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RESUMEN

La demanda de la poblacién por productos carnicos reducidos en
contenido de grasa y colesterol se ha incrementado considerablemente durante
les ulfimos afos. Ante esta necesidad, la industria carnica necesita contar con
nuevas opciones tecnologicas capaces de adaptarse de manera sencilla a los
procesos de produccion tradicionales. Las “investigaciones actuales deben
encaminarse hacia el desarrollo de productos que satisfagan dichas
necesidades, y que ademas, 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 llevo 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 desarroll6 el
mismo tipo de producto, sélo que ademas del 15% de puré de manzana se
incluyeron aislado de prot_el'na de soya (5y 2%) y almidon (2 y 7%), con lo que
se obtuvieron dos productos, Férmula | y I, a fin de substituir la grasa

adicionada en la féormula.
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En la prnmera parta del estudio, d producto se elaboré con carne de
pavo deshuesada medinlcamenle y espaldilla de cerdo, mientras que en la
segunda se uMa6 pierna de cerdo para reducir al maximo la grasa que aporta
la carne.

Los purés se elabo<aroo solo una vez para reallzar ambas etapas, se
congelaron y anles de ctlHzarlos en kb bolon,a se evaluaron los sélidos
solubles, acidez tltulable, pH, la compos,clén quimica proximal y la foora
dielana. También a las bolonlas de cada parte del estudio, se les evalud
quimica, fisica y sensonalmente. conslderendo composicidn quim,ca, textura,
color, rendimiento de coccIon y la pard,da de peso durante el almacenamlenlo
a2"Cpor24dias.

Los purés de manzana sélo fueron diferentes (pQ 05) en contenido de
humedad, fbra dietona soluble, sélidos solubles y sol,dos solublesfacldez. La
humedad en €l puré de la variedad Anna fue mayor. 8.67%. que d Dorserl
Go/aen que tuvo un 85.28%. La fibra dletaria soluble en d puré de Anna fue
menor, D16%, que e de Dore/l Go/den que presentd un de contenido O 28%.
Los sdl,dos solubles en e puré Dorsc/1 Golden fueron mayores, 1322%,
comparados con los <leAnna, cuyo j;orcentaje fue de 12.43 La relacion sdlidos
solubles/acidez htulable del puré de manzana Annalue menor, 18.26, que para

d de Dotselt Golden. 16.93.
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En la pnmera parte del estud,o, la ad,cion de manzana no afecto
(p>0.05) el rendmento de cowdn de las bolonias ya que presentaron
resultados s;mlares al control, él cual tuvo un rendimiento de 95%. Sin
embargo, la presencia del puré Situvo efecto (p<0.05) sobre la pérdida de peso
durante el almacenamiento, las bolonTas con puré de manzana pe,dieron mayor
i,eso que el control. También la variedad al/eclé (p<0.05) la pérdida de peso, la
bolon1a con Oorsett Golaen perdi6 menor cmtdad de agua durante el
almacenamiento

Se presenlaron diferenclas (p<O.05) entre la bolorna control y con puré
en los paramelros quimicos de humedad y grasa. La presencia de puré
aumentd la humedad en las bolormas, de 56% en el control hasta 63% en
bolonias con puré; y se logré una reduc,6n de 25% en la grasa respecto al
control que tuvo 25%, mientras que las bolon1as con puré contenian 19%.

Sdlo el valor L se vio afectado (<0.05) por la presencia de puré. Este
valor disminuy6 obscureciendo ligeramente los productos con manzana.

‘N’lnguno de los parametros de le,tura presentaron efecto (p>0.05) por la
adicion de puré de manzana. La textura de las bolonias con puré no fue
diferente al control.

En la evaluacion sensor.al se obtuvieron diferenclas (p<O.05) con
respecto al control y bolon;as comerciales en el sabor debido a que los

integrantes del panel percib<eron mayor 1ntensidad en el sabor dulce en las
m



bolon.as que contenlan puré de marzana También deteclaron dtfereric,as
(©<0.05) en la apanencia de los productos con respeclo al control y
comerciales por la presencia de partculas extraas, que probablemente
<OV<nlan de las especias y del puré de manzana. Sn embargo, en
aceptabilidad ger>eral no ex:stlemn doferenclas entre los procluclos

En la segunda parte del estudio no existieron diferencias (p>0,05) en
rendimiento de coccién de los procluctos de ambas formulas con puré de
manz.ana, proteina de soya y almidén, estos fueron de 95%. La pérdida de
peso en el aimacenamen(o a 2"C por 24 clias fue mayor en la Formula 11,1.5%,
que en la Férmula 1, la cual fue de Q91%.

Todos los parametros quimicos evaluados presentaron diferencias
(p<0,05) respecto a los productos comerciales importado y nacional. La
humedad de las bolonias con mar,;ana e ,ngredlentes no ciimicos fue mayor.
6541 y66%, respec(lvamenle p,ira las Férmulas | y 11 que para las bolonias
comerc,ales, las cuales tuvieron 46.87 y 99.80% B contenido de grasa de las
Férmulas 1y 11(8.28 y 9.00%) fue s,gnificafrvamente (p<O.05) mas bajo que el
control (25%) y los productos comerciales (28 y 158%). La cantidad de
prote/na en las bolonTas 1amblén resultd ser diferente (p<O.05), la Formula 1
1UI0 el contenido mas alto de las evaluad,is.

Respecto a la te,tura medida en Instron, los 1ngredientes no carnicos

afectaron (p<O.05) la lextura de las bolo mas, ambas férmulas fueron mas firmas
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que € cootrol. Sin embargo, la Férmula 11fue Simllr a la bolorna comerc,al de
marca nacional.

Las dos bolomas balas en .-asa resultaron ler>er un color mas claro
(p<O.05) q"" el control y las bolonfas comerciales, pero también entre ellas
fueron diferentes. En los parametros a, b y angulo eée mahz se observaron
<Mferenclas (p<O.05), presentando valO<es de a marcadamenle mas bajts que
los PfodClcios comerciales y € ccnirol.

