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Argumentacion tedrica:

La obesidad es un riesgo de salud asociado a enfermedades
metabdlicas, ésta puede predisponer a los individuos a
hiperlipidemia, hipercolesterolemia, diabetes e hipertension
(Altshul, 2002). Una dieta recomendable es aquella en la cual
no mas del 30% de las calorias provienen de las grasas (Giese,
2001). También Huffman (2003), recomendd que menos del 10%
de la energia provenga de grasas saturadas y que el consumo de
grasas poliinsaturadas no deba exceder al 10% del total de la
energia. El 13% restante de la energia o menos deben proveerse
de grasa monoinsaturada. Esta es una de las causas por las que
se ha estudiado ampliamente sobre sustitutos de grasa en los
embutidos. Estos productos han propiciado la busqueda de
procesos para reducir el contenido de grasa y la meta final ha
sido reducir el contenido de grasa de los productos logrando
retener sus caracteristicas sensoriales como sabor y textura.
Para retener estas caracteristicas cuando el contenido de grasa
es reducido se usan ligantes y extendedores los cuales pueden
ser adicionados a las formulaciones carnicas para mejorar las
propiedades de atado de aguay grasa, para mejorar rendimientos
en la coccion y mejorar caracteristicas de rebanado, cortado y
sabor (Giese, 2001). Esta es una de las razones para disminuir la
grasa de los embutidos sustituyendo ésta por almidon de papa
y gel de pectina logrando retener sus caracteristicas sensoriales
como sabor y textura.

Argumentacion empirica:

Las salchichas se han convertido en un alimento comun entre
la poblacién infantil y de adolescentes, por lo que sustituir el
porcentaje de la grasa presente en este producto contribuird

a evitar en los consumidores el riesgo de enfermedades
metabdlicas.

Planteamiento del problema:

Sustituirensalchichas queson consideradasalimentos de elevado
consumo los altos niveles de grasa por sustitutos vegetales sin
modificar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del
producto.

Objetivo General:

Elaborar salchichas en las que se sustituya parte de los
ingredientes carnicos que aportan grasa por almidén de papa
y gel de pectina evaluando el producto mediante analisis
bromatolégico y organoléptico.

Metodologia:

Se presenta un estudio de tipo cuantitativo; de asociacion
causal: descriptivo, comparativo y analitico. Se seleccionaron
seis marcas comerciales de salchichas eligiendo entre ellas
productos de varios precios y de fabricacién nacional. La
caracterizacion fisicoquimica se lleva a cabo con los siguientes
analisis: Aw (cuantificacion de agua), cenizas, cloruros, fosfatos,
grasa, humedad, nitritos, proteina de acuerdo a los métodos
de AOAC; el de color se realizé6 empleando el sistema cielab, el
perfil de textura se realizd por el método Szczesniak (1975).
Con el propdsito de conocer la preferencia entre las salchichas
comerciales, se aplicd una prueba de ordenamiento, los
resultados obtenidos permitieron elaborar una formulacion
estandar a la que se sustituye 25, 50 y 75% de grasa empleando
almiddn de papa y gel de pectina. Los productos sustituidos son
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evaluados fisicoquimica y sensorialmente ademas se aplicé una
prueba de comparacion entre la salchicha estandar y el producto
elegido en la prueba de ordenamiento y se realiza el analisis
estadistico de los resultados obtenidos.

Resultados:

Las marcas seleccionadas fueron Parma, Zwan, Fud, Kir, Riojano
y Los Angeles. En el anélisis bromatolégico, los contenidos
de carbohidratos totales obtenidos, de las diferentes marcas
comerciales estudiadas, varian entre 28.43 y 39.18%, este
rango es mayor que el porcentaje de 11.5% reportado por Egan
(2002); los resultados de la determinacion de proteinas varia de
9.49 a 12.75% y son menores que el valor reportado de 15.2%
(Hart y Fisher, 2001). Los valores obtenidos experimentalmente
del contenido de cenizas, humedad, grasas, fosfatos, nitritos y
cloruros son aproximados a los reportados por la bibliografia.
Los resultados del andlisis de color muestran que en tres
coordenadas medidas, el valor de “a” es el que refleja de mejor
forma el color real del producto, ya que este pardmetro indica
la variacion en los rojos, los valores obtenidos en este mismo
parametro reflejan que 5 d e las 6 salchichas analizadas
son semejantes, con excepcidn de la salchicha marca Los
Angeles que tiene una coloracién de un rojo mas intenso debido
a la adicion de un colorante. Todas las salchichas presentan
valores de Aw muy semejantes, con excepcion de la marca KIR,
que es ligeramente mas elevado. La prueba de ordenamiento
sefald el siguiente orden de preferencia Zwan > Parma > Kir. El
valor obtenido en el andlisis de grasas en la salchicha estandar
15.31%, es ligeramente mayor que el 14% reportado por Hart y
Fisher (2001) y los resultados obtenidos del analisis de salchichas
comerciales se encuentran entre 8.93 y 14.33%.Al comparar la
sustitucién de salchichas con cada uno de los geles se puede
observar que el porcentaje de humedad que presentan las
salchichas sustituidas con almidén de papa al 25, 50 y 75% es
menor que las sustituciones respectivas elaboradas con gel
de pectina. La cantidad de grasa que presentan las salchichas
sustituidas con gel de almidén de papa al 50 y 75% es mayor
que las sustituidas en la misma proporcion con gel de pectina.
Al aumentar el nivel de sustituciéon almidén de papa o gel de
pectina, disminuye la proporcion de grasa y el contenido de
humedad aumenta, la formacidn del color rojo en las salchichas

sustituidas es mas intenso y hay una mejor formacién de la piel.
Los valores de actividad de agua para los diferentes niveles de
sustitucién (0.982-0.993) tuvieron muy poca variacion entre
ellos y el valor obtenido para la formulaciéon estandar fue
ligeramente menor que los presentados para las salchichas
sustituidas. La evaluacién sensorial de las salchichas sustituidas
con almiddn de papa resulto aceptable a diferencia del otro
sustituto empleado.

Discusion:

Se obtuvieron productos con caracteristicas fisicoquimicas
semejantes al estandar, por lo que se considera factible la
sustitucién de las salchichas empleando gel de pectinay almidén
de papa. Al comparar sensorialmente las salchichas sustituidas
con gel de pectina (50 % y 75 %) contra la formulacion estandar
éstas resultaron desagradables. La sustitucion de ingredientes
carnicos en las salchichas con almidén de papa (25%, 50% y
75%) cumplen con lo valores establecidos con la NOM y fueron
aceptadas satisfactoriamente en la evaluacion sensorial.
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