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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 caja de cartón, a granel en bolsas de
polietileno de alta densidad, al vacío, al vacío repasteurizada
y en tripa impermeable Naloflex. Se estudiaron cinco lo-
tes y se caracterizaron al inicio y final del estudio con eva-
luaciones físicas, químicas, microbiológicas y sensoria-
les. Las vías de deterioro y rechazo fueron la acidez y
rancidez, con la presencia de exudado lechoso para las
empacadas al vacío, la rancidez para las repasteurizadas,
presencia de levadura en las envasadas a granel y pérdida de
la calidad general en tripa impermeable. Las durabilidades
fueron: a granel de 11 a 12 días, al vacío 91 días, al vacío
repasteurizada 153 días y en tripa impermeable Naloflex
249 días.
Palabras clave: morcilla, microbiología, durabilidad,
pasteurización, envasado, tripas para embutidos.

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 was in 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 durabilities were in 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

La carne y los productos cárnicos son alimentos alta-
mente perecederos. Por años se han aplicado tratamien-
tos para aumentar su digestibilidad, conservación y
durabilidad. Dentro de estos tratamientos se distinguen
los tratamientos físicos, químicos, biológicos y la com-
binación, en ocasiones, de todos ellos. El empleo de
preservantes químicos, la utilización de tripas imper-
meables, el empacado al vacío o en atmósfera modifi-
cada, el embutido al vacío, permiten además de alargar
la durabilidad incrementar la inocuidad de los produc-
tos. Los productos cárnicos cocidos poseen como ba-
rrera además, el tratamiento térmico aplicado y una ade-
cuada refrigeración posterior (1).
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Uno de los atributos que más valoran los consumidores
en los alimentos es que sean frescos o en otros térmi-
nos, que al degustarlos sus atributos de frescura como
son color intenso y brillo, jugosidad y sabor, no estén
perceptiblemente envejecidos. Se considera que el lími-
te de durabilidad se alcanza cuando se detecta una dife-
rencia con relación al producto fresco, cuando el pro-
ducto resulta rechazable organolépticamente, o cuando
su composición química o carga microbiana se desvía
de ciertos límites establecidos (2, 3).

La "morcilla de sangre" elaborada a base de sangre (en
su mayoría de cerdo) y coagulada, de color marrón os-
curo característico, es un alimento que puede encon-
trarse en muchos países y de la que existen muchas
variedades. Su elaboración ha estado siempre íntima-
mente unida a la matanza del cerdo, rara vez a otros
animales, como pueden ser el vacuno, caprino o equino
(4).

En Cuba, al igual que en otros países, existe un número
considerable de diferentes formulaciones con las que se
podría elaborar la morcilla, además hay tradición de em-
plear grasa de cerdo, algunas vísceras del cerdo, cebolla
y arroz cocido (5, 6). Su presentación es en tripa fina de
res, cerdo o artificial, en un diámetro de 35 a 36 mm y en
piezas de unos 15 cm de longitud. En ocasiones, en su
tecnología lleva un secado posterior a la cocción para
hacerlas más duraderas. Hoy, en busca de mayores ren-
dimientos y más economía en el producto, en la indus-
tria, se elaboran morcillas cocidas con alta humedad y
sin secado.

Al incrementarse la producción de morcillas y otros
embutidos de sangre en el país, en busca de una mayor
y mejor utilización de la sangre con fines alimenticios y
para mejorar la situación de la anemia férrica (7, 8), se
hace necesario estudiar diferentes formas de conserva-
ción de este producto y estudiar sus durabilidades, con
vistas a su comercialización. El objetivo del presente
trabajo fue determinar la durabilidad de una fórmula de
morcilla cocida envasada en diferentes tipos de enva-
ses.

