cuadro 4. 1. Resultados de los análisis microbiológicos en filetes de pollo. 

AEROBIOS MESÓFILOS 

filetes congelados ± 2 (4°C) 

Tratamientos 15 días 30 días 45 días 

T1 (0,2 % aceite de orégano) 5,7 x 103 3,2 x 103 3,2 x 103 

T2 (0,6 % aceite de orégano) 7 x 102 1,1 x 103 1,4 x 103 

T3 (1 % aceite de orégano) 5 x 102 2,3 x 102 /2,1 x 102 

filetes refrigerados ±2 (10°C) 

T1 (0,2 % aceite de orégano) 9,7 x 103 7,7 x 102 7 x 103 

T2 (0,6 % aceite de orégano) 4 x 10 6,3 x 103 6,1 x 103 

T3 (1 % aceite de orégano) 5 x 102 1,1 x 104 2,6 x 102 

STAPHILOCOCUS AUREUS 

filetes congelados ± 2 (4°C) 

tratamientos 15 días 30 días 45 días 

T1 (0.2 % aceite de orégano) Ausencia Ausencia ausencia 

T2 (0.6 % aceite de orégano) Ausencia Ausencia ausencia 

T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

filetes refrigerados ± 2 (10°C) 

T1 (0,2 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

T2 (0,6 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

E. COLI 

filetes congelados ± 2 (4°C) 

tratamientos 15 días 30 días 45 días 
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T1 (0,2 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

T2 (0,6 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

filetes refrigerados +- 2 (10°C) 

T1 (0,2 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

T2 (0,6 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

T3 (1 % aceite de orégano) Ausencia ausencia ausencia 

 

4.2. ANÁLISIS SENSORIALES 

Olor 

Los resultados obtenidos en la prueba aplicada demostraron que el 50% de los 

jueces tienen mayor preferencia al T3 que corresponde al 1% de aceite 

esencial de orégano, seguido el T2 correspondiente a concentración de 0.6% 

de aceite esencial de orégano con menor porcentaje de preferencia siendo este 

de 44% de preferencia por los jueces quedando como menos aceptado el T1 

con 6% de preferencia por los jueces. 

 
Gráfico 4. 1. Resultados de la variable olor. 

 

Sabor 

En lo que refiere a sabor el 52% de los jueces prefirieron al T3, correspondiente 

al filete de pollo con 1% de concentración de aceite esencial de orégano, 

seguido del T2 con preferencia del 42%, correspondiente al filete de pollo con 

0,6% de concentración de aceite esencial de orégano, y el menos preferido fue 

3 

22 
25 

OLOR 

T1 T2 T3
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el T1  con el 6% de aceptabilidad por los jueces, muestra correspondiente al 

filete de pollo con 0,2% de concentración de aceite esencial de orégano. 

Según un estudio desarrollado por la Universidad de Kentucky y la Universidad 

Estatal de Missisippi manifiesta que este tipo de aceite no afectara a posibles 

cambios de color en la carne pero sí que se detecta un ligero cambio en lo que 

concierne al sabor. 

Debido a este tipo de información se procedió a la realización de análisis 

colorimétricos a los filetes de pollo para así comparar la variación de color entre 

el filete escogido como mejor tratamiento y el filete sin ningún tipo de aditivo. 

Gráfico 4. 2. Resultados de la variable sabor. 

 

 

4.3. COLORIMETRIA 
 

LUMINOSIDAD 
 

En lo respecto a la variable luminosidad en el filete de pollo aplicada una 

concentración del 1% de aceite esencial de orégano se obtuvo una 

ponderación de 18,95 nm (nanómetro); lo cual se acerca a los datos de 

luminosidad realizados al filete de pollo sin ningún tipo de aditivo obteniendo 

una ponderación de 18,85 nm (nanómetro) como se aprecia en el anexo 3. 

CROMA 
 

Para la variable croma como se detalla en el anexo 3, la muestra sin aditivo dio 

un valor de 19,35 nm (nanómetro); denotando que el tratamiento al que se le 

3 

21 26 

SABOR 

T1 T2 T3
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aplicó el 1% de concentración de aceite esencial de orégano deliberó un 

resultado de 22,39 nm (nanómetro).  

 

TONO 
 

En la variable tono el testigo utilizado arrojo un valor de 59,19 nm (nanómetro) 

por lo que el tratamiento analizado nos muestra un resultado de 63,86 nm 

(nanómetro); quedando con poca diferencia una de la otra.  
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

 Microbiológicamente los tratamientos no presentaron mayor contaminación 

teniendo ausencia en los parámetros como Escherichia coli y estafilococos 

aureus; encontrándose solamente aerobios mesófilos, los cuales se 

mantienen dentro de la norma. 

 En los atributos sensoriales estudiados, el filete de pollo con concentración 

del 1% de aceite esencial de orégano fue el de mayor preferencia para los 

jueces en los parámetros de olor y sabor. 

 Según el análisis colorimétrico realizado al filete de pollo con mayor 

concentración de aceite esencial de orégano y al filete sin ningún tipo de 

aditivo pues no hay mucha diferencia dentro de las tres variables 

evaluadas (luminosidad, croma, tono). 
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RECOMENDACIONES 

  En el ámbito económico se recomienda utilizar el tratamiento T1 (0.2% 

de aceite esencial de orégano) microbiológicamente no  presenta 

alteraciones y está apto para el consumo humano, y es de importante 

relevancia debido a que se amenoraría costos de materias prima, como 

es el aceite esencial de orégano. 

 La aplicación de concentraciones de aceite esencial tiende a variar de 

acuerdo a la pureza del aceite, entre mayor pureza tenga menor es la 

cantidad de aceite aplicada. 

 Tener cuidado en el área de proceso y empacado para evitar la 

contaminación causada por agentes contaminantes presentes en el 

ambiente. 

 Procurar que en el momento del sellado al vacío, la maquina este bien 

calibrado para que el empaque quede sin presencia de oxígeno y 

perdure más la inocuidad del producto. 

 Al momento de realizar la mezcla del aceite con el disolvente es 

importante agitar bien para que haya una mejor homogeneidad. 

 Manejar de manera minuciosa los tiempos de inmersión del filete de pollo 

en la solución del aceite esencial de orégano, esto podría inferir 

organolépticamente. 
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Anexo 1. Ficha de análisis sensorial. 
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Anexo 2. Resultados microbiológicos 
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Anexo 3. Resultados de análisis colorimétrico. 
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