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RESUMEN

En esta investigacion se evaluo el efecto del aceite esencial de orégano (Lippia berlandieri Schauer) sobre la
calidad de la carne de bovino. Un total de 11.2 kg de carne (Longissimus dorsi) fueron distribuidos en tres
tratamientos y un control, divididos en dos réplicas cada uno. Los tratamientos evaluados fueron CBE: carne
de bovino en emplaye sin aceite de orégano; CBV: carne de bovino al vacio sin aceite de orégano; CBEAO:
carne de bovino en emplaye con 100 ppm de aceite de orégano; CBVAO: carne de bovino al vacio con 100
ppm de aceite de orégano. Las variables fisicoquimicas y microbiologicas fueron evaluadas a las 24 h de
almacenamiento a 4°C. La carne tratada con el AO (CBEAO y CBVAO) mantuvieron el pH entre 5.46 y 5.64;
el color de la carne se mantuvo, mejor6 la retencion de agua con valores de 65.65 hasta 69.23 %, aumento las
bacterias acido lacticas, hongos y levaduras. La adiciéon de aceite esencial de orégano puede mejorar las
propiedades fisicoquimicas actuando como conservador natural en la carne de bovino.
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ABSTRACT

In this research, the effect of oregano essential oil (Lippia berlandieri Schauer) was evaluated on beef quality.
A total of 11.2 kg of meat (Longissimus dorsi) were distributed in three treatments and one control, divided into
two replicates each. The trials evaluated were CBE: beef in packaging without oregano oil; CBV: vacuum-
packed beef without oregano oil; CBEAO: beef in packaging with 100 ppm of oregano oil; CBVAO: vacuum-
packed beef with 100 ppm of oregano oil. Physicochemical and microbiological variables were evaluated after
24 h of storage at 4°C. The meat treated with the AO (CBEAO and CBVAO) kept the pH between 5.46 and
5.64; the meat color was maintained, water retention improved with values from 65.65 to 69.23%, lactic acid
bacteria, fungi and yeasts increased. The addition of oregano essential oil can improve the physicochemical
properties by acting as a beef natural preservative.
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INTRODUCCION

Existe un mayor interés en el proceso de conservacion de la carne. La temperatura, humedad relativa,
flujo de aire, tipo de empaque y tiempo de almacenamiento son factores que influyen en la
conservacion. La carne es propensa a la oxidacion y descomposicion, ya que es alto el contenido de
agua, alta en acidos grasos insaturados y proteinas (Liu & Liu, 2020). El deterioro y oxidacion son
parametros que disminuyen la calidad de la carne durante el almacenamiento (Pateiro et al., 2018).
Diversos métodos de conservacion como la congelacion, refrigeracion, deshidratacion, salazon,
ahumado, calor, curado y madurado se han evaluado en la preservacion de la carne. Sin embargo, en
la actualidad se buscan otros métodos mas efectivos como las tecnologias emergentes, las cuales son
métodos de conservacion que proporcionan mas inocuidad y vida util en los alimentos.

Como parte de las tecnologias de conservacion de alimentos en los ultimos afios, se ha visto el interés
por la adicion de conservadores naturales como los aceites esenciales de plantas aromaticas, los cuales
son usados en la industria alimentaria y se han realizado estudios para encontrar otras aplicaciones
alimenticias para mejorar el sabor y aroma (CONAFOR, 2009; SEMARNAT, 2015). Sin embargo,
tras la demanda del consumidor por reducir el uso de productos quimicos en los alimentos, ha habido
un uso de conservantes naturales, como las bacterias del acido lactico, los polifenoles de la uva o
incluso los extractos de plantas aromaticas (Rysman et al., 2016; Horita, Baptista, Caturla, & Lorenzo,
2018; Nachi et al., 2018; Aykin-Dinger et al., 2021).

Estos extractos son conocidos como aceites esenciales (AE). Los AE son liquidos aceitosos
aromaticos obtenidos a partir de material vegetal (flores, brotes, semillas, hojas, ramas, cortezas,
hierbas, madera, frutos y raices). Pueden obtenerse a través de fermentacion, extraccion, destilacion
con vapor ¢ hidrodestilacion asistida por calentamiento 6hmico, siendo este ultimo el método que
presenta mayor rendimiento y conservacion de la bioactividad de los aceites (Stratako y Koidis, 2016;
Gavahian et al., 2017).

