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RESUMEN

El objetivo del trabajo fue determinar la durabilidad de una
morcilla cocida envasada en diferentes envases. El envasa-
do fue a granel en cgja de cartdn, a granel en bolsas de
polietileno de atadensidad, a vacio, a vacio repasteurizada
y en tripa impermeable Naloflex. Se estudiaron cinco lo-
tesy se caracterizaron a inicio y final del estudio con eva-
luaciones fisicas, quimicas, microbiolégicas y sensoria-
les. Las vias de deterioro y rechazo fueron la acidez y
rancidez, con la presencia de exudado lechoso para las
empacadas a vacio, la rancidez para las repasteurizadas,
presenciadelevaduraen lasenvasadasagrane y pérdidade
la calidad general en tripaimpermeable. Las durabilidades
fueron: a granel de 11 a 12 dias, al vacio 91 dias, a vacio
repasteurizada 153 dias y en tripa impermeable Naloflex
249 dias.

Palabras clave: morcilla, microbiologia, durabilidad,
pasteurizacion, envasado, tripas para embutidos.
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ABSTRACT

Shelf-life of cooked blood sausage in different
packings

The objective of the work was to determine the shelf-life
of a cooked blood sausage packed in different packings.
The packing wasin bulk in cardboard box, in bulk in bags of
high density polyethylene, vacuum packed, vacuum
repasteurization and non-permeable casing "Naloflex". Five
lots were studied and they were characterized at the
beginning and end of the study with physical, chemical,
microbiological and sensory evaluations. The ways of
deterioration and rejection were acidity and rancidity, with
the presence of having perspired milky for those vacuum
packed, the rancidity for the repasteurized, yeast presence
in those bulk packed and loss of the general quality in non-
permeable casing. The durabilitieswerein bulk of 11 to 12
days, vacuum packed 91 days, vacuum repasteurized 153
days and in non-permeable casing "Naloflex" 249 days.
Keywords: blood sausage, microbiology, shelf-life,
pasteurization, packing, sausage casings.

INTRODUCCION

Lacarney los productos carnicos son alimentos alta-
mente perecederos. Por afios se han aplicado tratamien-
tos para aumentar su digestibilidad, conservacion y
durabilidad. Dentro de estos tratamientos se distinguen
lostratamientosfisicos, quimicos, biol6gicosy lacom-
binacion, en ocasiones, de todos ellos. El empleo de
preservantes quimicos, la utilizacion de tripas imper-
meables, el empacado al vacio o en atmdsfera modifi-
cada, el embutido a vacio, permiten ademéasdealargar
ladurabilidad incrementar lainocuidad de los produc-
tos. Los productos cérnicos cocidos poseen como ba-
rreraademas, el tratamiento térmico aplicado y unaade-
cuadarefrigeracion posterior (1).
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Uno delosatributos que més val oran los consumidores
en los alimentos es que sean frescos o en otros térmi-
nos, que a degustarlos sus atributos de frescura como
son color intenso y brillo, jugosidad y sabor, no estén
perceptiblemente envejecidos. Seconsideraquee limi-
te de durabilidad se al canza cuando se detectaunadife-
rencia con relacion a producto fresco, cuando el pro-
ducto resultarechazable organol épticamente, o cuando
su composicién quimica o carga microbiana se desvia
deciertoslimitesestablecidos (2, 3).

La"morcillade sangre" elaboradaabase de sangre (en
sumayoriade cerdo) y coagulada, de color marrén os-
curo caracteristico, es un alimento que puede encon-
trarse en muchos paises y de la que existen muchas
variedades. Su elaboracion ha estado siempre intima-
mente unida a la matanza del cerdo, rara vez a otros
animales, como pueden ser el vacuno, caprino o equino

(4).

En Cuba, a igual que en otros paises, existe un nimero
considerable de diferentesformulacionesconlasque se
podriaelaborar lamorcilla, ademas hay tradicion deem-
plear grasade cerdo, agunasviscerasdel cerdo, cebolla
y arroz cocido (5, 6). Su presentacion esen tripafinade
res, cerdo o artificial, enun didmetrode35a36 mmy en
piezas de unos 15 cm de longitud. En ocasiones, en su
tecnologia lleva un secado posterior ala coccion para
hacerlas méas duraderas. Hoy, en buscade mayoresren-
dimientosy més economiaen el producto, en laindus-
tria, se elaboran morcillas cocidas con ata humedad y
sin secado.