En la evaluacion sensonal. el nivel de a,slado de proteina de soya y de
am1dén presento efecto (p<O 05) sobre la textura, sabor y jugosidad, pero no
sobre el color y la aceptabilldad general. Ambas fé<mulas fueron diferentes
(P<0.05) a los productos comerciales en los parametros evaluados
exceptuar.do el sabor, ya que B Formula | fue 19ual al de la bolorna 1mportacla.
Aurq;e la aceptab11dad general entre las dos bolonias baJas en grasa y las
oomerciales 1Ll diferente {p<D.05). la media de calificacion indicé una
tendencia de aceptacién s1mjar

la ulllizacbn de puré de manzana de la oariedad DorseN Golden
permitid el desarrollo productos tipo bolomia que de acuerdo a la composicién

de le et;quela nutrictonal se clasificaron cerno -reducidos en grasa".
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INTRODUCCION

El estudic da ta dieta sonorense ha revelado gue en los habitos
alimenticics de su poblacidn la came vy produclos cémicos se encuentran
incluldos en buena proporcién, paricipando con aproximadamente el 50% da
la dista ¥y comespondiendo el porcentaje restante a ios alimentos de origen
vagatal (Ballesteros, 1988, Hoyos, 1951

Un punto impertante en la evaluacién de 1a diela ha sido & conocimenta
de gue del lolal de |3 energla consumida, el 36% proviene de la grasa,
situacion que la coloca come una dieta akta en grasa (Cahbrara, 1536).

Actualmente los médicos y nuindlogos recomisndan a la pablacién
disminur €l consumo de calorlas prowenientes de grasa y carbohidratos, y
enlre los zlimenlos que se sugiere se reduzca siE CONSUME, S@ encushtran ia
came v los produclos carmicos. Otro companente distario que tambign se
recomienda reducir es |a sal.

En lo=s dltimgs ancs, |a industria de |2 came se ha preocupade por
gesarroliar productos especiales que involucren una dismnucisn en su
contenide de grasa y ante este panorama ha surgido la necesidad de busear
alternalivas en cuanto al tipo da ingredientes que puedan utlizarse como

sushtutios de grasa.



La inclusien de sustitutos de grasa en la formulacién de productos
smulsicnados presenta una sere de dificultades técnicas ya que |3 grasa
influencia las caracterislicas sensorisles y de lextura del producle (Sofos y
Allen, 1977 Lea gf al, 1987, Claus ef al, 1560, 1990; Ahmed et af, 1990
Cavestany el af. 1984). Ademds. esios productos deben cumphr con los
estandares de calidad, nomas de identificacian y regulacicnes sarilarias
(Flores, 1977} Entre los productos camicos, |a bolonia resuila ser una buena
allamaliva debido a que es uno de los de mayor consumo en el estado de
Sonara {Esparza y Deminguez, 1983, Ballestercs. 1988,

Para formular este tipo de productos camices con bajo contenido de
grasa se han utilizade una gran vanedad de ingredientes tales como: agua,
proleinas de soya, camageninas, almidones modificados, fibras de avena,
hidrglizadoz de plasma, maltodextrinas y aceites vegetales, ademas de
meodificar cieros procesos de elaboracién de los producios como el masajeada
¥ ka premezcla de ingredientes (Giese, 1302).

En los productos en [os que s ha adicionado agua, los resultados mas
sobresalientes indican la presencia de altos niveles de humedad, mientras que
&n los gue en los que se han adicipnade ingredientes de origen no camico se
han cbisnido productos con baja capacidad para unir agua, de textura muy
firme y seca y en algunas acasiones de poca aceptacion sensorial (Egbert et

al, 1991,



La utilizacidn de manzana en la elaboracion de productos camicos
represenla una altemativa imporlante a tomar en cuenla, pues en (05 pocos
estudios realizados en los que se ha incluido como ingrediente o5 resultados
son alenladeores, Los productos cbienidos son reestruclurados de cerdo los
cualas resultaren estables en color durants & aslmacenamianto y con butna
aceptacion por parte de los consurmdores. Ademas, s& logrd disminuir el
conlenido de graza a un 15% en salchichas de puerce gue regulanments
contienen 30-40% {Martiolt et af, 319845, 1988, Unifruit, 1588, Prijatna ot al..
1995).

En Maxico, la produccidn de manzana ocupa un sexto lugar, con e 4.2%
del volumen iotal de |os productos frulicolas. Ademas, es uno de los frutos mas
consumidos, con wn total de 6.5 Kg por persena al ano. Entre las variedades
que mas se cullivan en México destacan Golden Deficious, Red Delicious,
Rome Beauly y Dorselt Golden (Qlvera y Ochoa, 1995).

Existen variedades comi la Anna y Dorsell Golden que por sus
caracteristicas fisicas no se consumen en fresco, sing gue son enviadas & la
industria para ser procesadas en forma de puré, juges o papillas, vy competir
con glras varedades. Esto ha traide como consecuencia la baja rentabilidad de
produceidn de estas dos vanedades (Tapia, 1981).

Debido pues, a esta situacion &n la que por un lado exists la necesidad

de tener productos alternativos enfocades a ayudar a tener una dieta con



menor conlenido de grasa, asi como también al hecho de que se pueden
utilizar alimanios gque por sus caracteristicas fisicas no son consumidos an

freaco, an el presente trabajo se plantearon jos sigulantes objetivos:

a} Desarrollar un producto tipo bolonia con 15% de purd de manzana wtilizando
las variedades Anna y Dorseft Goiden, en sustitucién parcial de |a grasa
adicignada an la formulacidn para evaluar aspectos de su calidad quimica,
Meica y sensoiial en funcidon de la variedad de manzana con respecto a un

products cantrol.

b} DCesarrollar un preducts lipa Boionia con 15% de puré de manzana wtilizands
la vanedad Devsef Golden eiminande la grasa inclulda en Ja formulacion y
adicionande dos ingredientes modificadores de textra vy relenedores de
hurmedad come proteina de saya y almiddn, para evaluar su calidad quimica,
fisica y sensorial con respecio & dos producios control de origen comercial ¥

obtensr un prototipe de etiqueta nulicional.



ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICCS

Fundamentos del Procesado de la Came

Los productos c&micos ze definen como aquellos en los que se han
modificado |as propiedades de la carme fresca medianle el emplea da una o
mas tecnicas, tales como el pcado, adicidn de condimentos, modificacidn del
color o tratamiento témmico (Forest et &l , 1979).

