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RESUMEN

La demanda de la población por productos cárnicos reducidos en 

contenido de grasa y colesterol se ha incrementado considerablemente durante 

les últimos años. Ante esta necesidad, la industria cárnica necesita contar con 

nuevas opciones tecnológicas capaces de adaptarse de manera sencilla a los 

procesos de producción tradicionales. Las investigaciones actuales deben 

encaminarse hacia el desarrollo de productos que satisfagan dichas 

necesidades, y que además, permitan utilizar recursos nalurales que son 

desaprovechados como son algunas especies vegetales, entre las que se 

encuentran las variedades de manzana Anna y Dorsett Golden, utilizadas en 

este trabajo. 

El presente estudio se llevó a cabo en dos etapas: la primara tuvo como 

objetivo desarrollar un producto tipo bolonia utilizando 15% de puré de manzana 

de las variedades Anna y Dorsett Golden, substituyendo parcialmente la grasa 

que se incluye en este tipo de productos. En la segunda etapa se desarrolló el 

mismo tipo de producto, sólo que además del 15% de puré de manzana se 

incluyeron aislado de proteína de soya (5 y 2%) y almidón (2 y 7%), con lo que 

se obtuvieron dos productos, Fórmula I y II, a fin de substituir la grasa 

adicionada en la fórmula.
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En la pnmera parta del estudio, el producto se elaboró con carne de 

pavo deshuesada medln1camenle y espaldilla de cerdo, mientras que en la 

segunda se uM.a6 pierna de cerdo para reducir al máximo la grasa que aporta 

la carne 

Los purés se elabo<aroo sólo una vez para realLzar ambas etapas, se 

congelaron y anles de c,t,l1zarlos en la bolon,a se evaluaron los sólidos 

solubles, acidez t1tulable, pH, la compos,c1ón química proximal y la fobra 

dielana. También a las bolon1as de cada parte del estudio, se les evaluó 

química, fisica y sensonalmente. cons1derendo composición quim,ca, textura, 

color, rendimiento de cocc1on y la párd,da de peso durante el almacenam1enlo 

a2"Cpor24dias 

Los purés de manzana sólo fueron diferentes (p Q 05) en contenido de 

humedad, f,bra dietona soluble, sólidos solubles y sól,dos solublesfac1dez La 

humedad en el puré de la variedad Anna fue mayor. 86 67% que el Dorserl 

Go/áen que tuvo un 85 28% La fibra d1etaria soluble en el puré de Anna fue 

menor, D 16%, que el de Dor,e/1 Go/den que presentó un de contenido O 28%. 

Los sól,dos solubles en el puré Dorsc/1 Go!den fueron mayores, 1322%, 

comparados con los <1e Anna, cuyo ¡;,orcenta¡e fue de 12 43 La relación sólidos 

solubles/acidez htulable del puré de manzana Annalue menor, 18 26, que para 

el de Dotselt Golden 16 93. 
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En la pnmera parte del estud,o, la ad,ción de manzana no afectó 

(p>0.05) el rend,m,ento de cowón de las bolonias ya que presentaron 

resultados s,rrnlares al control, él cual tuvo un rendimiento de 95% Sin 

embargo, la presencia del puré SI tuvo efecto (p<0.05) sobre la pérdida de peso 

durante el almacenamiento, las bolon1as con puré de manzana pe,dieron mayor 

¡,eso que el control. También la vanedad a/ecló (p<0.05) la pérdida de peso, la 

bolon1a con Oorsett Go/áen perdió menor c,mt,dad de agua durante el 

almacenamiento 

Se presenlaron d1ferenc1as (p<O 05) entre la bolorna control y con puré 

en los parámelros químicos de humedad y grasa La presencia de puré 

aumentó la humedad en las bolornas, de 56% en el control hasta 63% en 

bolonias con puré, y se logró una reduc,ón de 25% en la grasa respecto al 

control que tuvo 25%, mientras que las bolon1as con puré contenían 19% 

Sólo el valor L se vió afectado (p<O 05) por la presencia de puré Este 

valor disminuyó obscureciendo ligeramente los productos con manzana 

Ninguno de los parámetros de le,tura presentaron efecto (p>O 05) por la 

adición de puré de manzana La textura de las bolonias con puré no fue 

diferente al control. 

