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RESUMEN

El empleo de hidrolatos en la industria alimentaria aun es baja, sin embargo, tienen propiedades antioxidantes
y antimicrobianas. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del hidrolato de Cosmos bipinnatus incluido
en la formulacion de chorizo de conejo sobre la textura, color y actividad de agua con el propésito de proponerlo
como aditivo natural en chorizo y productos carnicos. Se prepararon dos lotes de chorizo, con dos tratamientos,
un control y otro con la adicion de hidrolato de flor de C. bipinnatus. Se determiné color, analisis de perfil de
textura y actividad de agua. Los resultados indican que no existen diferencias (p>0.05) en cuanto a textura y
color, excepto para el valor a* interno y para actividad de agua (p<0.05). Se conlcuye que este hidrolato podria
ser empleado en la fabricacion de chorizo u otros productos carnicos sin deterioro de la textura o del color, y
una disminucion de la actividad de agua podria ser importante desde el punto de vista de crecimiento de
microorganismos.
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ABSTRACT

The use of hydrolates or hydrosols in the food industry is still low, however, they have antioxidant and
antimicrobial properties. The objective of this work was to evaluate the effect of Cosmos bipinnatus hydrolate
included in the formulation of rabbit chorizo on texture, color and water activity with the purpose of proposing
it as a natural additive in chorizo and meat products. Two batches of chorizo were prepared, with two treatments,
one control and the other with the addition of C. bipinnatus flower hydrolate. Color, texture profile analysis and
water activity were determined. The results indicate that there are no differences (p>0.05) in texture and color,
except for the internal a* value and for water activity (p<0.05). It is concluded that this hydrolate could be used
in the manufacture of chorizo or other meat products without deterioration of texture or color, and a decrease
in water activity could be important from the point of view of microorganism growth.
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INTRODUCCION

El chorizo en México es un embutido que se prepara con una mezcla de carne de diversas especies
animal, grasa y especias, que generalmente que no se da una maduracion intencional (Gonzalez-
Tenorio et al., 2013). Se sabe que la preparacién de chorizo lo realizan desde pequefios productores
de manera artesanal, hasta grandes empresas (Gonzalez-Tenorio et al., 2012). La carne de conejo se
considera una carne magra que tiene un perfil nutricional diferente a otras carnes, que se caracteriza
por su fécil digestion, bajas concentraciones de grasa, colesterol y sodio (Para y col., 2015), ademas
la carne de conejo se ha estudiado en sus caracteristicas fisicoquimicas como pH, capacidad de
retencion de agua, color y textura (Chodova & Tumova, 2013; Dalle Zotte et al., 2016).

Los hidrolatos o hidrosoles son poco empleados y estudiados en la elaboracion de productos
alimenticios y son cominmente empleados en la industria farmacéutica y de la belleza (Jakubczyk et
al., 2021). Sin embargo, tienen propiedades que podrian ser importantes en la industria alimentaria,
ya que esta compuesta por una suspension coloidal compuesta de dos fases, una continua que contiene
agua, y una dispersa que contiene pequefias gotas de aceite esencial y compuestos solubles en agua
(Tabares et al., 2022).

Cosmos bipinnatus es también conocida como mirasol, girasol morado, mirasol xococtole, la cual es
una planta anual, que ha sido empleado en la medicina tradicional, y se ha estudiado su capacidad
antioxidante y efectos antigenotoxicos (Jang et al., 2008). De acuerdo a Saleem et al. (2017) esta
planta contiene quercetina, &cido galico, acido cafeico y acido clorogénico. En lo que se ha buscado,
los hidrolatos de esta planta no se han utilizado en carne o productos carnicos. Por lo anteriormente
mencionado, el objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del hidrolato de Cosmos bipinnatus
incluido en la formulacién de chorizo de conejo sobre la textura, color y actividad de agua con el
propésito de proponerlo como aditivo natural en chorizo y productos carnicos.