El fundamento onginal para 2 procesado de la came fue su
preservacidn por inhibicion de |3 descomposicién microbiana. Con los avances
tecnolégicas en los procesos de conservacion, los procesadores de la came
dejaron de hacer uso de |a preservacién de |os produclos con altas
concentraciones de sal o desecacion, expsrimentarcn SU conservacién con
nivelas mas bajos de sal y con una humedad mayor en el producto final, asi
como también nusves ingredientes y condimentos, creando de esla manera
nuevos praductos procesados {Pearson y Tauber, 19584).

Alguras de las razones que exphbcan o justiican la preparacién dea
productos camicas procesados modemos, ademas de conservar la came, son
gesampllar nuevos productos y con ello disponer de una gran variedad de [ps

mismos con aromas v formas diferentes.



Las cames pocesadas son alimentos conveniendes, wversaliles y
compieios, que contribuyen positivamente a la dieta proporcionandoc una
excelente fuente de proleina digestible de alla calidad (en cantidad y
proporcion da aminoacidos esenciales), witaminas hidresclubles (complejs B},
vitaminas lippsclubles (A, D, E, K], minerales (Fa Zn), y acidos grasos
asancales {Claus ef sl 1004},

Erlre las carmes procesadas pueden cansiderarse los embutidos (crudos
¥ cocidos), jamones, tocinos, productos reestructurados, pmdlu::tr::s enlatadas,
eic. Todes eslos productos pueden ser elaborados a partic de res, puerco,

cordero, poflo, pave v pescada (Claus et a6, 1954

Productos Embulidos

En general, los embutides que también se conocen con =1 nombre
gengnco o8 salchichas, son una mezda de came con ia adicion de sal,
sUstancas curantes, azdcar, condimentos y adlivos; lodo ello introducide en
npas naturales o arlificiales (Corett, 1971).

Los embulidos, han evoluciohads lentamente a padiv de la salardn y
desecacidbn de las carnes frescas. El sebor, la textwra vy las formas
caracteristicas de los diferestes embutidos gque actualments & conocen
surgieron a consecuencia de variaciones en los procesos de elaboracidn,

impuastos por diferencias gecgraficas en la dispombilidad de materia ppma y



en las condiciones climaticas {(Fnce y Schwergert, 1978). Esle tipo de
preductos presentan |3 ventzja de que se puede variar la adicion de came y
olrgs ingredisntes que los companen, con & fin de proporcionar diferentes
sabores o delerminadas caracleristicas de composicidn (Hennckson, 1978),
Los embulides pueden ser clasificados de acuerds al meétoda utilizado
an sJ elaboracidn: curado, tamaho de particula o grade de picades,
compnsizion, fermentacedn, adicion de humeg, y procese témice. Sin embarga.
el sistena de clasificacidn del Departamentn de Agriculiura de Estados Unidos
{USDA) es &l que probablements tenga mayer reconpoimients y aceptacidn, ya
que |as clasifica bazandose en seiz caracteristicas que incluyen si el producto
asls fresco, curado, cowtide, ahumado, fermenlada y seco {Claus ef 2/, 1994),
Los embutidos cocidos v ahumados san consideradas ung ¢lase que
incluye frankfurters, bolonia v salami. Esle tipo de productos pueden ser
slaborados a partir de una combinacion de cames rojas o de aves, con algunas
rasticcipnes tales como la cantidad de carmne de aves presania en la
formulaciin, ya gue primanamente se frata de un producto hecho a base de
CAMEaSs rojas, aunque también pueden comenar séla came de aves. 1a mayor
parte de estas salchichas se consumen frias; sin embargo, una de las mas

populares, las tipo Fankfurtar, se consumen también calientes (Claus &f al,

1984).



Bolarda. En la elaboracidn de una belonia e inveolucra la preparacion de una
amulsiin camica. Durante la preparacién de las emulsiones cdmicas las
proteinas solubillizadas y el agua forman uma malnz que encapsula a los
glodbulos de grasa. Los embulidos son un ajemplo de emulsidn de grasa an
agua, siendo la grasa la fase discontinua, el agua la fase conlinua v las
proleinas solubilirzadas de la carne actuan como emuisionanles, FPara lograr
astabiidad de una emulsion es necesang que I3 proteina 38 encuentre
solubilizada, lo cual se puede lograr de dos maneras: {1) Lratando |a carne con
salmuera diluida para solubilizar |a prolelnas miofibrilares, v (2} por la accidn
de covte de las cuchillas de una cutler o cortadora de carne para fabrcar
smbutidos {Kramlich, 1976}

Para preparar una emulsién cdmica, se calocan juniamente en el plato
de la cotladaora, las cames magras, el helc 5 8 2gua, |a sal, 1as especias v los
agantes de curado {nomalmente nilrate sodico, nitrte sodico e isoascorbato
sodico} vy se merclan los ingredientes dejando funcionar la conadora durante 1-
5 minutos. A conlinuasidon se afaden las cames grasas y se prosigue la
division durante wvarios minutos mas, hasta que la emulsion se eslabiliza v
dcanza la textura deseada (Kramlbch, 1976).

Una vez obtenida la emulsion se procede a embuliia para darle la forma
carecteristica de una salchicha, Esle procedimiento generalmente s2 llewa a

cabo utilizande Yripas o fundas artificiales de celulosa de hasta 15 om dae
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diamatm, que son matenales muy fuerles debtido a que sa lralz de embdidos
grandes (Fomrest ef af, 1975).

La bolonia, al igual gue muchos olros productes camicos, son ahumados
y cocidos simultaneamente. Los productos son procesados lémicamenta
calentandolos hasla que se alcanza uha lemperatura inlema de 6575 *C
(Forrast et 2, 1979), Los métodos de coccidn de embutidos puaden sar secos
o himados. La finalidad de la coccion es impartir consiztencia fimme por
coagulacidn de las protelnas y deshidratacidn parcial, fijar el color por
desnaturalizacidn de la mioglobing para formacidn de la ritrasilhemocroms, ¥
pasteunzar para prolongar |a vida il dal producto final | calentamiento que
reciben los ambulides parrmile destrur virtualmente kodos los microorganismes
precentes a excepcidn de las esporas (Kramlich, 1976},

A partir de los diferentes proceses de transformacidén y elaboracian dal
producta, ésle puede converlirse en uh alimento nutnbvo y econdmics. Sin
ambage, vno de los principales problemas que presenta su elaboracidn es |a
formudacion, ya que &l producle inal debe poseer caracteristicas nulnoanales y
sansofiales aceptables por el consumidor (Rongey v Bratzier, 1566).

