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Introduccion: El merquén es un producto ancestral del pueblo mapuche, que habita en la zona de Araucania
de Chiley Argentina. Se elabora en base a aji deshidratado y ahumado mas otros ingredientes. Forma parte
Merquén del patrimonio gastronémico nacional. Contiene compuestos antioxidantes, aroma y sabor pungente y
ahumado que contribuye a un perfil sensorial distintivo.
Sensorial Metodologia: Se caracteriza una muestra de merquén proveniente de la Araucania en humedad, acidez,
Rancidez contenido de carotenoides y polifenoles totales, recuento microbioldgico. Se adiciona merquén en
mantequilla en 0,25 - 0,5-1,0 - 1,5 % (M1, M2, M3 y M4 respectivamente) manteniendo una muestra
Patrimonio control (MO). En estas muestras se midié la acidez durante 4 meses con método volumétrico. En las
gastronomico. muestras de mantequilla con merquén se evalu6 la aceptabilidad sensorial con escala hedénica de 9
puntos por atributos (apariencia, color, aroma, sabor y textura) y se realizaron dos grupos focales para

conocer la opinién de los evaluadores.

Resultados: El merquén contiene humedad de 9,4 g/100g, acidez 0,6 % de dcido citrico, contiene 203
mg/100g base seca de carotenoides y 136,5 mg AGE/100g base seca de polifenoles totales. El recuento
de hongos y levaduras cumple la reglamentacién sanitaria. La adicién de merquén en mantequilla provoca
aumento de acidez en el tiempo, disminuyendo la vida Gtil. La aceptabilidad sensorial es alta, siendo la
muestra con 1% y 1,5% de merquén las favoritas.

Conclusion: Las muestras mejor calificadas desde el punto de vista sensorial son M3y M4, estas muestras
tienen un significativo aumento de acidez a partir del tercer mes de almacenamiento, por lo que se deberia
declarar la vida util de 2 meses.

Financiacion: Escuela de Nutricién & Dietética, Facultad de Salud, Universidad Santo Tomas, Santiago,
Chile
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D ABSTRACT

Introduction: Merquén is an ancestral product of the Mapuche people in the Araucania region of Chile and
Argentina. It is made from dehydrated and smoked chili peppers and other ingredients. It is part of the
national gastronomic heritage. It contains antioxidant compounds, a pungent and smoky aroma, and a
delicious flavor.

Methodology: A sample of merquén from Araucania is characterized by humidity, acidity, carotenoid and
total polyphenol content, and microbiological count. Merquén is added to butter at 0.25-0.5-1-1.5% (M1,
M2, M3, and M4 respectively) while maintaining a control sample (M0). In these samples, the acidity was
measured for 4 months using the volumetric method. In the butter samples with merquén, the sensorial
acceptability was evaluated with a 9-point hedonic scale for attributes (appearance, color, aroma, flavor,
and texture), and two focus groups were held to know the opinion of the evaluators.

Results: The merquén contains 9.4 g/100 g of moisture, 0.576% citric acid acidity, 203 mg/100 g dry
weight of carotenoids, and 136.5 mg AGE/100 g dry weight of total polyphenols. The count of fungi and
yeasts complies with health regulations. The addition of merquén to butter causes an increase in acidity
over time, reducing shelf life. The sensorial acceptability is high, with samples 1% and 1.5% merquén being
the favorites.

Conclusion: The samples with the highest sensory rating are M3 and M4, these samples have a significant
increase in acidity from the 3rd month of storage, so the shelf life of 2 months should be declared.

Funding: School of Nutrition and Dietetics, Faculty of Health, Santo Tomds University, Santiago, Chile.

1. El merquén contiene carotenoides y polifenoles.
2. Mantequilla adicionada con 1y 1,5% de merquén tiene alta aceptabilidad sensorial.