En la evaluación sensor.al se obtuvieron d1ferenc1as (p<O 05) con 

respecto al control y bolon;as comerciales en el sabor debido a que los 

integrantes del panel perc1b<eron mayor 1ntens1dad en el sabor dulce en las 
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bolon.as que contenlan puré de mar.zana También deteclaron dtfereric,as 

(p<O 05) en la apanencia de los productos con respeclo al control y 

comerciales por la presencia de part,culas extra as, que probablemente 

l)<OV<lnlan de las especias y del puré de manzana S,n embargo, en 

aceptabilidad ger>eral no ex.st1ernn doferenc1as entre los procluclos 

En la segunda parte del estudio no existieron diferencias (p>0,05) en 

rendimiento de cocción de los procluctos de ambas fórmulas con puré de 

manz.ana, proteína de soya y almidón, estos fueron de 95% La pérdida de 

peso en el almacenam1en(o a 2"C por 24 clias fue mayor en la Fórmula 11, 1 5%, 

que en la Fórmula 1, la cual fue de O 9'1% 

Todos los parámetros químicos evaluados presentaron diferencias 

(p<0,05) respecto a los productos comerciales importado y nacional La 

humedad de las bolonias con mar,;ana e ,ngred1entes no ciim1cos fue mayor. 

6541 y66%, respec(1vamen!e p,ira las Fórmulas I y 11 que para las bolonias 

comerc,ales, las cuales tuvieron 46 87 y 59 80% El contenido de grasa de las 

Fórmulas I y 11 (8.28 y 9 00%) fue s,gn1ficatrvamente (p<O 05) más ba¡o que el 

control (25%) y los productos comerciales (28 y 158%) La cantidad de 

p,rote/na en las bolon1as 1amb1én resultó ser diferente (p<O 05), la Formula 1 

1Ulf0 el contenido más alto de las evaluad,is 

Respecto a la te,tura medida en lnstron, los 1ngred1entes no cárnicos 

afectaron (p<O 05) la lextura de las bolo mas, ambas fórmulas fueron más firmas 



que el cootrol Sin embargo, la Fórmula 11 fue S1mLlar a la bolorna comerc,al de 

marca nacional 

Las dos bolomas baJas en _.,-asa resultaron ler>er un color mas claro 

(p<O 05) q " "  el control y las bolon1as comerciales, pero también entre ellas 

fueron diferentes En los parámetros a, b y ángulo ele mahz se observaron 

<l1ferenc1as (p<O 05), presentando val0<es de a marcadamenle más ba¡t>s que 

los PfodClcios comerciales y el ccnlrol. 

En la evaluación sensonal el nivel de a,slado de proteína de soya y de 

alm1d6n presento efecto (p<O 05) sobre la textura, sabor y jugosidad, pero no 

sobre el color y la aceptab1l1dad general Ambas fó<mulas fueron diferentes 

(p<O 05) a los productos comerciales en los parámetros evaluados 

exceptuar.do el sabor, ya que la Fórmula I fue 19ual al de la bolorna 1mportacla. 

Aurq;e la aceptab1l1dad general entre las dos bolonias baJas en grasa y las 

oomerciales fLJe diferente {p<D 05) la media de calificación indicó una 

tendencia de aceptación s1m,lar 

La ul1lizac,ón de puré de manzana de la oariedad DorseN Golden 

permitió el desarrollo productos tipo bolorna que de acuerdo a la composición 

de le et;quela nutric1onal se clasificaron cerno ·reducidos en grasa" 
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