MATERIALES Y METODOS

Obtencidn del hidrolato de Cosmos bipinnatus

Se colocaron 200 g de flor de C. bipinnatus y 4 L de agua en un hidrodestilador marca Niangg
(Dongguan Niangge Machinery Equipment Co, Beijing, China) adaptado con un matraz de
separacidn, con la finalidad de separar el hidrolato y el aceite esencial. El equipo operd por 4 ha 90°C
y se obtuvieron 2 L de hidrolato.

Proceso de elaboracion del chorizo de carne de conejo

Primero se realizé el deshuesado de la carne de conejo, para posteriormente ser molida en un molino
JR-MJ22 (Torrey, Monterrey, NL, México). Por separado se preparé la mezcla de ingredientes para
el chorizo. Posteriormente, se mezclaron los ingredientes y la carne hasta alcanzar una masa carnica
homogénea. Se embutié en funda natural de 30 mm de diametro en el mismo molino mencionado
anteriormente. Una vez embutido se procedié a colocarle bajo condiciones de refrigeracion 4 °C por
48 h con la finalidad de obtener un desecado.

Disefio del experimento
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Se elaboraron dos tratamientos con chorizo (Tabla 1), el primero fue el control, elaborado con una
férmula de chorizo regional. El otro chorizo se utilizé la misma formulacién, pero se le afiadi6 el
hidrolato de C. bipinnatus (100 g.kg* de masa carnica). Lo anterior se realizé en dos lotes diferentes.

Tabla 1. Tratamientos utilizados en la evaluacion del hidrolato de flor de Cosmos bipinnatus.

Tratamiento

Ingrediente

C HCb
Carne de conejo, g 1000 1000
Hidrolato de C. bipinnatus, g 0 100
Agua, ¢ 100 0
Ajo, g 3 3
Cebolla, g 2 2
Chile guajillo, g 15 15
Orégano, g 1 1

1C= Tratamiento control, HCb= tratamiento con adicién de hidrolato de flor de Cosmos bipinnatus.

Determinacién del analisis de perfil de textura

Se prepararon muestras de chorizo de 1.5 cm de largo, se realizaron 10 repeticiones del analisis. Para
la determinacién del analisis de perfil de textura se utilizd un texturdmetro TA-XT Plus (Texture
analyser, London, UK), el cual fue configurado para comprimir al 30% las muestras, se emple6 una
velocidad en la prueba de 1 mm.s™, se adapté una sonda de aluminio de 36 mm de didametro. Las
muestras fueron comprimidas dos veces, con ello se obtuvo una gréafica fuerza vs tiempo con un
software Exponent (Texture analyser, London, UK), para con ello obtener los pardmetros de dureza,
resiliencia, cohesividad, elasticidad, gomosidad y masticabilidad de acuerdo a lo planteado por
Bourne (1978).

Determinacion de color

Para medir el color se empled un colorimetro Minolta CM-508d (Minolta, Tokio, Japan). El equipo
se configur6 en términos del espacio de color CIELab, un iluminante D65 y 10° en el observador
como lo indican las guias para medir el color de la Asociacién Americana de Ciencia de la Carne
(AMSA, 2012). A partir de los valores de L* (Luminosidad), a* (coordenadas de rojo-verde) y b*
(coordenadas amarillo-azul), se calcularon chroma (croma o saturacion) y Hue (angulo de matiz). De
cada tratamiento se tomaron 5 medidas internas y 5 externas de color del chorizo.

Determinacién de actividad de agua (Aw)

Se tomaran 3 muestras por tratamiento y repeticion, las cuales se cortaron para colocarlas en los platos
muestras de pléstico, para proceder a introducir la muestra en el medidor de actividad de agua
HygroPalm HP23-AW (Rotronic Instrument Corp, NY, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Efecto del hidrolato de Cosmos bipinnatus sobre la textura del chorizo
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La textura es importante en la carne y productos carnicos, en el chorizo mexicano no es la excepcion.
Los resultados del analisis de perfil de textura practicado a los chorizos adicionados con un hidrolato
de C. bipinnatus se puede apreciar en la Tabla 2, en donde se puede apreciar que no existen diferencias
significativas (p>0.05) entre los tratamientos. Lo cual puede ser importante, ya que no se ve alterado
ningun parametro de textura, es por ello que se podria buscar otros efectos como capacidad
antioxidante o antimicrobiana, sabiendo que no se altera la textura, también seria importante continuar
un andlisis sensorial con la finalidad de detectar principalmente algun sabor u olor diferente al control.
Ya que se ha reportado que extractos acuosos y metandlicos tienen efecto antioxidante (Saleem et al.
2017).