Al incrementarse la produccion de morcillas y otros
embutidos de sangre en el pais, en busca de unamayor
y mejor utilizacion delasangre con finesalimenticiosy
paramejorar lasituacion delaanemiaférrica(7, 8), se
hace necesario estudiar diferentesformas de conserva-
cién de este producto y estudiar sus durabilidades, con
vistas a su comerciaizacion. El objetivo del presente
trabajo fue determinar ladurabilidad de unaférmulade
morcilla cocida envasada en diferentes tipos de enva-
Ses.

MATERIALESY METODOS

Paralarealizacion del trabajo seutilizé lamorcillacoci-
daque se produce en diferentesfabricasdelaindustria
carnicacubana. Parael estudio de durabilidad setoma-
ron cinco lotes de morcillas. Las formas de envasado

empleadas para |la realizacion del trabajo fueron: A.-
Morcillaagrane (25 piezasindividuaesen cajade car-
ton), B.- Morcillaagranel, en bolsas de polietileno de
altadensidad (PEAD) impermeable al vapor deaguay
permeable a los gases, con dimensiones 710 x 502 x
0,049 mm, a razén de 15 kg como maximo en cada
una, C.- Morcilla en bolsas a vacio arazén de cinco
piezas/bolsa, y 35 de estas bolsas en cajas de cartdn,
D.- Morcillaen bolsasa vacio arazon de cinco piezas/
bolsay repasteurizada, 35 de estas bolsas en las cajas
decarton, E.- Morcillaembutidaen tripaimpermeable
Naloflex de 45 mm de diametro de la NALO, 35 de
estas morcillas en cgjas de carton (9, 10). Seaplicé un
muestreo parcia mente escalonado para todas las va-
riantes (2, 3).

El proceso de repasteurizacion seredizd ca entando agua
en un carro de 200 L en € horno, hasta 85 a 90 °C,
momento en el que se introdujeron las 35 bolsas de
morcilladelaprueba (temperaturainternadelas mor-
cillas 15 a 20 °C), se cerré la puerta del horno y se
mantuvo el agua entre 80 y 85 °C, durante 15 min,
para garantizar la temperatura del proceso de
repasteurizacion. Pasado este tiempo, | as bol sas se sa-
caron del carro 'y se pusieron a atemperar en un area
ventilada, paraluego llevarlas alaneverade producto
terminado.

Tanto las cajas de carton como las bolsas de polietileno,
se colocaron enlosanaguelesdelanevera, entre3y 6 °C
y HR de 95 + 2 % (11) en estibas sencillas, de solo una
caja o bolsa. La temperatura de la nevera se registro
con untermo-hidrografo TESTO durantetodo el alma-
cenamiento, cada hora. Se seleccionaron estas tempe-
raturas por ser las estipuladas en lasnormasde calidad
delaindustria, ademas de ser latemperatura promedio
con que cuentan lastiendas donde se venden estos pro-
ductos (12).

Se utilizaron, como unidad de muestra, cinco piezas o
cinco bolsas de cada producto, para las evaluaciones
fisicas, quimicas, microbiolégicasy sensoriales. A los
productos recién elaboradosy a final deladurabilidad
selesrealizaron para su caracterizacion los siguientes
andlisis: determinacionesde humedad (13), grasa(14),
pH (15), cloruro de sodio (16) y acidez (17). Mientras
gue durante el estudio de durabilidad serealizaron de-
terminacionesde pH (15) y acidez (17), segiin el calen-
dario disefiado con anterioridad.
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Serealizaron determinaciones microbiol 6gicas detodos
los productos durante el estudio de durabilidad. Los
recuentos realizados fueron los siguientes:
microorganismosa30 °C (CTAM) (18), coliformesto-
tales (CCT) y fecales (CCF) (19), hongos (CH) y leva-
duras (CL) (20), presencia-ausencia de Salmonellaen
25 g de muestra (21) y conteo de Staphylococcus
coagulasapositivo (22), que sonlosandlisis que propo-
nelanormade contaminantes microbiol 6gicos paraeste
tipo de producto (23). Se realizaron determinaciones
de psicrétrofos (ACP, 4 a7 dias, 2 a4 °C) paratodas
las variantes. Ademas, alas variantes Cy D como es-
tan envasadas en bolsas a vacio y este producto no
contiene sal de curar en su formulacion, se decidid in-
cluir lapresencia-ausenciade microorganismosanaerobios
estrictos (en caldo Tioglicolato, a 37 °C, de 18 a 24 h)
porque se podrian desarrollar especies de Clostridium
sp. afectando laseguridad delos productosy selesredli-
zaron conteos de microorgani smos productores de &cido
(Agar DextrosaTriptona, a37 °C, 24 h). Todoslosvalo-
res se presentaron como log, , delas UFC/g.