MATERIALES Y MÉTODOS

Para la realización del trabajo se utilizó la morcilla coci-
da que se produce en diferentes fábricas de la industria
cárnica cubana. Para el estudio de durabilidad se toma-
ron cinco lotes de morcillas. Las formas de envasado

empleadas para la realización del trabajo fueron: A.-
Morcilla a granel (25 piezas individuales en caja de car-
tón), B.- Morcilla a granel, en bolsas de polietileno de
alta densidad (PEAD) impermeable al vapor de agua y
permeable a los gases, con dimensiones 710 x 502 x
0,049 mm, a razón de 15 kg como máximo en cada
una, C.- Morcilla en bolsas al vacío a razón de cinco
piezas/bolsa, y 35 de estas bolsas en cajas de cartón,
D.- Morcilla en bolsas al vacío a razón de cinco piezas/
bolsa y repasteurizada, 35 de estas bolsas en las cajas
de cartón, E.- Morcilla embutida en tripa impermeable
Naloflex de 45 mm de diámetro de la NALO, 35 de
estas morcillas en cajas de cartón (9, 10). Se aplicó un
muestreo parcialmente escalonado para todas las va-
riantes (2, 3).

El proceso de repasteurización se realizó calentando agua
en un carro de 200 L en el horno, hasta 85 a 90 °C,
momento en el que se introdujeron las 35 bolsas de
morcilla de la prueba (temperatura interna de las mor-
cillas 15 a 20 °C), se cerró la puerta del horno y se
mantuvo el agua entre 80 y 85 °C, durante 15 min,
para garantizar la temperatura del proceso de
repasteurización. Pasado este tiempo, las bolsas se sa-
caron del carro y se pusieron a atemperar en un área
ventilada, para luego llevarlas a la nevera de producto
terminado.

Tanto las cajas de cartón como las bolsas de polietileno,
se colocaron en los anaqueles de la nevera, entre 3 y 6 °C
y HR de 95 ± 2 % (11) en estibas sencillas, de sólo una
caja o bolsa. La temperatura de la nevera se registró
con un termo-hidrógrafo TESTO durante todo el alma-
cenamiento, cada hora. Se seleccionaron estas tempe-
raturas por ser las estipuladas en las normas de calidad
de la industria, además de ser la temperatura promedio
con que cuentan las tiendas donde se venden estos pro-
ductos (12).

Se utilizaron, como unidad de muestra, cinco piezas o
cinco bolsas de cada producto, para las evaluaciones
físicas, químicas, microbiológicas y sensoriales. A los
productos recién elaborados y al final de la durabilidad
se les realizaron para su caracterización los siguientes
análisis: determinaciones de humedad (13), grasa (14),
pH (15), cloruro de sodio (16) y acidez (17). Mientras
que durante el estudio de durabilidad se realizaron de-
terminaciones de pH (15) y acidez (17), según el calen-
dario diseñado con anterioridad.
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Se realizaron determinaciones microbiológicas de todos
los productos durante el estudio de durabilidad. Los
recuentos realizados fueron los siguientes:
microorganismos a 30 °C (CTAM) (18), coliformes to-
tales (CCT) y fecales (CCF) (19), hongos (CH) y leva-
duras (CL) (20), presencia-ausencia de Salmonella en
25 g de muestra (21) y conteo de Staphylococcus
coagulasa positivo (22), que son los análisis que propo-
ne la norma de contaminantes microbiológicos para este
tipo de producto (23). Se realizaron determinaciones
de psicrótrofos (ACP, 4 a 7 días, 2 a 4 °C) para todas
las variantes. Además, a las variantes C y D como es-
tán envasadas en bolsas al vacío y este producto no
contiene sal de curar en su formulación, se decidió in-
cluir la presencia-ausencia de microorganismos anaerobios
estrictos (en caldo Tioglicolato, a 37 °C, de 18 a 24 h)
porque se podrían desarrollar especies de Clostridium
sp. afectando la seguridad de los productos y se les reali-
zaron conteos de microorganismos productores de ácido
(Agar Dextrosa Triptona, a 37 °C, 24 h). Todos los valo-
res se presentaron como log10 de las UFC/g.