En relacidn al consumo de este producto a nivel nacional no 52 cuenta
con informacion. Esparza y Dominguez (1983) realizaron estudios sobre la

oferda de productos camicos en &l Estado de Sonora, y encontraron que la

™y
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bolonia resultd ser o embutide de mayar consume, signdo &ste de alrededor da

173 1oneladas/mes.

Compesicidn y Valor Nutritivo de la Carne y Productos Carnicos

Aungue 1os consumidores pueden escoper 3 @ came, pPImMany por su
alractivp estético, o por habile, es importante ne pasar por altc su valor
nutrlive. La composicién da la came magra es relalivamente constanle an un
amplio rango de animales (Cuadro 1), La variacién mas marcada es en su
conlenide de lipidog, qQue puede ser grande dependiends del grado de
"mamaoten” (Vamam y Suthedand, 1995). La vanacién en la composicion trae
por consecyencia  diferencias en su valor nutntive. tralar de sxplicar las
diferenles causas de esta variacidn adecuadamerie resullaria dificl por el

hecho de que ésla ocume de especie a especie (Pearson y Tauber, 1984).

Aguax

El agua es &l mas variable de los componentes ya gue depende de
fectores tales como la espece, edad y contenide da grasa ya que
generalmente guarda una relacdn inversa con ef conlenido de ésla, aungue

también con el resto de los componentes quimicos (Fearsan y Tauber, 19843



Cuadro 1. Composicitn del lejido muscular de diferentes especies (%),

11

Espacia

Res
Avas
Cordero

Ceardo

Agua

68-70

Pretetna Lipidos Cenizas
20-22 4B 1.0
20-23 4.7 1.0
2{Q 5-5 1.4
19-20 2-11 1.4

{Fannama, DR, 1985]
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Proteinas

La carne =e considera como un alimento de allo contenida proleica. Del
iolal del nilrégenc del moscule, el 5% es prolelna. La calidad de |a protelna es
muy alta, y los tipos de aminoacidos son similares & aquellos necesanos para

mantenimienia y crecimiento del lajido humano {Paut ef af, 1980).

Vilaminas

El tejido muscular gn general &s una fuaenle excalente de algunas da la
vilaminas del complejo B, especialmente tiamina, nboflavina, niacina, Bg v Bz
Existen un gran namero de faclores que Geren influencia sobre el conlenido de
vitamina B, como |la especie y el lipo de musculo, alimentacion, edad, sexo y
salud general de cada anmal La vitamina A as la mas impertante de las
vitarminas liposolubles en la came; y en los Estados Unides el consums de
earme proporciona alrededor del 23% de la ingesta promedin de Vitamina A.
Los contendes de vilarmina D, E y K seh generaimente alge bajos eh la came,
aungue s5e ha reportado gue los niveles de vilamina E son etevados cuando los
animales san alimentados con dielas altas en tocofersl [Vamam y Suthardand,
1885, Sin embargo, deba conziderarse gque estas witamings sg encueniman
presentes en |z came fresca y que generaimentes son destruidas duranie |a

cocatn ylo procesada (Pearsen y Tauber, 1984)
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Minerales

La carme rmagra eslé reconocida como una excelente fuente de hierro y
fésfore, pero usualments &5 baja an calvio. Una excepcidn en este aspecto as
la came deshuesada mecdnicaments, dabido a que incluye pequefias
particulas de huess que son que son aportadores de este mineral {Vamam y
Sutherland, 1985). La came lambién contribuye con cantidades =ignificativas
de un gran numero de ctros minerales incluyendo cobre, zine, sodio, potasio y

magnesip {Pearson y Tauber, 1924}

Carbolidralcs

El contenido de carbohidratos de la came es relativamente bajo y puede
desaparecer cast por complele durante el desarcllo del rigor mortis. Sin
asmbargo, el contenide de glicogene en el mascule delemina de manera

importante |as propiedadas fisicas y fisicoguimicas finales de la came {Pearson

y Tauber, 1584

Lipidos

La came Larne un conlenido refalivamente alle de lipidos, 1o cual es de
significancia dielaria, pues constitye una busna fuente de energla, tanlo en el
caso de personas cuyas labores son pesadas, come en el caso de depertistas

¢ bien donde la ingestla dietaria tolal es limitada.
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Ei contenido de colastercl en el misculo magre 52 encuentra alrededor
de B575 mgM00g, sungue &l consumo de grandes cantidades de came
obviamente conduce a una ingesta lotal alta no s8io da colestercl gino tambien
de anergla {Rossell, 1992, Yamam y Sutherand, 1995).

El grado de saturacién de los acidos grasos varla de acuerdo a la
espacia, y se sabe que la grasa de res y de cordere son mas saturadas que |a
tht puerco, la cual por orden es mas satwada que |a da came de aves (Rossell,
18962 Varnam y Sutherand, 18995).

Ei contenido de lipdos de la carme depende de una gran vanedad de
factores que incluyen tipo de corte, grado o clasificacion, mélodo de coccidn vy
5i |a grasa ha sido retirada ames o después del cocinado (Fearsan y Dutson,
1994}, En came de res cocinada puede variar en diferentes cortes, desde B.6%
para ba pulpa hasla 42% en las costillas (USDA, 1980).

El grado de clasificacidn gue se escoja pusde ser una diferencia
iguzimenla importante, pues en came asada de res 1a cantidad de grasa en |os
cortes magros separables varia desde 20.5% de grasa para un conte “Frime”
hasta 13.7% para un grado “Select” (NASINRC, 1958). Algo muy imporante es
5i la came s separa de la grasa visible antes de consumira: la carre de res
liene aproximadaments 27% de grasa separable (USDA, 1580).

Drebido a los avances lecnoldgicos de los Oltimes 30 afos, actualmente

as posible enconlrar carhe de puerco o de res mas magra (Byers et af, 1992),
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Por ajemplo, la came magra separabie de un loma de puerco conlenia 11.4%
de grasa en 1963 (US0DA, 1963) comparada con 7.5% =n 1933 (UEDA, 1583).
Existen diferencias an el porcentaje de gresa para |os diferentes cortes de
puerco gue pueden considerarse impresignanles como es el casa del Wcing
frite que contiena 49% de grasa comparada con §.5% de un jamén homeado
extra-magro (USDA, 1583).