Es entonces fundamental realizar investigaciones con el objetivo de evaluar la vida de anaquel,
analisis de perfil de textura, capacidad antioxidante, aceptabilidad del consumidor, calidad y efecto
de la conservacion adicionando AO.

Objetivo

Evaluar la adicion del aceite esencial de orégano en la conservacion de carne de bovino.

MATERIALES Y METODOS
Origen de la materia prima y materiales

La carne de bovino Longissimus dorsi se obtuvo de una tienda especializada en cortes de carne de
bovino, ubicado en Monterrey, Nuevo Leon, México. El emplaye, charolas desechables y bolsas de
polietileno de alta densidad grado alimenticio se obtuvieron en un supermercado comercial ubicado
en, N.L., México. El aceite esencial de orégano (AQO) Lippia berlandieri Schauer se obtuvo de la
empresa Natural Solutions S.M.1., Cd. Jiménez, Chihuahua, México. La composicion del AEO es
65.20 % carvacrol, 10.99 % p-cimeno y 10.26 % timol principalmente.
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Diseiio Experimental y Preparacion de la Muestra

Un total de 11.2 kg de carne de bovino (CB; Longissimus dorsi) fueron distribuidos en tres
tratamientos y un control (1.4 kg/tratamiento y/o control) divididos en dos réplicas cada uno,
preparados para el periodo de evaluacion a 24 h (0.7 kg/réplica/periodo/tratamiento). Los tratamientos
evaluados fueron CBE: carne de bovino en emplaye sin aceite de orégano; CBV: carne de bovino al
vacio sin aceite de orégano; CBEAO: carne de bovino en emplaye con 100 ppm de aceite de orégano;
CBVAO: carne de bovino al vacio con 100 ppm de aceite de orégano. El longissimus se secciond
entre la costilla 6 y 12 en cortes de aproximadamente 2 cm de grosor, retirando el hueso y grasa
excesiva, distribuyendo 1+0.25 cortes para cada réplica por tratamiento, de los cuales se dividieron
en 2 analisis (35005 g por analisis) (1. Analisis Fisicoquimicos: pH, CRA y Color; 2. Analisis
Microbioldgicos). Las dosis de 100 mg/kg (ppm) se establecieron con base a la Norma General para
Aditivos Alimentarios CODEX STAN192-2019 (revision 2019; punto 08.3, productos carnicos, de
aves de corral y caza picados procesados, considerando las notas 15, 130, 162, XS88, XS89 y XS98)
sobre BHT utilizado en alimentos. En el caso de los tratamientos del AO, este fue aplicado por
aspersion directamente en la carne y empacado conforme al tratamiento correspondiente. Todos los
tratamientos, incluyendo el control, se almacenaron a una temperatura de 4 °C. El sistema de
empaquetado se realizé por medio de charola desechable y emplaye de polietileno grado alimenticio.
El tratamiento CBE y CBEAO se empac6 con emplaye de polietileno; los tratamientos CBV y
CBVAO se empacaron dentro de una bolsa de polietileno de alta densidad para después aplicar vacio.

Pruebas fisicoquimicas

El pH de las muestras se midi6 por triplicado utilizando un electrodo de puncion (HI 84532, Hanna
Instruments WoonSocket, RI). El electrodo fue introducido directamente en la carne a una
temperatura de 4 °C. La capacidad de retencion de agua (CRA) se determiné mediante el método de
compresion de Lopez-Puga et al. (2021); el resultado se expres6 como porcentaje de liquido
expulsado. El color de las muestras se midio por triplicado utilizando un colorimetro (CR-400 Konica
Minolta, Tokyo, Japan; [lluminant/Observer: D65/10) con base al sistema CIELab (Luminosidad, L*;
enrojecimiento, a*; amarillez, b*). Por cada corte, se realizaron medidas en diferentes areas de la
muestra