Las morcillas se evaluaron sensorialmente durante todo
el estudio según el calendario de muestreo obtenido en
las pruebas de observación por un grupo de 10 a 15
catadores entrenados, trabajadores relacionados con la
producción y evaluación de productos cárnicos. Se eva-
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 utilizó una prueba de aceptación simple

(24). Esta evaluación se utilizó como criterio de recha-
zo y para ello se tuvo en cuenta la coincidencia en este
dictamen con el número mínimo significativo de jueces
dado por una distribución binomial con p=0,01. Para
calificar la muestra como aceptable o rechazable, los
catadores tuvieron en cuenta los cambios en el aspecto,
color, olor y sabor, con respecto a la caracterización
inicial de la muestra, y si rechazaban el producto de-
bían explicar las causas. Al surgir el primer rechazo, se
disminuyó la frecuencia de muestreo, que fue diferente
para cada producto analizado y al ocurrir el segundo
rechazo culminó el periodo de durabilidad.

Los productos también fueron evaluados (inspección vi-
sual por los autores) en dos o tres ocasiones semanal-
mente en la nevera de productos terminados, donde se
encontraban almacenados, para determinar cualquier cam-
bio o alteración y para chequear el comportamiento de la
refrigeración. Los resultados se procesaron como datos
incompletos de fracaso por el método de ploteo de ries-
go, admitiendo 5 % de unidades deterioradas (2, 25).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 muestra las medias y las desviaciones estándar
de los resultados de las evaluaciones físicas y químicas
realizadas al inicio y final del almacenamiento refrigera-
do (durabilidad del producto). La caracterización del
producto recién elaborado arrojó resultados favorables
y dentro de la Norma de Especificaciones (26). La hu-
medad varió muy poco, encontrándose los valores

Variante Humedad (%) Grasa (%) Cloruro (%) pH Acidez 
lactica (%) 

A 
Inicio Final Inicio Final Inicio Final Inicio Final Inicio Final 
39,8 
(2,4) 

38,0 
(2,2) 

23,4 
(1,7) 

26,4 
(2,9) 

1,8 
(0,3) 

1,6 
(0,1) 

6,2 
(0,1) 

6,1 
(0,2) 

0,3 
(0,0) 

0,4 
(0,1) 

B 39,8 
(2,4) 

38,0 
(2,2) 

23,4 
(1,7) 

26,4 
(2,9) 

1,8 
(0,3) 

1,6 
(0,1) 

6,2 
(0,1) 

6,1 
(0,2) 

0,3 
(0,0) 

0,4 
(0,1) 

C 41,7 
(0,8) 

42,3 
(0,9) 

22,4 
(0,1) 

23,5 
(0,3) 

1,6 
(1,0) 

1,5 
(0,1) 

6,2 
(0,2) 

5,8 
(0,4) 

0,2 
(0,1) 

0,3 
(0,3) 

D 40,8 
(3,3) 

40,3 
(0,0) 

22,8 
(0,3) 

23,2 
(0,0) 

1,4 
(0,1) 

1,7 
(0,2) 

6,2 
(0,2) 

6,1 
(0,2) 

0,2 
(0,0) 

0,3 
(0,0) 

E 59,5 
(1,2) 

58,9 
(1,1) 

20,5 
(0,9) 

20,4 
(0,6) 

1,8 
(1,4) 

1,6 
(0,4) 

6,1 
(0,3) 

6,1 
(0,2) 

0,1 
(0,2) 

0,1 
(0,2) 

A: morcilla a granel en caja; B: morcilla a granel en bolsa; C: morcilla envasada al vacío; D: 
morcilla al vacío repasteurizada; E: morcilla en tripa Naloflex; ( ): desviación estándar. 