3. La incorporacién de merquén en mantequilla provoca aumento de la rancidez.

Quitral V, Acuna J, Orellana V, Santelices V, Flores M. Caracterizacion de merquén, cinética de rancidez y evaluacién
sensorial de su incorporacién en mantequilla. Rev Esp Nutr Hum Diet. 2025; 29(3): e2404.
doi: https://doi.org/10.14306/renhyd.29.3.2404
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INTRODUCCION

El merquén o merkén (merkefi en mapudungun, lengua del pueblo
mapuche) es un alifio tradicional de los pueblos originarios del sur
de Chile y Argentina, preparado en base a aji “cacho de cabra”
(Capsicum annuum var. Longum) un ecotipo local de la Araucania,
seco y ahumado, con semillas de cilantro, sal marina y otros
ingredientes. Es un condimento que se produce desde tiempos
inmemoriales en Chile y Argentina, creado por la etnia Mapuche.
Tradicionalmente preparado por familias para autoconsumo?, el
merquén sigue siendo elaborado de forma artesanal por mujeres
de comunidades de la Araucania. Este condimento, arraigado
en las costumbres alimentarias de los chilenos, forma parte del
patrimonio gastrondémico y sociocultural nacional?

El merquén presenta un aroma y sabor muy caracteristico,
pungente y ahumado, que resulta agradable e irresistible. Su
principal ingrediente es el aji (Capsicum annuum var. Longum), que
contiene vitamina C, Ey compuestos bioactivos como carotenoides,
capsaicinas, polifenoles®*. Los compuestos capsaicinoides aportan
sensacién de pungencia o calor cuando se consume?®, Se caracteriza
por su tonalidad roja, aunque existe alta heterogeneidad entre los
distintos tipos de merquén que se comercializan en el sur de Chile.
Esto se debe a la procedencia del aji, su madurez, concentracién
y tipos de carotenoides. Ademas, el calor aplicado durante
el “ahumado” podria deteriorar los pigmentos carotenoides
alterando el color, también se puede producir decoloraciéon por
actividad enzimatica®. Presenta alta capacidad antioxidante3’8, lo
que resulta muy apreciable como ingrediente, ya que retardaria la
oxidacién de los alimentos en los que se incorpora.

El merquén también contiene semillas de cilantro (Coriandrum
sativum L), aunque en menor proporcién. Estas contienen
monoterpenos, tocoles, esteroles, polifenoles y alta proporcion
de 3dcidos grasos monoinsaturados. Se le atribuyen efecto
antimicrobiano y antioxidante entre otros®.

La mantequilla es un alimento lacteo y graso de alto consumo,
corresponde a emulsién agua en aceite (W/0)*°. Proviene de la
crema de leche, y contiene mayor proporcién de dcidos grasos
saturados, sequidos de monoinsaturados y baja concentracién de
poliinsaturados. Dentro de los dcidos grasos saturados, se destacan
acidos de cadena media como &cido ldurico, miristico, estedrico
(C12, C14, C18 respectivamente) y con mayor concentracion dcido
palmitico (C16) 2 Contiene acidos grasos esenciales (linoleico
y linolénico), dcido butirico, oleico y linoleico conjugado (CLA),
vitamina A, carotenoides y tocoferoles. Se caracteriza por un
sabor, aroma, color y textura caracteristicos y muy agradables, lo
que convierte a la mantequilla en un alimento apetecible, que se
debe consumir con moderacién?. Debido a su naturaleza lipidica,
es susceptible de sufrir rancidez, principalmente hidrolitica, lo que
provoca aumento de acidez libre junto con sabor y aroma alterado.
La mantequilla se puede enriquecer con merquén para potenciar su
calidad sensorial e incorporar compuestos bioactivos beneficiosos
para la salud, ademas de mejorar su estabilidad gracias a que el

efecto antioxidante de merquén retardaria procesos de rancidez®.
El objetivo del presente estudio es caracterizar una muestra de
merquén y evaluar su incorporacién en mantequilla en diferentes
concentraciones, en cuanto a la estabilidad frente a rancidez
oxidativa y aceptabilidad sensorial.

METODOLOGIA

El presente estudio corresponde a un disefio experimental en
que la variable independiente es la concentracién de merquén
adicionado en muestras de mantequilla y las variables respuesta
corresponden a acidez y aceptabilidad sensorial de las muestras.

Obtencion de materia prima

Se obtuvo merquén en el mercado de Temuco, elaborado por
personas de comunidades mapuches, en la Regién de La Araucania,
sur de Chile. Las muestras de mantequilla sin sal afiadida fueron
adquiridas en el mercado local. El Reglamento Sanitario de los
Alimentos de Chile?* define mantequilla como producto Iacteo
derivado exclusivamente de la crema pasteurizada de leches.

Caracterizacion de merquén

Se realizaron los siguientes anadlisis quimicos en triplicado:
Humedad: método termogravimétrico de desecaciéon a 105 °C
hasta peso constante?®.