Lasmorcillas se eval uaron sensorial mente durante todo
el estudio seguin el calendario de muestreo obtenido en
las pruebas de observacién por un grupo de 10 a 15
catadores entrenados, trabajadoresrel acionados con la
producciony evaluacion de productos carnicos. Seeva-
luaron los atributos de aspecto, sabor, color y olor,
mediante una escala de 7 puntos (7: excelente y 1:
pésimo) al inicio del estudio. Para el estudio de
durabilidad se utiliz6 una pruebade aceptacion simple

(24). Estaevaluacion se utiliz6 como criterio derecha
zoy paraello setuvo en cuentalacoincidenciaen este
dictamen con el nimero minimo significativo dejueces
dado por una distribucion binomia con p=0,01. Para
calificar la muestra como aceptable o rechazable, los
catadorestuvieron en cuental os cambiosen el aspecto,
color, olor y sabor, con respecto a la caracterizacion
inicial de lamuestra, y si rechazaban el producto de-
bian explicar lascausas. Al surgir €l primer rechazo, se
disminuy lafrecuenciade muestreo, quefuediferente
para cada producto analizado y a ocurrir e segundo
rechazo culmind el periodo de durabilidad.

L os productos también fueron eval uados (inspeccion vi-
sua por los autores) en dos o tres ocasiones semanal-
mente en la nevera de productos terminados, donde se
encontraban a macenados, paradeterminar cua quier cam-
bio o dteraciony parachequear € comportamiento dela
refrigeracion. Losresultados se procesaron como datos
incompletos de fracaso por e método de ploteo deries-
go, admitiendo 5 % de unidades deterioradas (2, 25).

RESULTADOSY DISCUSION

LaTablal muestralasmediasy lasdesviacionesestandar
delosresultados delasevaluacionesfisicasy quimicas
redizadasd inicioy final del almacenamientorefrigera-
do (durabilidad del producto). La caracterizacion del
producto recién elaborado arroj6 resultados favorables
y dentro de laNormade Especificaciones (26). La hu-
medad varié muy poco, encontrédndose los valores

Tabla 1. Valores promediosy su desviacion estandar de los andlisisfisico-quimicos delasmorcillas al
inicioy final del estudio de durabilidad (n=5)

Variante  Humedad (%) Grasa(%)  Cloruro (%) pH | a?tiCch%A) |
Inicio Fina Inicio  Find Inicio Fina Inicio Find Inicio Find
A 39,8 38,0 23,4 26,4 18 16 6,2 6,1 0,3 0,4
(2,4 (2,2 @,7 (2,9 03 (O (O (0,2 (0,0 0,1
B 39,8 38,0 23,4 26,4 18 1,6 6,2 6,1 0,3 0,4
(2,4 (2,2) @,7 (2,9 03 (O O (0,2 (0,0 0,1
c 41,7 42,3 22,4 23,5 1,6 15 6,2 58 0,2 0,3
(0,8 (0,9 (0,1 (0,3) 1,00 (O (0,2 (0,9 0,1 (0,3
D 40,8 40,3 22,8 23,2 14 1,7 6,2 6,1 0,2 0,3
(33) 0o (©3 (OO (O @©2 (02 (©2 (©0 (00
E 59,5 58,9 20,5 20,4 18 1.6 6,1 6,1 0,1 0,1
(1,2 (1,0 (0,9 (0,6) 1,49 (04 (0,3 (0,2) (0,2) (0,2)