El conswmo anual per capita de came de terneraen les Estados Unidos
es de 1.0-1.51b, par o gue ho se considera una fuente de grasa significativa en
{a dista. Esla carne generalmente es magra, puade vanar dependiendo de la
gdad del animal ¥ de la parte anatémica, de 2.98% de grasa en costilas de
arimeales sacrificados con menos de 4 semanas de edad, hasta 5.74% an lomo
do animales con alimerlacién especial v sacrficados en alrededer de 16
samanas de adad {Ono et ai, 19886).

E| conterido de grasa de las aves depende de |la especie, musculg,
método de coccidn y 51 58 ha removido |a piel. Por ejemplo, |a came de pavo
blanca fiene alrededor de 3.2% de grasa, mientras que |a de pato lieng mas de
28% (Byers of af, 1992), Las diferencias debidas a la técnica de cocadn son
igualments dramaticas; |a pechuga de pollo hervida sin piel contiene 3% de
grasa ¥ las alas empanizadas y frilas contienen 22% {(USDA, 1979).

la composicitn de los Acidos grasos del producto dependera de la

especie, muscula y técnica de cocoidn. En came de res, por ejemplo,
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sprovimadamente 51% del tolal de los cidos grasos son saturados (Byers ef
al. 18921 Sin embargo, cerca de una lercera parie de la grasa saturada en |a
ras, % Acido estedrice, el cual es considerado como lipolipidémico, por no
terner la propiedad de aumentar el colesterol, a diferencia de los acidos grasos
saturados de cadena corla (Bonanome y Grundy, 1988, Reiser y Shorland,
1990}, Los lipidos de la came de polle son aproxmadamente 31% salurados
{Byers ef al, 1992).

Es importante tener en mente que a menuda la mayer parte de la grasa
en &l producta final es grasa adicionada, como en &l caso del freido. La
compesicion de acidos grasos serda mas un reflejo de |a grasa adicicnada que

ia que contiene la came por si misma [Pearson y Dutson, 19594),

Congumog de Grasa v su Relacidén con ta Salud

Durante los Gltimos 25 afios, s ha teride un marcado progreso en el
conocmignte acerca del papel gue juega ia dieta en la salud y la prevalencia
da las enfermedades crdnicas, El interés se ha enfocado peincipalemente sobre
la grasa de la diela, considerada como un nulrimente esencial, que cuando =e
CANSUMe en exceso 58 convierte en un faclor de nesgo de apancion de ciertas
enfermedades crinicas. Al respecto, existen estudips enfocados hacia s
posibles efectos del nivel de grasa en la dieta, ya sea de origen animal &

vegetal, sobre la concenlracian de colesterol sérico presente en un individuo.
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asl como tambign la clzse de acidos grases (saturados, monoinsaturados y
polinsaturadas) sobre wvarias enfermedades cronicas. Aun cuando faltan
estudios que puedan permitir dar conclusiones defintivas, se ha encontrado
qus los asfectos biclégicos pueden ser diferentes dependiende de ias
caracteristicas individuales de los 4cidos grasos, tales como el largo de la
cadena, grado de saturacion y estructura, para que se manifiesten detarminado
tipo de enfermadades cranicas (lonnalagadda o af, 1996),

Dantro de las enfermedades cronico-degenerativas e encuentran las
aenfermedades cargiovasculares (EC) que contindan siendo la primera causa de
musrie de los adultos en los Estados Unidos (McGinnigs y Nestle, 1589),
Duranta los dltimos afics su poblacién ha recibido un mensaje consistante y
parsistanta para que reduzca la cantidad de grasa en su dieta.

Esfudics realizados scbre EC han mostrada que la dieta, la hipertensién
¥ |a obesidad entre otros, son considerados factares de resgo. Al respectos de
eatas anfermedades, Keeton (1991) reportd que cerca de una cuarta parte de
la potdacion estadounidense tiens sobrepeso, y que de éstos al 10% son
pbesok Sevaros.

En México sxisten pocos estudios de tipo epidemicldgico, antre |os
cuales, la Secrelaria de Safud (INEGI, 18998) raporla que las EC son la primera
calsa Jda muarte a nivel nacional ¥y es en los estados def norde donde se

presenta mayor prevalgncia de estas enfermedades (Cabrera, 1896).
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En &l estado de Sonora, &l astudio de Hoyos (1991) reveld gue del lotal
de las calorfas ingendas, el 36% proviene de grasa, lo que se traduce &n una
dieta considerada alla &n grasa.

En algunas poblaciones se han realizado programas de inlervancidn
para disminuir la incidencia de EC. En el caso de Estados Unidos, a lravés del
Programa Nacional de Estudios del Colesterol (NCEP, 1993) y en Mexico, por
la Sociedad Mexicana de Nutricion y Endocrinalogle, A C., {SMN, 1921) han
gmitido una recomendacién basada en cambios en la alimentacion como
esiralegia para prevenir la ateroesclerosis. La recomendacion se basa en que
del {otal de las calorias consumidas por un individug en |a dieta, el 13% debe
provenir de protelnas, el 55% de carbohidratos y &l 30% de las grasas. En este
WMims punto se aconseja que el aporle de grasas saluradas sea menor al 10%,
las polinsaluradas pueden aumentar hasta 0%, [as manoinsaturadas
contribuir con 10-15% del tatal de las calorias v &l aporle de colestersl debe

ser menor de 300 mg/dia.

Consumo de Alimentos Bajos en Grasa

La produccién de alimenlos bajos en calorias y grasa, representa uno de
los segmentos de mas rapido crecmiento de la industna alimenticia y s de
particular importancia en investigacion, Con las actuzles tendencias de la

poblacién por mejorar y mantener su salud, han aparecido en &l mercado una
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gran vanedad de productns que son bajs en grasa y calorias, poseen
caracteristicas da alimentss de alta calidad y ademas proporcionan una
altemativa saludabla a |os productos tradicicnales (Keeton, 1991) Esta
aliemativa &5 para quienes lratan de reducr su peso corporal, asl como
fambign para qQuisnes desean comer mas saludablemente o para aguellos gue
deben seguir distas estrictas por recomendaciones médicas (Allshul, 1583).

Existen datos de consumo dg almentos que indican gque a poblacién de
Estados Unidos, principalmente, tiene preferencia por alimentos que sean
frescos, bajos en grasa y con edulcarantes [Putnam, 1980).