Acidez total: método potenciométrico de titulacién con NaOH 0.1
N en presencia de fenolftaleina como indicador **. La acidez se
expres6 como acido citrico.

Carotenoides totales: cuantificacion de carotenoides por
espectrofotometria UV VIS, descrito por Rodriguez-Amaya®®.
Polifenoles totales: método de Folin-Ciocalteu®.

Recuento de hongos y levaduras: recuento en placa®®.

Preparacion de mantequilla con merquén

Se separaron 4 muestras de mantequilla con adicion de merquén:
0,25-0,5-1-1,5% (M1, M2, M3 y M4 respectivamente) se batid
manualmente de forma suave para incorporar el merquén de
forma homogénea en la mantequilla. Se dejé una muestra control
(MO).

Las muestras de mantequilla se almacenaron en refrigeracion (5 °C).

Analisis de mantequilla con merquén

Cinética de Rancidez

Como medida de la rancidez hidrolitica de analizd la acidez
titulable de las muestras de mantequilla durante 4 meses. Se
aplicd método volumétrico titulando con NaOH 0.1N en triplicado.
La acidez se expresé en porcentaje de dcido lactico®. Se realizaron
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los analisis en triplicado y se aplicé andlisis de varianza (ANOVA) y
prueba de Tukey para establecer diferencias significativas entre las
muestras con programa SPSS.

Andlisis sensorial

Prueba de aceptabilidad con consumidores mediante escala
heddnica de 9 puntos para evaluar los atributos de apariencia,
color, aroma, sabor y textura; en que 9 corresponde a la categoria
“me encanta” y 1 a “me disgusta extremadamente”. Se aplicé la
prueba a 90 individuos sanos de ambos sexos, de 18 a 60 afos
elegidos en funcién de su consumo habitual de mantequilla. Se
aplicé presentacién monddica secuencial de las muestras en
diferentes sesiones, siguiendo protocolos de norma espafiola UNE-
EN 1SO 11136%. Para comparar los resultados entre muestras se
calculd el promedio de cada atributo evaluado y se aplicé andlisis
de varianza (ANOVA) y prueba de Tukey para establecer diferencias
significativas entre las muestras (p < 0.05) con programa SPSS.

El estudio fue aprobado por Comité de Etica de la Universidad
(N® Resolucion ERP-11320023) y los evaluadores firmaron
consentimiento informado.

Se realizaron dos grupos focales, cada uno conformado por
8 participantes, con el objetivo de recabar informacién sobre
opiniones en torno a las muestras de mantequilla. Esta modalidad
de entrevista grupal, utilizada tradicionalmente en estudios de
satisfaccidén con consumidores, permite obtener datos cualitativos
sobre actitudes, sentimientos y experiencias a través de
interaccion y discusion colectiva?. Los participantes seleccionados
correspondian a voluntarios sanos, adultos y consumidores
habituales de mantequilla. En cada sesién de 60 minutos
aproximadamente, se presentaron las distintas muestras de
mantequilla (junto a galletas de agua sin sal y pan, ademas de té
como bebida neutralizante); una persona actué como moderadora
dirigiendo las preguntas al grupo valorando las opiniones de cada
participante. El andlisis de resultados fue cualitativo, reportando la
frecuencia de ideas mencionadas por los evaluadores y destacando
las opiniones mds repetidas®

RESULTADOS

SeobservaenlaTablalquelahumedad de la muestra es baja, lo que
asegura condiciones adversas para desarrollo de microorganismos,
lo que coincide con los recuentos de hongos y levaduras analizados.
La acidez titulable de 0,6 % expresado como dcido citrico es mas
bien bajo. La presencia de polifenoles y carotenos en la muestra de
merquén es considerable, lo que deberia manifestarse a través de
alta capacidad antioxidante en el producto.

El recuento de hongos y levaduras cumple con los limites
establecidos por la reglamentaciéon nacional* para vegetales
desecados o deshidratados.

De la Figura 1 se observa que, en 0, 1 y 2 meses no existen
diferencias significativas entre las muestras, mientras que en el

mes 3 la muestra M3 si presenta diferencias significativas con las
otras muestrasy en el cuarto mes existen diferencias significativas
(p < 0,05) entre todas las muestras. Se observa un claro aumento
de la acidez en las muestras adicionadas de merquén.