Tabla 1. Valores promedios y su desviación estándar de los análisis físico-químicos de las morcillas al
inicio y final del estudio de durabilidad (n=5)
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entre 38,0 y 42,3 %, así como los valores de grasa
entre 20,4 y 26,4 %, para las morcillas en tripa
permeable, con ligeras variaciones entre el inicio y el
final del estudio. Mientras que para la variante en la
tripa impermeable Naloflex, los valores en todos los
parámetros se mantuvieron con poca variación entre el
inicio y final de su durabilidad, pero si diferentes al
resto de las otras morcillas. En la morcilla cocida em-
butida en tripa Naloflex, la humedad fue superior en
más de 10 % y los porcentajes de grasa ligeramente
inferiores, dados por el tipo de tripa empleado que im-
pidieron las pérdidas evaporativas durante la cocción.
El porcentaje de cloruro de sodio varió muy poco de un
producto a otro, así como entre el inicio y final de las
durabilidades, manteniéndose estable. El valor del pH
al inicio fue similar en todas las variantes y adecuado
para la morcilla. En las variantes A, B, D y E hubo muy
poca variación entre el inicio y el final de la durabilidad,
con una ligera tendencia a disminuir al final del estudio
con relación a su valor inicial. En la morcilla cocida en
tripa impermeable, el pH se mantuvo sin variación du-
rante todo el estudio de su durabilidad, como era de
esperar, por el tipo de tripa impermeable utilizada. La
variante C al final de la durabilidad posee un valor de
pH de 5,8; más bajo que en el resto de las variantes lo
que podría deberse a que en este tipo de productos, la
muerte es por el desarrollo de bacterias ácido lácticas
que debido a su fermentación producen metabolitos
como el ácido láctico que afectan el pH del producto
(27).

La acidez láctica se mantuvo entre 0,1 y 0,3 % al inicio
del estudio de las morcillas, mostrando un ligero incre-
mento al final de su durabilidad, excepto la variante en
tripa impermeable, donde su acidez no varió de inicio a
fin. Este ligero incremento en los valores de acidez en
el producto envasado al vacío, puede estar vinculado a
la presencia de bacterias acido lácticas, en el exudado
lechoso observado en las bolsas al vacío (28-32), que
comenzó a manifestarse al cabo de los 60 días. No
siendo así en aquellas que fueron repasteurizadas des-
pués de envasadas al vacío, donde queda bastante da-
ñada la microbiota acidificante como las bacterias acido
lácticas, por la temperatura alcanzada en la superficie
de las morcillas y en el interior de las bolsas.

Las características microbiológicas se mantuvieron sa-
tisfactorias durante el almacenamiento refrigerado, desde
el inicio y hasta el final del proceso de conservación
(Tabla 2). Los conteos de microorganismos a 30 °C
alcanzaron valores que se encuentran dentro de lo per-
mitido en las normas (23). Al final de las durabilidades,
los conteos subieron moderadamente, pero aun así se
encontraron dentro de los rangos permisibles, en el or-
den de las cuatro unidades log, en todas las variantes
estudiadas.

Los conteos de hongos se presentaron bajos al inicio y
final de las durabilidades, mientras que las levaduras se
elevaron a cuatro y cinco unidades logarítmicas para las
morcillas envasadas al vacío y a granel respectivamente,

Var. CTAM CCT CH CL C. Psic 
Inicio Final Inicio Final Inicio Final Inicio Final Inicio Final 

A 2,5 
(0,2) 

4,2 
(0,5) 

1,0 
(0,0) 

1,3 
(0,5) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,6 
(0,7) 

5,2 
(0,8) 

2,4 
(0,1) 

3,4 
(0,5) 

B 2,5 
(0,2) 

4,3 
(0,5) 

1,0 
(0,0) 

1,4 
(0,5) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,6 
(0,7) 

5,2 
(0,9) 

2,4 
(0,1) 

3,5 
(0,5) 

C 3,5 
(0,6) 

4,4 
(0,6) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,8 
(0,7) 

4,1 
(0,5) 

1,8 
(0,3) 

4,1 
(0,6) 

D 2,5 
(0,7) 

3,8 
(0,1) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,4 
(0,4) 

2,0 
(0,8) 

2,1 
(0,2) 

3,2 
(0,3) 

E 1,4 
(0,4) 

2,2 
(0,3) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

1,0 
(0,0) 

2,2 
(0,4) 

1,2 
(0,2) 

2,2 
(0,2) 

A: morcilla a granel en caja; B: morcilla a granel en bolsa; C: morcilla envasada al vacío; D: 
morcilla al vacío repasteurizada; E: morcilla en tripa Naloflex; CTAM: conteo total de aerobios 
mesófilos; CCT: conteo total de coliformes; CH: conteo de hongos; L: conteo de levaduras; C. 
Psic.: conteo de psicrótrofos. ( ): desviación estándar. 