Debido a la amplia popularidad de estos productos, v a la velocidad con
g han entrado al suminislrg de zhmentos, se ha hecho necesaric saber las
razohes de su seleccion y uso en salud publica (Vandsrvean y Glinsmann,
19623,

De acuerde a una encuesta nacional llevada a cabo en los Estados
Uridos por el *Calong Control Council™ {1993} para conccer 1as raZones de
selecoion de ezlos alimentos, se ancontrd que B0-72% de los consumidores los
BSCOGEN pan rafones relacionadas con la salud, ademas un 52-58% los
seleccionan como Una manera de parder peso 0 para mantenerlo.

La edad y el sexo son factores que lambién se loman en cuenta. La
peblacién joven comparte algunos de los conceptas antes mencionados acerca

de slimentarse de manera saludable como el resto de la poblacidn. La alta
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incidencia de personas con restriccidn dietética entre los adultos jovenes,
paricularments antre mujeres, ha sugerido gue |as modificaciones alimenticias
pueden estar fuertemente motivadas mag per tener como rmata al hacho de

perder paso que el de conservar una buena salud {Alaxander y Tepper, 1903).

Consumo de Carne y Productos Carnicos

En 1983, e! consumo total de came, aves y pescado en los Estados
Unidos alcanzéd un record de 187 likras por persona, lo que significd 6 libras
mas gue en 1971, 5in embargo, &ste consumo promedio fue 24 libras menos
para came roja, 26 libras mas para aves y 4 libras mas para pescado y
manscos que en 1971 (Keeton, 1981

En un estudic publicade per |a "Mational Live Stock and Meat Board®
(1894} pars saber como se alimenta ia poblacion de E.U., 5o incluyen datos de
consumo de came. De acuerdo a la “Food Guide Pyrarmd”, se recomienda el
consumo de 2-3 pofciones de camne, para un folal de 140-196 gidla de
alimentos tales comeo came, avas y pescade, donde e consume actual de estos
alimentas &5 de 1803 gidla. Esto indica que los estadounidenses consumen
gran varedad de cames y que las rojas {res, puefco, cotdero, tameara, cames
procesadas y atras) representan alrededer de la mitad de todas las consumidas
dentro del grupo, con 95.2 gidie. En promedio, la pablacidn también consume

33.6 gidia de came de aves, y 14 g de pescado y manscos por dia.
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Respacto al cansuma de came en México, los datos con que s& cuenla
indican que an 1935 |a poblacidén consum(a alrededor de 42 kgfpersonalafio ds
came (4.5 kg de producios camicos} (CNE, 1596, INEG|, 1956).

El consumo achual de came y productos camicos esld influanciado por
algunos factores: recomendacicnas relacionadas con la dieta en cuanto al
consumo de grasa y su relacidn con la salud, edad de la poblacidn,
condicionas econdmicas, que acluaimente afectan los patrones de compra, ¥
eambios en la indusina cAmica respeclo al conlenida de grasa (Keelon, 1991).

Las cames procesadas formuladas de manera tradicional no cumplen
bien las recomendaciones ya que ho pueden inclurse 2n menus preparados
por dististas, aun cuando estos productos resultan una fuente excelenta de
otros nutimentos. Esto hace necasaric establacer cambios en el consumo de

productos da este tipo por otres da bajo contenido de grasa (Claus, 1991),

Productos cérnlces bajog ¢n grags. Durante los ¥'s se ha enfalizado en las

dietas bajas en calorfas y grasa debido a las tendencias de la poblacidn por
majorar y manlener su salud. Por asta razén han aparecido gran diversidad de
productos cAmicos bajos en grasa, gque para ser aceplados y consumidos
daben tenar buen sabor y offecer Una calidad consistenle (Keelon, 1991).

La industria de 12 came ha respondido a fas recomendacionas actuales,

produciends cortes mas magros mediantae |a implementacion de estrategias
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para disminuir la deposicién de la grasa e incremeantar el comlenide de tejido
magro. Estas estrategias incluyen &l uso de animales de engorda tardia y de
sgentes exégenos, tales como los esleroides anabdlicos (Bergen y Merkel,
1991) y elaborando cames procasadas bajas en grasa.

La reduccidon de grasa en cames procesadas no o5 un concepio nuevo
pues axisten algunos produclos curados come el jamén gue sen atiquetados
eomsn “SE5% libres de grasa’, que e han distnbulde ampliamente durante
algunos afos y que han ganado gran aceplacion. Tambign exislen productos
tipe hamburguesa que se comercialzan como "91% libre de grasa’, y come

aztos ejemplos exislen muchos otres (Giese, 1552).

Desarrpll Nuevos Productos

Son pocos los productos tipo salchicha Bajos en grasa en 1os gue se
haya obtenide §a lextura y caracleristicas deseadas, va que resulta dificil
martener la temura, jugosidad, apariencia y costo en este tipo de poductos
cuando se disminuye ef conlenido de grasa (Sofos y Alten, 1577, Decker et 8/,
1986 Hand &f af, 1987, Lee gf 3, 1987; Rust y Olson, 1888},

El incremanto an el intergés de los consumidares por o5 alimentos
reducidos en grasza, ha dado por resultado la necesidad de desamdllar

producios camigos bajos en grasa para el mercado.
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Los praductes camicos coma los embutides son sistemas complejos en
las cuales las proteinas musculares exiraidas con sal foman geles, inducidos
par el calor, gue unen grasa y apua mientras proporcienan texlura al producto
{Beuschel et al, 1982).

El desarrollo de productos magros o extra magros, rmieniras se asegurs
la palatabilidad gue los consumidores demandan, no es tan simple como
solamente remover grasa (Troutl et af | 1552} Esle desamallo puede lograrse
reemplazando la grasa con agua o wtilizando ligadores o extendedores, ©
lambien, removiando la grasa y el coleslers| con métedes mecanicos coma |a
extraccidn supercritica de fluides, realizando una separacion de la porcion
magra de |2 grasa; o utilizando cojinetes especiales, hechos a base de matenzl
de naturaleza hidrofdbica como el pelipropilenc, que abeorben la grasa durante
la cocoidn en microondas (King ef all, 1989; Costella ef &, 1990, Hacker, 1950,
Clarke, 1991, Chao ef af, 1991, McLachlan y Catchpole, 1991, Guese, 1992},

La reduccion de grasa en productos camicos comd 1a bolonia puads
llevarse a caba wilizando corles mas magios de came o subshhryendo con
agua y otras ingredientes {Claus ef af, 1990). E! contenide nutricional lipico de
una belonia presenta valores de conlanido de grasa en rangos de 15% para
pave, 8 un 28.5% para res, mientras que una balonia baja en grasa, con agua

afiadida contiena 10% de graza y 30% de agua adicionada [Giese, 15%2).
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Los problemas en ¢! gesarrolic de una balonia baja en grasa, comparada
con un product con contenido de grasa normal, son los cambios en |as
caracteristicas de textura y ef increments en ja acumulacitn de purga durante
ol almacenamianic (Giese, 1992).