Tabla 1. Caracterizacién de muestra de merquén

Analisis Promedio + desviacion estandar
_Humedad (g/100g) . 946%07
Acidez titulable (% A. citrico) 0,60+0,02

Polifenoles totales (mg
AGE/100 g bs.)

Figura 1. Cinética de rancidez hidrolitica de muestras de
mantequilla
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MO: muestra control; M1: mantequilla + 0,25 % merquén; M2:
mantequilla + 0,50 % merquén; M3: mantequilla + 1,00 % merquén;
M&4: mantequilla + 1,50 % merquén

La Figura 2 revela que todas las muestras obtuvieron alta
aceptabilidad en los atributos evaluados, sobre el valor de 7 que
corresponde a “me gusta” en la escala hedénica de 9 puntos. En
todos los atributos evaluados la muestra con menor aceptabilidad
fue M1 (con 0,25 % de merquén), y la muestra con mayor
aceptabilidad fue M4 (con 1,5 % de merquén). Aunque el sabor de
M2y la textura de M3 presentaron una tendencia hacia una mayor
aceptabilidad, no se encontraron diferencias significativas en estos
atributos entre las muestras evaluadas.

De la Figura 2 se observa que el puntaje en escala hedénica
de apariencia y color es mds alto en las muestras con mayor
concentracion de merquén lo que sugiere una relacién positiva
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entre la concentracién y aceptacién visual. El merquén, como se
observa en la Figura 3, confiere a la mantequilla una tonalidad
suave y ligeramente rojiza, ademas de pequefias particulas que
resultan visualmente atractivas. El aroma tiene alta aceptabilidad,
siendo la muestra M4 la de mayor puntaje en la escala hedénica.

Figura 2. Grdfico radial de calificacion en escala hedénica de 9
puntos de muestras de mantequilla con merquén

Apariencia
8,5

Textura M1
— 2
—_— M3

— M4

M1: mantequilla + 0,25 % merquén; M2: mantequilla + 0,50 %
merquén; M3: mantequilla + 1,00 % merquén; M4: mantequilla + 1,50
% merquén

La Tabla 2 presenta un resumen de discusién de atributos en
el grupo focal. En “formas de consumo”, se asocia con eventos
sociales y diversas comidas, vino tinto y cerveza (bebidas
alcohdlicas de alto consumo en Chile). En cuanto a emociones,
se declaran nostalgia, recuerdo del sur e invierno, asociado al
aroma y sabor ahumado, y al consumo de merquén mas propio
del sur de Chile.

En la Tabla 3, se presentan opiniones de los sujetos, que
manifestaron su agrado por las muestras de mantequilla con
merquén y su intencion de compra.

Los comentarios recopilados en el grupo focal ofrecieron
perspectivas valiosas sobre las preferencias individuales, donde

Figura 3. Merquén y muestras de mantequilla con merquén

Merquén

la muestra M3 fue elogiada por su equilibrio entre mantequilla
y merquén, mientras que M4 fue preferida por aquellos que
disfrutan de un sabor mas picoso. En términos de compra, M3
result6 ser la opcién mas atractiva en general, mientras que M4
podria atraer a aquellos que consumen habitualmente aji y estan
mds familiarizados con el sabor pungente.

DISCUSION

En la elaboracion del merquén, el aji y los demas ingredientes
se secan de forma natural y luego se ahiman. Las condiciones
de temperatura y tiempo de deshidratacién y ahumado no se
conocen con exactitud, dado que el proceso se realiza de manera
artesanal, lo que provoca una variabilidad segun el elaborador
y las condiciones climdticas. Los resultados obtenidos muestran
que el merquén analizado presenta una humedad de 9,4 g/100
g, un valor ligeramente superior al reportado por Palo-Tejada et
al.? para aji deshidratado en secador solar de aire por conveccion
forzada a 55°C, el cual alcanzd 8 % de humedad.

La acidez del merquén es de 0,58 % Ac. Citrico, valor superior
al promedio de 9 variedades de Capsicum de Peru reportado por
Gamarra® con 0,29 % Ac. Citrico, y rango de 0,12 a 0,45 %. Por su
parte, Martinez et al.?* determinaron valores similares de acidez
en hibridos de Capsicum chinense.

En la elaboracion del merquén, el aji se seca y se somete a
ahumado, lo que produce aumento de acidez, ademds de
aromas y sabores caracteristicos, ya que durante el ahumado se
descomponen compuestos orgdnicos en compuestos de cadena
corta por reacciones de oxidacion e hidrdlisis, y aumentan las
sustancias voldtiles.