Analisis microbiolégico

La calidad microbiana de la carne se determiné por triplicado. 10 g de carne con 90 mL de solucion
estéril de peptona al 0.1% (NaCl al 0,85%, Peptona al 0.1%) se homogeneizaron asépticamente en
una bolsa utilizando un mezclador Stomacher (Seward Lab., London, UK). Para cada muestra,
diluciones seriadas (1-100, 1-10000) apropiadas se prepararon con solucion de peptona y se tomaron
muestras de 1 o 0.1 mL de las diluciones, vertido o esparcido en placas de agar selectivo y recuento
total. Los analisis de mesoéfilos fueron realizados en agar cuenta estdndar (peptona de caseina: 5.0 g,
dextrosa: 1.0 g, extracto de levadura: 2.5 g, agar bacterioldgico: 15.0 g). Después, las placas se
incubaron por 24 h a 37 °C para mesofilos. El conteo de las bacterias acido lacticas (BAL) se
realizaron en el medio MRS, incubando las placas a 37 °C por 24 h. El medio papa dextrosa agar
(infusion de papa a partir de 200 g: 4 g, dextrosa: 20 g, agar: 15 g) se utilizo para el conteo de hongos
y levaduras (HyL). Los datos microbiologicos se expresaron como logaritmos del nimero de unidades
formadoras de colonias por gramo de muestra (log UFC / g) (Sirocchi et al., 2017).

410
Reynoso-Escobedo, et al./Vol. 8 (2023) 408-417



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Analisis estadistico de los datos

El disefio de los datos fue mediante un disefio de bloques completamente al azar, considerando en el
modelo estadistico yij = pu + Ti + Bj + €ij, donde Ti fue el efecto de los tratamientos, 3 el bloque (cada
réplica experimental). También se consider6 el error experimental o aleatorio (gij) con media y
varianza (N~p, 6). Cuando el valor de probabilidad fue menor a 0.05 (P < 0.05) en los efectos fijos,
la HO se rechazd y la comparacion de medias con la prueba Tukey fue ejecutada. El Software
estadistico Minitab® (version 17.3.0, 2014) fue usado para analizar los datos y la comparacion de las
medias.

RESULTADOS Y DISCUSION

El comportamiento del pH y la capacidad de retencion de agua (CRA) de la carne de bovino (CB)
experimentada con aceite esencial de orégano (AQO) son mostrados en el Cuadro [ y Figura 1. El efecto
fijo Ti afecto significativamente (P < 0.05) para pH y no en CRA (P>0.05). El pH disminuy¢ (P <
0.05) en el tratamiento adicionado con el aceite esencial de orégano (CBEAO) pero aument6 0.03 de
pH en el tratamiento CBVAO con respecto al CBV; sin embargo, la CB en emplaye sin AO (CBE)
obtuvo el mayor pH.

Los parametros de pH y color son variables evaluadas en carne cruda como predictores de calidad y
caracteristicas fisicoquimicas (Warriss, 2000). Los valores de pH (Cuadro I) fueron similares a los
reportados por Cantu-Valdéz et al. (2020), quienes evaluaron los efectos de dos variedades de AO
(Poliomintha longiflora Gray y Lippia berlandieri Schauer) en carne molida de bovino, pero
diferentes a los reportados por Yin et al. (2016), quiénes evaluaron los efectos de los extractos de
romero (53, 33 y 55 g/ kg) en carne de cerdo molida cruda, y encontraron que el pH de la muestra
disminuy6 de manera constante hasta los 10 d, lo que contrasta con el estudio actual en el que el pH
aumento ligeramente para el tratamiento CBVAO. Corral et al. (2013) indicaron que la disminucion
del pH de la carne en el tratamiento CBEAO podria deberse a que las BAL sintetizan el acido lactico.
Por lo tanto, el comportamiento del pH en el estudio actual puede indicar una posible inactivacion de
las BAL debido a los efectos de los componentes fenolicos del AO sobre su membrana celular.

Cuadro 1. Evaluacion de pH y CRA de la carne de bovino tratada con aceite de orégano a 4 °C.

Tratamientos' pH CRA?
CBE 5.64* 65.82°
CBV 5.51% 65.65*

CBEAO 5.46° 66.79*
CBVAO 5.543® 69.23%
EEM 0.03 1.00
P-value
Tratamiento (T;) 0.000 0.180

411
Reynoso-Escobedo, et al./Vol. 8 (2023) 408-417



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

! CBE: carne de bovino en emplaye sin aceite de orégano; CBV: carne de bovino al vacio sin aceite
de orégano; CBEAO: carne de bovino en emplaye con 100 ppm de aceite de orégano; CBVAO: carne
de bovino al vacio con 100 ppm de aceite de orégano. EEM: error estdndar de la media.