Tabla 2. Valores promedio de la desviación estándar de los resultados microbiológicos al inicio y final de
la evaluación del estudio de durabilidad. (log10 UFC) (n=5)
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al final de las durabilidades, siendo este aspecto una de
las vías de deterioro y rechazo por los jueces en la
evaluación sensorial de las envasadas a granel tanto en
cajas de cartón como en las bolsas de polietileno. En la
morcilla cocida en tripa impermeable Naloflex, el com-
portamiento fue más estable, incrementándose ligera-
mente al final pero dentro de las dos unidades
logarítmicas.

Con respecto a los microorganismos productores de ácido
en las variantes envasadas al vacío (C y D), al inicio del
estudio se encontraron en una unidad log. Al final para
la variante C se incrementaron a tres unidades
logarítmicas mientras que en la variante envasada
repasteurizada (D) estaba en una unidad logarítmica.
Esto es perfectamente lógico ya que en condiciones de
anaerobiosis este grupo de microorganismos de lento
crecimiento se favorece; sin embargo, se ven afectados
por el tratamiento térmico de pasteurización que se da
a la bolsa. Resultados similares encontraron otros auto-
res para butifarra, chorizo y salchichas envasadas al
vacío y envasadas al vacío repasteurizada (32, 33).

Los conteos de microorganismos psicrótrofos se eleva-
ron al final de las durabilidades para todas las variantes,
resultado esperado si se toma en consideración que se
incrementó, también, el recuento de mesófilos aerobios.
Desde el punto de vista sanitario, el tratamiento térmi-
co aplicado tanto con aire seco como con vapor (mor-
cilla cocida en tripa impermeable) fue satisfactorio, ya
que los productos estuvieron exentos de Salmonella sp,
coliformes fecales y de Staphylococcus coagulasa posi-
tivo. En las variantes C y D no se encontró presencia
de anaerobios estrictos, lo que garantiza la seguridad
del producto.

La Tabla 3 muestra los resultados de la evaluación
sensorial al inicio y final del estudio de durabilidad.
Estos resultados corroboraron las evaluaciones de

Variante Aspecto Sabor Color Olor 
Inicio Final Inicio Final Inicio Final Inicio Final 

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 caja; B: morcilla a granel en bolsa; C: morcilla envasada al vacío; D: 
morcilla al vacío repasteurizada; E: morcilla en tripa Naloflex. 
 

composición y microbiológicas. La calidad sensorial de
todas las variantes al inicio del estudio pudieron
clasificarse como muy buenas, en casi todos sus atribu-
tos, con excepción del color en la variante de morcilla
cocida en tripa impermeable que fue ligeramente infe-
rior, por ser más húmeda y no ahumada, lo cual influye
en que el producto final sea más pálido que la morcilla
tradicional embutida en tripa de colágeno de 35 a 36
mm. Los productos tuvieron gran aceptación y los ca-
tadores reportaron una muy buena calidad.

Al final del proceso de durabilidad, los atributos más
afectados fueron el sabor, olor y aspecto. En la morci-
lla cocida empacada al vacío (C) el aspecto se devaluó
al mostrar las bolsas la presencia de un exudado vis-
coso-lechoso (en algunas bolsas pasaba de ligero a mo-
derado). Este problema se le atribuye a la presencia
de las bacterias acido lácticas, dando lugar a la acidifi-
cación de los atributos sabor y olor, lo cual ha sido
descrito por varios autores con anterioridad (28-32).
También se plantea que altas poblaciones de bacterias
ácido lácticas inhiben el crecimiento de bacterias del
deterioro y patógenos especialmente St. aureus (28,
31). Independientemente de este deterioro, también
las morcillas se encontraron rancias al final de su
durabilidad aunque no en todas las evaluaciones, as-
pecto ya tratado por otros investigadores (34), siendo
estas dos causas las fundamentales para el rechazo de
los catadores.