Los resultados presentados en la Tabla 1 indican que Ia
concentracion de carotenos totales en merquén es de 203,1
mg/100g b.s., valores similares a los que determinaron Topuz
y Ozdemir?®® en distintos cultivares de Capsicum annum de
Turquia y similares también a los que reportan Tundis et al*
en lItalia. Moreno-Escamilla et al?® determinaron carotenoides
en aji Jalapefio (Capsicum annum L) sometido a ahumado para
transformarse en “aji chipotle”; hasta el tercer dia de ahumado,

M1: mantequilla + 0,25 % merquén; M2: mantequilla + 0,50 % merquén; M3: mantequilla + 1,00 % merquén; M4: mantequilla + 1,50 % merquén
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Tabla 2. Resumen de resultados de discusién de atributos de grupo focal

Color ... Aroma | ......>Sabor . Sensaciéndeboca : Formasde consumo Emocion
Amarillo/rojizo Ahumado Salado Picor Coctel Nostalgia
Puntos rojos “"a sur” : Sabroso :Pungente : Preparaciones :Recuerdo del sur

A aji Apetitoso Reunién social Invierno
: i Familiar iCon huevo revuelto, :

puré, pollo, pescado.
: Con vino tinto

Con cerveza

¢{Qué muestra de mantequilla les gusté mas? por qué?

e Creo que la M2 es mi favorita porque se siente mds la mantequilla y al final el merquén, pero la M3 es como para cuando quiero algo mas

picoso, podria ser. Por eso estoy entre esas dos.

e La M3 me parece el equilibrio perfecto entre el sabor de la mantequilla y los distintos tonos del merquén, el final de boca es picoso pero

agradable, yo me quedo con la M3.

e En proporcién, la M3 es perfecto, pero a mi que me gusta mds picoso me quedo con la M4. La medida justa de sabor entre mantequilla 'y

merquén al final de boca, la M3.

¢{Como consumiria estas mantequillas?

e Enun picoteo

e (Con otras cosas como aceitunas, ramitas, cosas saladas.
e Para acompafar con cerveza o vino tinto.

i{Comprarian alguna de estas mantequillas?

e Si,yo meimagino tenerla en la casa cuando quiera comer algo picoso.

e Esaeslagracia del merquén, que le baja un poco este tono grasoso y pesado a la mantequilla, queda mds suave, por eso la compraria.

e  Si, yo compraria la M3.

iPrefieren una mantequilla sola o una mantequilla con merquén?

e En este caso con merquén y no son comparables, son distintas, pero en una experiencia social, con merquén.

e Con merquén, mas sabrosa, mas colorida.

la concentracién de carotenoides aument6, para descender
posteriormente a un valor similar a la inicial de 204 mg/100g b.s.
valor muy semejante al determinado en merquén.

El proceso de ahumado en alimentos afecta su estructura,
propiedades quimicas y nutricionales. Los factores que afectan
estos fenémenos son temperatura, tiempo y el tipo de madera
usada para el proceso de ahumado?.

En cuanto a los polifenoles totales, se determiné una concentracion
de 136,5mgAGE/100 g b.s., valor mds bajo que el determinado por
Mufioz-Concha et al.?® “en aji cacho de cabra” de la regién del Maule
con 325 mg AGE/100 g. Ponder et al.® determinaron polifenoles
totales en diferentes variedades de aji, de cultivo orgdnico y
convencional, y los valores promedio encontrados son de 264,8 y
432,8 mg/100g b.s. En el estudio de Moreno-Escamilla et al.%, la
concentracion de polifenoles totales aument6 en muestras de aji
sometido a ahumado, de 13,91 a 19,0 mg AGE/g b.s.; los autores

lo atribuyen a la adsorcién de polifenoles provenientes de la lefia
que se liberan durante la combustién, como acidos fendlicos que
son parte de |a lignina. Por otra parte, se produce la inhibicién de la
enzima polifenoloxidasa, que degrada compuestos fendlicos.

El recuento de hongos y levaduras indica que el producto es inocuo
y seguro para su consumo. Aunque no se determiné directamente,
los bajos recuentos microbianos sugieren bajo riesgo de
contaminacién con ocratoxinas, un metabolito secundario
sintetizado por algunos hongos pertenecientes al género Aspergillus
y Penicillium que es posible encontrar en muestras de merquén,
aunque han disminuido los casos en los dltimos afios®.