Tabla 2. Promedio del analisis de perfil de textura en chorizo de conejo adicionado con hidrolato de
flor de Cosmos bipinnatus.

Tratamiento

Variable c 1Ch

Dureza, ¢ 116.98 + 53.02 143.54 + 74.08
Adhesividad, g.s™ 8.71 +18.47 8.08 + 13.65
Resiliencia, % 43.64 +£17.41 37.83 +£19.85
Cohesividad, % 53.87 £ 7.69 55.49 +6.75
Elasticidad, % 4411.65 + 4340.75 3997.95 + 5354.79
Gomosidad 4583.34 £ 2635.96 6799.43 +5172.18
Masticabilidad 4193.11 + 1462.13 5233.19 + 3804.86

1C= Tratamiento control, HCb= tratamiento con adicién de hidrolato de flor de Cosmos bipinnatus.

) jterales diferentes entre columnas indican diferencias significativas (p<0.05).

Efecto del hidrolato de Cosmos bipinnatus en el color y actividad de agua del chorizo

El color es el atributo mas importante para hacer la compra de la carne y de los productos carnicos.
Los resultados de color tanto externo como interno se pueden ver en la Tabla 3, en donde se puede
apreciar que no existen diferencias significativas (p>0.05) entre los tratamientos, excepto para el valor
de a* interno, donde el tratamiento con hidrolato de C. bipinnatus tuvo un valor menor (p<0.05) que
el tratamiento control. Lo anterior hace que disminuya los valores de rojos con el hidrolato, puede ser
que el hidrolato interactiie con alguno de los ingredientes del chorizo como lo podria ser el chile
guajillo, el cual esta relacionado con los colores rojos en el chorizo. Sin embargo, poco se sabe de la
interaccion de los hidrolatos con otros componentes. Como se menciond anteriormente, los hidrolatos
tienen propiedades antimicrobianas y antioxidantes que dependen de la especie, su origen, parte de la
planta y el método de obtencién (Jakubczyk et al., 2021).

Tabla 3. Promedio de color y actividad de agua de chorizo elaborado con hidrolato de flor de
Cosmos bipinnatus.

Tratamiento
C HCb

Variable
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Externo

L* 45.41 + 4.89 44,94 + 4,74
a* 9.11+2.26 9.43 £ 2.59
b* 17.28 + 3.53 18.41 £ 5,55
c 19.76 £ 2.85 20.93£5.10
h 1.08 +0.15 1.08 +0.16
Interno

L* 50.43 +5.49 47.86 + 6.66
a* 13.92 £2.782 11.28 +1.09°
b* 24.87 +4.82 24.20 +5.69
c 28.63 £4.76 26.82 £5.15
h 1.05+0.11 1.12+0.10
Aw 0.944 £ 0.0172 0.897 + 0.056°

1C= Tratamiento control, HCb= tratamiento con adicién de hidrolato de flor de Cosmos bipinnatus.

a)_jterales diferentes entre columnas indican diferencias significativas (p<0.05).

La actividad de agua se vio afectada por el empleo de hidrolato de flor de C. bipinnatus, ya que se
obtuvieron valores menores (p<0.05). Se sabe que existe un efecto sinergico entre la Aw y el pH,
Jakubczyk et al. (2021) reportaron que el pH de los hidrolatos fluctla entre 3.3y 4.3.

CONCLUSION

De acuerdo a los resultados obtenidos, el hidrolato obtenido de flores de Cosmos bipinnatus podria
ser empleado en la elaboracién de chorizo, ya que la textura y el color no se madifica, sin embargo,
se requiere hacer mas estudios que permitan saber la capacidad antioxidante y antimicrobiana que
tiene este hidrolato. Ya que, la disminucion de la actividad de agua podria ser importante desde el
punto de vista de crecimiento de microorganismos.
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