Es necesario investigar los efectos de la adicidén de ligadores lales como
fibra dielzria, hidrocoloides macromoleculares y almidones, y de las protelhas
vegetales o animales, ya su incorporacion disminuye este tipe de problemas
{Claus ¥ Hunt, 1991). Sin embarge, antes es necesario conocar el papel que
juega la grasa en |os productes camicos, para tratar de explicar [os posibles

cambios que s& lleven a cabo cuando se realiza una suslitucicn parcial o total.

Funcldn de la Grasa

La grasa &n los alimentos juega un papel clave en fa determinacién da la
texlura, =l sabor y ¢l aroma, lo cual afecta la oceplabilidad de los alimentos.
Por mjemplo, la grasa ayuda & proporcionar |a texiura espesa de un aderezo
para ensaladas, ta sensacién cremosa del helado de chocolate, la humedad ¥y
textura suave de un pastel y &l rico sabor del quese. Tambian ayuda a producir
sensacion de satislaccion en una persona después de comer (Bray, 1994),

Las grasas y los aceites son factores imporlanies eh la funcienafidad y
en las caractaristicas sensoriales de los pr::;du:tcs alimenlicios {Mr.;Grady.

1993). Las grasas interactian con clros ingredientes para desarrollar |a textura,
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asi como para provocar §ensacion de lubncacian en |a hoca. Los punlos de
fusibn de las grasas son delemminantes importantes en la  suavidad,
maslicabilidad y cremosidad de los aimentos. También proporcionan estruclura
en los productos homeados por la capacidad de atrapar aire durante el proceso
de balido. Las grasas contribuyen o la apariencia de brille o luatre en Ia
superficie de las botanas, gailetas, pasteles y alimantos fritos {Giese, 19946).

La grasa es un componente impaortarie de lgs productos CAmICos
procesadas y contnbuye en gran parte a su nalatabilidad. El contenda grass
infiuencia ia blandura ¥ ia jugesidad de los embutidos y sirve tambien come
fase dispersa en las emulsiones de carne. Sin embargo, la presencia de grasa
no emulsificada en los productos chacineros emulsificados constiluye a
menudo un problema para los procesadores (Fomest el al, 1975).

La prncipal preccupacicn de industriales € investigadores ha sido
reducir 1a cantidad de grasa en los alimenios mieniras se consenva el sabar y 1a
textura. Los productores han empezado a mangjar esta reto utihzando
ingredientes que imiten las funcianes de la graza en lps abmentos 9 usando
grasas modificadas. Es hien cenocida que la grasa tiene diferenles funciones,
la larea a seguir serd la ublizacién de una variedad de eslralegas &

ingradientes {IFIC, 1995).
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Inaredientes Utilizados Para Reducir Grasa en Productos Carmi

Fara cumplir la demanda de alimentos reducidos o bajos en grasa, los
tecndlogos en alimenlos estan usando una amplia variedad de ingredientes
subslibitos de grasa {Gisse, 199G} Idesimenla, un substitute de grasa
individual debaria reemplazar todas las funciones de la grasa, sif embargo
seto atn no ha sido complelaments posible. Generalmenle |os alimanios
reducidos o bajos en grasa dependen de una com binacian de ingredienles para
regmplazar |a grasa {CCC, 1996, Giese, 1996).

Muchos de estos ingredienles son constituyentes comunes de los
alimentas, 1ales camo @l agua. Efectivamente, en muchos productos, 2l agua en
combinasion con otros constiluyentss comunes tales como carbohidralos ¥
proteina eslan siendo usados para dervar la textura y sabor deseado en un
produclo reducide en grasa (IFIC, 1945). Esla combinacidén de ingredientes y
de técricas de procesado pemite oblener productas de buena calidad (IFIC,

1995).

Adicion de agua

La grasa puede ser reducida en cames procesadas ublizando cames
magras, lo cual incremenla el costo del productc substancialments, o
reemplazanda la grasa animal con agua o cualquier otro ingrediente con poCas

calorias. La USDA ahora permite grasa y agua afhadida en salchichas para
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substituirse manteniando un total que no exceda ef 40% y que & contenido de
grasa no sea mas del 30% (US0A, 1290). En México no existe una regulacitn
tan especihca en ka elaboracién de producios camicos,

Esla regla parmile bastanie flexibilidad en is formulacién de saichichas
bajas en grasa, mientras |a grasa pueda ser reemplazada por agua. Si el
contenido de grasa en las salchichas lipe emulsidn se reduce y el agua
afadida permanece constanla (esencialmenle aumentande el conlenide de
came magra), el producto serd mas firme, mas elastico, menos jugoso, osCum v
menos aceptable dasde el punto de visla de rendimiento (Rongey y Bratzler,
1966; Hand et s, 19687, Claus ef af, 1989).

Claus et al. (1989) substituyeron agua por grasa en formulaciones de
bolchia, manejando ranges de 30% grasa/10% agua, hasta 5% grasalite
agua y encontraron que |as bolonias bajas en grasa y con alla cantidad de
agua anadida son generalmenle mencs firmes, mas cohesivas, jugosas y
pscwas, con purga y altas pérdidas durante el lratamianto termico gue el
control formalade con 30% grasad10% agua con contenido de profeina similar,
Los analisis de regresidn de este trabajo indicarcn que |a bolonia requEria
24 3% de agua adicicnada para aproximarse sensoralmente en firmeza a ba
bolonia con 30% de grasa y 10% de agua afadida.