2 CRA: capacidad de retencion de agua.

#b Medias en columna con diferentes superindices indican diferencia estadistica entre los tratamientos

(P < 0.05).
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Figura 1. Fluctuacion de CRA y pH.

Por su parte, la CRA es influenciada por el tipo de musculo, las condiciones pre y post rigor, pH y
tipo de proteina (Fletcher, 2002). Por lo tanto, en cuanto a los datos obtenidos en CRA de los
diferentes tratamientos, se observoé que, a menores valores de pH, la CRA disminuy6 en los
tratamientos sin el AO (CBE y CBV) y aument6 en aquellos tratamientos adicionados en el AO
(CBEAO y CBVAOQ); estos ultimos podria deberse a que estdn sin presencia de oxigeno, generado
por el empaque al vacio y modificando su atmoésfera.

Variables de color

Las variables de color en la CB con AO son mostradas en el Cuadro Il y Fig. 2. El efecto fijo Ti afecto
(P < 0.05) todas las variables. El tratamiento con mayor L*, a*, b*, Chroma y Hue fue el CBEAO;
por lo contrario, el tratamiento que se mantuvo con el valor més bajo en las variables fue CBVAO.
Los valores obtenidos de CBEAO puede deberse a la adicion del AO almacenado en refrigeracion a
4°C, ya que el carvacrol y timol podrian evitar la oxidacion de la mioglobina, controlada por esos
antioxidantes naturales para reducir la tasa de degradacion del color de la mioglobina (Balentine et
al., 2006). Varias investigaciones informaron que la susceptibilidad de la mioglobina a la oxidacion
es el principal factor en la explicacion de la estabilidad del color en la carne y productos carnicos
(Fernandez et al., 2005). Entonces, los pigmentos y oxidacion de lipidos en la carne y productos
carnicos estan relacionados entre si.

Los valores de L*, a*, b*, Chroma y Hue (Cuadro II) fueron similares a los reportados por Canti-
Valdéz et al. (2020), donde reportaron que los tratamientos de carne molida adicionada con AO
Mexicano (Poliomintha longiflora Gray y Lippia berlandieri Schauer) fueron los que obtuvieron
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mayores valores en L*, b*, Hue y menores en Chroma y a*. Asi mismo, Ismail et al. (2008) obtuvieron
resultados similares al utilizar antioxidantes naturales (acido ascérbico al 0.05%, a-tocoferol al 0.01%
y sesamol al 0.01%) en carne molida irradiada.

Cuadro II. Variables de color en la carne de bovino evaluada con aceite de orégano.

Tratamientos' L* a* b Chroma Hue
CBE 40.37° 23.92:% 9.44% 25.66% 21.55%®
CBV 41.60% 23.24° 8.30° 24.74%® 19.15°
CBEAO 43.61° 26.52% 11.93* 29.10° 24.03*
CBVAO 38.76° 21.88° 7.19° 23.09° 17.93°
EEM 0.65 0.78 0.62 0.94 0.83
P-value
Tratamiento (T;) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

' CBE: carne de bovino en emplaye sin aceite de orégano; CBV: carne de bovino al vacio sin aceite
de orégano; CBEAO: carne de bovino en emplaye con 100 ppm de aceite de orégano; CBVAO: carne
de bovino al vacio con 100 ppm de aceite de orégano. EEM: error estandar de la media. L*:
Luminosidad, a*: tendencia al color rojo, b: tendencia al color amarillo, Chroma: croma o saturacion,
Hue: angulo de matiz (tonalidad).

+b Medias en columna con diferentes superindices indican diferencia estadistica entre los tratamientos
(P <0.05).
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Figura 2. Variables de color a través del tiempo.

Estos resultados son mejores sobre los obtenidos con el extracto de romero (3000 ppm) examinados
por Balentine et al. (2006) y extracto de semilla de uva (0 y 250 mg GSE / kg de producto) estudiado
por Gomez et al. (2017) en carne molida. Segun los datos obtenidos en las variables de color, la
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adicion del AO en la carne cruda de bovino almacenada a 4 °C mantiene el color durante el
almacenamiento; esto debido a los diferentes compuestos con accidon antioxidante que tiene el AO
(carvacrol y timol), como también a la ausencia de aire generado por el empaque tratado al vacio; por
lo tanto, el AO puede mejorar la preservacion de las propiedades fisicoquimicas de la CB.