En la morcilla cocida en tripa impermeable, el deterioro
fundamental que se puso de manifiesto fue la pérdida
de calidad sensorial general, ya que los atributos sabor
(de muy bueno a malo) y el olor (de muy bueno a
regular) fueron rechazados considerándose como fac-
tor el tiempo de almacenamiento tan prolongado y la
detección de sabores no característicos, atribuibles a la
presencia de levaduras, que se incrementaron en una
unidad logarítmica sus conteos (9, 10).

Tabla 3. Resultados de la evaluación sensorial en el estudio de durabilidad (n=5)
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La morcilla envasada al vacío y repasteurizada (D), el
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 afectó aunque menos, pasó
de muy buena a buena. Para las envasadas a granel,
tanto en cajas de cartón como en bolsas de PEAD, el
deterioro fundamental y la causa del rechazo, fue por
crecimiento de levadura en su superficie que las hacía
rechazable a la vista, además de estar algunas de ellas
rancias y algo ácidas.

La Tabla 4 presenta los resultados del ploteo de riesgo
para la determinación de la durabilidad. Se exponen sólo
los percentiles del 5 % por ser el riesgo aceptado en el
trabajo. En los tiempos de durabilidades alcanzados en
las diferentes variantes, se destacó de forma significati-
va el incremento en el tiempo de durabilidad para un
mismo producto, pero envasado en tripa impermeable
y bajo regímenes de cocción diferentes: esta variante
duró 249 días; la variante envasada al vacío y
repasteurizada duró 153 días; mientras la envasada al
vacío solamente duró 91 días; todas estas alternativas
proporcionan un buen margen de distribución,
comercialización y consumo. En las variantes a granel,
como era de esperar, su durabilidad fue muy corta, in-
ferior a los 15 días en ambos casos, pero suficiente
para una comercialización rápida.

Debe destacarse que las buenas prácticas de elabora-
ción y la toma de medidas estrictas, garantizaron una
buena calidad microbiológica de los productos. Además
la calidad sanitaria de las materias primas empleadas, el
tipo de envoltura o tripa empleada, el tratamiento tér-
mico aplicado y la posterior conservación, garantizaron
la obtención de productos de calidad, con un incremen-
to significativo de su vida de anaquel o durabilidad, re-
sultados similares a los obtenidos por otros autores (10).

La prueba de bondad de ajuste de Kolmogorov-Smirnov
indicó que en todos los casos estudiados, la distribución
probabilística de los tiempos de fallos, para un nivel de
significación α=0,05 pudo ser descrita por la Ley de
Weibull (Tabla 5).

Forma de envasado Valor Límite 
inferior 

Límite 
superior 

A granel en caja 12 11 12 
A granel en bolsa de PEAD 13 12 13 
Al vacío 93 91 95 
Al vacío y repasteurizada 157 153 160 
En tripa impermeable Naloflex 264 249 280 

PEAD: Polietileno de alta densidad 

Tabla 4. Percentiles del 5 % para la durabilidad de los productos (días)

Forma de envasado No de 
observaciones 

D max K-S-D 
(0,5) 

A granel en caja 14 0,098 0,349 
A granel en bolsa de PEAD 15 0,143 0,322 
Al vacío 14 0,169 0,349 
Al vacío y repasteurizada 12 0,159 0,375 
En tripa impermeable Naloflex 17 0,136 0,318 
PEAD: Polietileno de alta densidad 

Tabla 5. Prueba de bondad de ajuste de Kolmogorov-Smirnov

CONCLUSIONES

Las durabilidades obtenidas para la morcilla fueron: a
granel en cajas de cartón 11 días, a granel en bolsas de
PEAD 12 días, envasada al vacío 91 días, envasada en
bolsas al vacío y repasteurizada 153 días y cocida en
tripa impermeable Naloflex 249 días.
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