La rancidez hidrolitica, representada por acidez en la Figura 1
aumenta en el tiempo en las muestras adicionadas con merquén.
Debido a la presencia de compuestos bioactivos con capacidad
antioxidante en merquén (provenientes del aji y semillas de
cilantro) se esperaria el comportamiento contrario al exhibido. En
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general, la adicién de hierbas y especias en alimentos (en forma de
extractos, aceites esenciales u otras), retarda procesos oxidativos.
Farag et al*° adicionaron 0,02 % de aceite de comino y tomillo en
mantequilla y la rancidez disminuyd respecto a muestra control;
por su parte, Ayar et al.3 incorporaron extractos de salvia, romero
y orégano en mantequilla y sus mezclas en concentraciones de
0,02y 0,05 %, y demostraron que la acidez disminuia respecto a
la mantequilla control excepto con extracto de salvia 0,02 %, de
romero 0,02 %y 0,05 %, mezcla de oréganoy romero al 0,02 %. En
el estudio de margarinas de Serra et al.*, se adicionaron diferentes
plantas, siendo romero, circuma, pebrerola y tomillo las que
demostraron efecto de estabilizar la oxidacién de las margarinas,
pero diente de ledn y anis estrella tuvieron un efecto contrario, los
autores atribuyeron este efecto a que sus compuestos fendlicos no
eran solubles en medio no-polar como la margarina.

El aumento de rancidez provocado por merquén se puede atribuir
a que al adicionarlo se incorpora humedad, lo que cataliza la
reaccién de hidrdlisis de triglicéridos en la mantequilla; si bien
es cierto que la mantequilla contiene agua, estd incorporada en
la emulsién, no asi la que se ingresa con el merquén. Por otra
parte, algunos antioxidantes polares como polifenoles pierden su
actividad porque se disuelven parcialmente en |a fase acuosa o se
acumulan en la interfase aceite-agua por lo que no pueden ejercer
la funcién antioxidante esperada, los polifenoles son muy efectivos
para retardar la rancidez oxidativa, no asi la rancidez hidrolitica®.
El merquén contiene aji principalmente, que si bien es cierto
contiene compuestos bioactivos con capacidad antioxidante
asimismo contiene dcidos grasos poliinsaturados que se oxidan
con gran facilidad y por lo tanto aumentan la rancidez®. Por otra
parte, el merquén presenta acidez (0,576 % &cido citrico) siendo
un factor que favorece la reaccién de hidrélisis de triglicéridos
liberando acidos grasos.

La rancidez en mantequilla surge cuando la humedad se dispersa
de manera desigual en la preparacién®, por lo tanto, al adicionar
merquén y batir se puede haber producido este fenémeno.

La evaluacién sensorial de las muestras de mantequilla con
merquén presentada en la Figura 2 demuestra alta aceptabilidad
principalmente en M2, M3y M4.

Al analizar los datos diferenciando a los evaluadores por edad, en
las personas con mas de 50 afos existe una tendencia al aumento
de la aceptabilidad al aumentar la concentracién de merquén. En
cuanto a la apariencia, color y aroma, las personas entre 18 y 29
afos demuestran una aceptabilidad levemente mayor que los de 30
a 49 anos. El atributo sabor tiende a mayor aceptabilidad en sujetos
de 18 a 29 afos seguido por mayores de 50 afios.

Al analizar los resultados entre hombres y mujeres, se observa
que los hombres mostraron mds aceptabilidad por las muestras
de mantequilla con mayor concentracién de merquén en color; las

mujeres presentaron una tendencia de mayor aceptabilidad en el
aroma, sabory textura de las muestras de mantequilla con merquén.

CONCLUSIONES

La incorporacién de merquén a mantequilla presenta ventajas
desde el punto de vista sensorial y composicional (carotenoides), ya
que el merquén aporta carotenoides. El producto resulta novedoso
y atractivo. De acuerdo con los resultados de respuesta sensorial
de consumidores, la concentracién mas adecuada de merquén
adicionada a mantequilla corresponde a1l %y 1,5 %. No obstante,
estas muestras tienen un significativo aumento de acidez a partir
del tercer mes de almacenamiento, por lo que se deberia declarar
la vida util de 2 meses.
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