Microbiologia

El efecto fijo (Ti) no afectd los microorganismos (Cuadro III; Fig.3). Todos los microorganismos
evaluados se incrementaron a las 24 h, el tratamiento con mayor presencia de mesofilos fue el
CBEAO, para hongos y levaduras fue CBV seguido del CBVAO, y para las BAL fueron CBEAO y
CBVAQO, los cuales tuvieron el AO. De acuerdo con Castillo et al. (2017), las carnes son facilmente
alterables, sobre todo si estan procesadas, ya que tienen un pH entre 5.1 y 5.6 adecuado para el
desarrollo de la mayoria de los microorganismos, y un valor de actividad agua mayor que 0.85.

Los resultados de Herrera-Balandrano et al. (2020) fueron similares para los microorganismos
evaluados en pechugas de pollo tratadas con AO, en el cual el efecto de (Ti) fue significativo (P <
0.05) sobre mesofilos, hongos y levaduras. En el estudio de Herrera-Balandrano et al. (2020)
encontraron que los valores mas bajos de UFC de mesofilos se presentaron cuando se adicion6 el AO,
mientras que en el presente estudio el CBEAO tuvo presencia. En hongos y levaduras, los
tratamientos con AO obtuvieron menores valores (2 UFC/mL muestra); comparando los conteos
realizados por Chouliara et al. (2007) de BAL, Enterobacteriaceae y levadura a los 25 d en carne de
pechuga de pollo, que incrementaron con 1% de AO.

Cuadro III. Mesofilos, bacterias acido lacticas, hongos y levaduras en la carne de bovino.

Conteo microbiologico (UFC)?

Tratamientos'

Mesofilos Bacterias acido lacticas Hongos y Levaduras

CBE 0.00* 0.00* 0.31*

CBV 0.00* 0.00* 0.67*
CBEAO 0.31° 0.25° 0.21?
CBVAO 0.00* 0.07* 0.36*

EEM 0.01 0.01 0.04
P-value

Tratamiento (T;) 0.147 0.390 0.233

I CBE: carne de bovino en emplaye sin aceite de orégano; CBV: carne de bovino al vacio sin aceite
de orégano; CBEAO: carne de bovino en emplaye con 100 ppm de aceite de orégano; CBVAO: carne
de bovino al vacio con 100 ppm de aceite de orégano. EEM: error estandar de la media.

*® Medias en columna con diferentes superindices indican diferencia estadistica entre los tratamientos
(P <0.05).

2 UFC: unidades formadoras de colonias.
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Figura 3. Comparacion de UFC/ml de muestra.

Estos resultados sugieren que el AO promueve las BAL como también hongos y levaduras. En este
caso, el potencial de hidrogeno del AO podria contribuir con el control de las bacterias (conservador
natural) y mejora el desarrollo de las BAL a los 15 dias (Zhang et al., 2016). Las BAL son los més
resistentes de las gram positivas contra la accion antimicrobiana de los aceites esenciales por su
habilidad ante el estrés osmotico, respuesta efectiva al eflujo de K+ y su capacidad para generar ATP
(Zhang et al., 2016).

CONCLUSION

La carne de bovino tratada con el aceite esencial Lippia berlandieri Schauer (100 mg / kg) mantuvo
el pH a las 24 h de evaluacion, y aumento la retencion de agua en aquellos tratamientos con aceite de
orégano (AO). También, el AO mejoro el color de carne. E1 AO aumento las baterias acido lacticas,
y mesofilos. Con estos resultados puede indicarse que el aceite de orégano mantuvo las propiedades
fisicoquimicas (CRA, pH y Color) y disminuy6 la proliferacion de Hongos y Levaduras en la carne,
lo que ofrece una opcidn potencial para que la industria alimentaria utilice ingredientes naturales en
lugar de compuestos sintéticos para preservar la calidad de la carne de bovino y mantener la
aceptacion del consumidor. El aceite esencial de orégano mexicano puede prolongar la vida util de
los productos carnicos envasados y tratados con este aditivo natural.
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