A: morcilla a granel en cga; B: morcilla a granel en bolsa; C: morcilla envasada a vacio; D:
morcillaal vacio repasteurizada; E: morcilla en tripa Naloflex; (): desviacion estandar.
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entre 38,0 y 42,3 %, asi como los valores de grasa
entre 20,4 y 26,4 %, para las morcillas en tripa
permeable, con ligeras variaciones entre e inicioy
final del estudio. Mientras que para la variante en la
tripa impermeable Naloflex, los valores en todos los
parametros se mantuvieron con pocavariacion entre el
inicio y final de su durabilidad, pero si diferentes al
resto de las otras morcillas. En lamorcilla cocida em-
butida en tripa Naloflex, la humedad fue superior en
més de 10 % y los porcentgjes de grasa ligeramente
inferiores, dados por €l tipo detripaempleado queim-
pidieron las pérdidas evaporativas durante la coccion.
El porcentaje de cloruro de sodio varié muy poco de un
producto a otro, asi como entre el inicioy final delas
durabilidades, manteniéndose estable. El valor del pH
a inicio fue similar en todas las variantes y adecuado
paralamorcilla. EnlasvariantesA, B, D y E hubo muy
pocavariacionentreel inicioy e fina deladurabilidad,
con unaligeratendenciaadisminuir a final del estudio
conrelacionasuvalorinicia. Enlamorcillacocidaen
tripaimpermeable, el pH se mantuvo sin variacion du-
rante todo € estudio de su durabilidad, como era de
esperar, por € tipo detripaimpermeable utilizada. La
variante C a final de la durabilidad posee un valor de
pH de 5,8; més bajo que en €l resto de las variantes o
gue podria deberse a que en este tipo de productos, la
muerte es por el desarrollo de bacterias &cido |acticas
gue debido a su fermentacion producen metabolitos
como el &cido lactico que afectan el pH del producto
(27).

Laacidez |&cticase mantuvo entre 0,1y 0,3%al inicio
del estudio delasmorcillas, mostrando un ligeroincre-
mento al final de su durabilidad, excepto lavarianteen
tripaimpermeable, donde su acidez novarid deinicioa
fin. Esteligero incremento en los valores de acidez en
el producto envasado al vacio, puede estar vinculado a
lapresencia de bacterias acido |&cticas, en el exudado
lechoso observado en las bolsas a vacio (28-32), que
comenzo6 a manifestarse a cabo de los 60 dias. No
siendo asi en aquellas que fueron repasteurizadas des-
pués de envasadas al vacio, donde queda bastante da-
flada lamicrobiotaacidificante como lasbacteriasacido
lécticas, por |atemperatura alcanzada en la superficie
delasmorcillasy en €l interior delasbolsas.

L as caracteristicas microbiol 0gi cas se mantuvieron sa-
tisfactorias durante €l almacenamiento refrigerado, desde
el inicio y hasta el final del proceso de conservacion
(Tabla 2). Los conteos de microorganismos a 30 °C
alcanzaron valores que se encuentran dentro delo per-
mitido enlasnormas (23). Al final delasdurabilidades,
los conteos subieron moderadamente, pero aun asi se
encontraron dentro de losrangos permisibles, en el or-
den de las cuatro unidades log, en todas las variantes
estudiadas.

L os conteos de hongos se presentaron bajos al inicioy
final delasdurabilidades, mientras quelaslevaduras se
elevaron acuatroy cinco unidadeslogaritmicasparalas
morcillasenvasadasal vacioy agranel respectivamente,

Tabla 2. Valores promedio de la desviacion estéandar delos resultados microbiologicosal inicioy final de
la evaluacion del estudio de durabilidad. (log,, UFC) (n=5)

Var CTAM CCT CH CL C. Psic

" Inicio Find Inicio  Find Inicio Find Inicio  Find Inicio Find

A 25 4.2 1,0 1,3 1,0 1,0 16 52 24 34
G2 (@©5 OO (@©5 (@©o (@©o @©On (08 (O (0,5

B 25 43 1,0 14 1,0 1,0 16 52 2,4 35
62 (@©5 OO (@5 (@©o (@©o @©On 09 (O (0,5

C 35 4.4 1,0 1,0 1,0 1,0 18 41 1,8 41
(0,6) (0,6) (0,0) (0,0) (0,0) (0,0) (0,7 (0,5) (0,3 (0,6)

D 25 3,8 1,0 1,0 1,0 1,0 14 2,0 2,1 3,2
(0,7) (0,2) (0,0) (0,0) (0,0 (0,0) (0,9 (0,8) (0,2 (0,3)

E 14 2.2 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 2,2 1,2 2.2
(0,4) (0,3 (0,0) (0,0) (0,0) (0,0) (0,0) (0,4 (0,2) (0,2)

A: morcilla a granel en cga; B: morcilla a granel en bolsa; C: morcilla envasada a vacio; D:
morcilla a vacio repasteurizada; E: morcilla en tripa Naloflex; CTAM: conteo total de aerobios
mesofilos;, CCT: conteo total de coliformes; CH: conteo de hongos; L: conteo de levaduras, C.
Psic.: conteo de psicrétrofos. (): desviacién estandar.
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al final delasdurabilidades, siendo este aspecto unade
las vias de deterioro y rechazo por los jueces en la
evaluacion sensorial delasenvasadasagranel tanto en
cgjasde carton como en lasbolsasde polietileno. Enla
morcillacocidaen tripaimpermeable Nal oflex, el com-
portamiento fue més estable, incrementandose ligera-
mente al final pero dentro de las dos unidades
logaritmicas.

Con respecto alosmicroorganismos productoresdeacido
enlasvariantesenvasadasal vacio (Cy D), a inicio del
estudio se encontraron en unaunidad log. Al final para
la variante C se incrementaron a tres unidades
logaritmicas mientras que en la variante envasada
repasteurizada (D) estaba en una unidad logaritmica.
Esto es perfectamente6gico yaque en condiciones de
anaerobiosis este grupo de microorganismos de lento
crecimiento sefavorece; sin embargo, seven afectados
por €l tratamiento térmico de pasteurizacion que se da
alabolsa. Resultados similares encontraron otros auto-
res para butifarra, chorizo y salchichas envasadas a
vacioy envasadas a vacio repasteurizada (32, 33).

L os conteos de microorganismos psicrotrofos se elevar
ron al final delasdurabilidades paratodaslasvariantes,
resultado esperado si se toma en consideracion que se
increment®, también, €l recuento de mesofilosaerobios.
Desde €l punto de vistasanitario, e tratamiento térmi-
co aplicado tanto con aire seco como con vapor (mor-
cillacocidaen tripaimpermeable) fue satisfactorio, ya
quelos productos estuvieron exentos de Salmonella sp,
coliformesfecalesy de Saphylococcus coagul asaposi-
tivo. En las variantes C y D no se encontro presencia
de anaerobios estrictos, 10 que garantiza la seguridad
del producto.

La Tabla 3 muestra los resultados de la evaluacion
sensorial al inicioy final del estudio de durabilidad.
Estos resultados corroboraron las evaluaciones de

composiciony microbiol égicas. Lacalidad sensorial de
todas las variantes al inicio del estudio pudieron
clasificarse como muy buenas, en casi todos sus atribu-
tos, con excepcidn del color en lavariante de morcilla
cocidaen tripaimpermeable que fueligeramenteinfe-
rior, por ser méshimeday no ahumada, lo cual influye
en gque el producto final seamas pélido quelamorcilla
tradicional embutida en tripa de coldgeno de 35 a 36
mm. Los productos tuvieron gran aceptacion y los ca
tadores reportaron unamuy buenacalidad.

Al final del proceso de durabilidad, los atributos més
afectadosfueron el sabor, olor y aspecto. Enlamorci-
[lacocidaempacadaal vacio (C) el aspecto se devalud
al mostrar las bolsas |a presencia de un exudado vis-
coso-lechoso (en algunas bol sas pasaba deligero amo-
derado). Este problema se le atribuye a la presencia
delasbacterias acido | cticas, dando lugar alaacidifi-
cacion de los atributos sabor y olor, lo cua ha sido
descrito por varios autores con anterioridad (28-32).
Tambi én se plantea que altas pobl aciones de bacterias
&cido lacticasinhiben el crecimiento de bacterias del
deterioro y patdgenos especialmente St. aureus (28,
31). Independientemente de este deterioro, también
las morcillas se encontraron rancias a final de su
durabilidad aungue no en todas las evaluaciones, as-
pecto yatratado por otrosinvestigadores (34), siendo
estas dos causas | asfundamental es para el rechazo de
los catadores.

Enlamorcillacocidaen tripaimpermesble, € deterioro
fundamental que se puso de manifiesto fue la pérdida
de calidad sensoria general, yaque los atributos sabor
(de muy bueno a malo) y el olor (de muy bueno a
regular) fueron rechazados considerédndose como fac-
tor el tiempo de almacenamiento tan prolongado y la
deteccion de sabores no caracteristicos, atribuiblesala
presencia de levaduras, que se incrementaron en una
unidad | ogaritmicasus conteos (9, 10).

Tabla 3. Resultados de la evaluacion sensorial en €l estudio de durabilidad (n=5)

Variante . 'Aspecto' - Sabor . . Color . . Olor ,
Inicio Final Inicio Fina Inicio Fina Inicio Fina
A 6 3 6 3 6 5 6 4
B 6 3 6 3 6 4 6 4
C 6 4 6 4 6 6 6 4
D 6 5 6 3 6 5 6 4
E 6 6 6 3 5 5 6 4

A: morcilla a granel en cga; B: morcilla a granel en bolsa; C: morcilla envasada a vacio; D:
morcillaal vacio repasteurizada; E: morcilla en tripa Nal oflex.
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Lamorcillaenvasadaal vacio y repasteurizada (D), €l
deterioro fundamental y su rechazo fue por olor y sa-
bor rancio, se devaluaron de muy buena a regular y
mala, el color también se afecté aunque menos, pasd
de muy buena a buena. Para las envasadas a granel,
tanto en cajas de cartén como en bolsas de PEAD, €l
deterioro fundamental y la causa del rechazo, fue por
crecimiento de levadura en su superficie que las hacia
rechazable alavista, ademés de estar algunas de ellas
ranciasy ago &cidas.

LaTabla4 presentalos resultados del ploteo deriesgo
paraladeterminacion deladurabilidad. Se exponen solo
los percentiles del 5 % por ser el riesgo aceptado en el
trabajo. Enlostiempos de durabilidades al canzadosen
lasdiferentesvariantes, sedestaco deformasignificati-
va el incremento en el tiempo de durabilidad para un
mismo producto, pero envasado en tripaimpermeable
y bajo regimenes de coccidn diferentes: esta variante
durd 249 dias; la variante envasada al vacio y
repasteurizada durd 153 dias; mientras la envasada a
vacio solamente durd 91 dias; todas estas alternativas
proporcionan un buen margen de distribucion,
comercializaciony consumo. En lasvariantesagranel,
como erade esperar, su durabilidad fue muy corta, in-
ferior alos 15 dias en ambos casos, pero suficiente
paraunacomercializacion rapida.

Debe destacarse que las buenas préacticas de elabora-
cion y latoma de medidas estrictas, garantizaron una
buenacalidad microbiol 6gicadelos productos. Ademas
lacalidad sanitariadelas materias primas empleadas, €
tipo de envoltura o tripa empleada, el tratamiento tér-
mico aplicadoy laposterior conservacion, garantizaron
laobtencion de productos de calidad, con unincremen-
to significativo de su vidade anaquel o durabilidad, re-
sultadossimilaresalos obtenidos por otrosautores (10).

Lapruebade bondad de g uste de Kolmogorov-Smirnov
indicd que en todos| os casos estudiados, ladistribucién
probabilisticadelostiempos defallos, paraun nivel de
significacion o=0,05 pudo ser descrita por la Ley de
Weibull (Tablab).

CONCLUSIONES

Las durabilidades obtenidas paralamorcillafueron: a
granel en cgjas de cartdn 11 dias, agranel en bolsasde
PEAD 12 dias, envasadaal vacio 91 dias, envasadaen
bolsas a vacio y repasteurizada 153 dias y cocida en
tripaimpermeable Nal oflex 249 dias.

Tabla 4. Percentilesdel 5% paraladurabilidad delosproductos (dias)

Forma de envasado Vaor .L imite L mite
inferior superior
A granel en cga 12 11 12
A grandl en bolsade PEAD 13 12 13
Al vacio 93 91 95
Al vecio y repasteurizada 157 153 160
En tripaimpermeable Naloflex 264 249 280
PEAD: Polietileno de ata densidad
Tabla 5. Prueba de bondad de aj uste de K olmogor ov-Smirnov
Forma de envasado No de D max K-SD
observaciones (0,5)
A granel en cga 14 0,098 0,349
A granel en bolsade PEAD 15 0,143 0,322
Al vacio 14 0,169 0,349
Al vacio y repasteurizada 12 0,159 0,375
En tripaimpermeable Naloflex 17 0,136 0,318

PEAD: Polietileno de alta densidad
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