En un segundo estudic, Claus et af [19%0), masajeands la materia prima

carnica sin premezclado, lograron que la bolonia con 10% grasa/30% agua
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afadida tuviera menores perdidas duranle el proceso tenmico ¥y menor
acumulacién de purga que el control. También observaron que |a bolonia baja
Bn grasa requind menos energia para ser comprimida, tuvo valores mas bajps
da fracturabilidad y dureza, y fué mas cohesiva y elastica

Park ef af {1990} formularon salchichas frankfurler bajas en grasa (14 a
16%) que contenlan 14 a 16% de agua adicionadsz vy aceite de girasol con alto
confenide de oléico. En este estudioc se encontré gue los panelislas
consumidores consideraron 2 las salchichas bajas en grasa lan aceplables
como el control, que contgnia 29% de grasa animal. Ademas, [os rendimisntos
de proceso da las salchichas bajas en grasa (83 4% ) fueron similares a los del
control (BT . 9%}

Ahmed et al {1580) procesaron salchichas de puerco con hiveles de
grasa de 15, 25 y 35% v con 3 v 13% de agua afiadida. El incremento de las
dos cantidades de agua anadida en las salchichas con 15 y 25% de grasa
aumenté las perdidas durante el lratamienio lérmico, pere los panelislas
consumidores estimarcn gue la aceptabilidad general de (a5 salchichas bajas
en grasafagua afadida fué equrvalente al controd con 35% de grasa (sin aqua
adiciohada).

La substitucidn de grasa con agua anadida reduca |3 densidad calrics
pero puede alterar 1as caracteristicas fisicas, sensonales y de texiura de los

productos bajos en grasa, En salchichasz. tales como beolonia ¥ frankfurter,
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disminuyendo &l conlenido de grasa hasta alrededor da 10% por substilucion
con agua afiadida, parece ser que reduce el rendimiento de process térmico,
incrementa Ja purga cuando se empaca al vacio y se obliene una textura
"blanda®. Aungue existen pocos estudios disponibles, es posible que al
Incrementar I3 cantidad de agua afadida se pueda afeclar la vida de anaquel
tmicrobrana) del peoducto y alterar los pardmetros de sabor y texturs cuando se

tiene un almacenamiento refngerado muy prolongado {Keeten, 1981),

Proleinas

Varias proleinas arimales o vegetales se& han usado en productos
camicos procesados para aumentar los rendimierios, reducir costos de
formutacion, resaltar propiedades funcignales especificas y disminuir contenido
de grasa. Algunos ejemplos de estas proteinas som: harna  de SOya,
concentrados de protelna de soya. protelna textunizada de soya, aislados de
protelna de saya, harina de trigo, gluten de trige, harina de semilla de algodon,
harina de avena, germen de malz, leche deshidralada descremada, caseinalos,
proteinas de suero de leche, surimi, plasma sanguinea y proleinas de hueve.
Individual ¢ colectivaments, |z mayoria de estos ingredienles basados en
protelnas incluldas en salchichas son permitidas en riveles de hasta 3 5% en
la formulacion, salve tos aislades de proteina de sova v los caseinatos (~20%

de protelna) que se restringen a 2% {Keelon, 1991}
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Tradicicnalmente las proteinas de sopya se han usade en muchos
produclos como  exlendedores eh came molida de res, hamburguesas,
pepperohi, loppings para pizas precocinadas y en ofras cames reesiructuradas
Es posible 12 extensién de cames moldas hasla al 30% con proteinas
rehidratadas, pero es necesario mantgner la alencion duranle la formulacién,
por |as posibles alteraciones sensoriales. Haciendo énfasis en las cames bajas
en grasa, |zs proteinas de origen vegelal representan un polencial como
substilutos parciales para cames procesadas {Keeton, 1381)

Los productns carmicos coma las salchichas ofrecen un gran polencial
para reduccion de grasa y para ésto se han prabado algunas protelnas coma
sustitutos de grasa. Scfos y Allen (1977) ¥ Sofes ef af {1377) reportaron que &
incorporacian de altos conteridos de proleina textunzada de soya f45%} en
productos tipo salchicha con 10 a 20% de grasa y 458 da came de res magra
no afecla negativamente la estabiidad de la emulsién. Sin embargo, esios
praductos ailcs en soya y bajos en grasa mosiraren pergidas pol encogimiernio
durante &l proceso térmico. Las resultados de estos estudios indicaron que sa
pusde ablener un producto con 45 a S0% de came magra, 15 a 20% de grasa,
5% de aislado de proteina hidratade (1.4) y 25 a 30% de prolelna de soya
lexturizada hidratada {1:2).

Heogenkamp {1983} reportd que salchichas con 10% de grasa puedan

sar eiaboradas con 2 & 2.4% de proteina de leche hidrolizada
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Gilchrist {1987} formuld salchichas viena enlatadas conleniends 12% de
grasa y 3.5% de giuten de Irigo, aisiado de proteina de leche o concenlrado de
proteina de soya, con o sin Irpolifosfato de sodio (23%). Los rendimientos de
enlalado fueron altos para \odos los tratamienios con prote(na y las salchichas
bajas en grasa lendieron a ser mas oscwas que &l conlrol con 30% de grasa.
Las salchichas con gluten de trigo, asislados de prolelna de leche o
concentrados de proleina de soya con o sin fosfate fuerocn mas elasticas, mas
cohasivas, maAs firmes y menos jugosas (excapto el que incluyd gluten de trigo)
fue al cotlrol.

Aun cuande los ingredientes basados en proteinas se usan ampliaments
en cames procesadas, hacen falta esludios adicionales que permilan mejorar
las caracieristicas sensonales y texturales de los productas. En algunos casos.
se pueden |ograr efectos sinergistas realizando combinaciones de proteinas,

almidones yo hidrocolpides (Keeton, 1851)

Carbohidratos

La mayoria de los carbohidrates que estan disponibles para use como
substilutos de grasa en cames procesadas caen dentro de la categovia de
gomas (hidrocoloides), almidsn o derivades de celulosa. Estd probade que
estos compuestos jusgan un papel muy impartanie en el desamello de nuavos

productos camicos bajos en grasa (Keelon, 15591).
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Las gomas o hidrocoinides se usan para regular viscosidad, forman
geles, estabilizan emulsiones, suspenden partlculas, contrelan cnstalizacion,
inhiben sinérasis y ancapsulan parliculas {Dziezak, 1991). Estos carbohidratas
58 ancuentran eh productos homeados, rellenas para pasteles, cubieras o
batunes, nieves o helados, aderezos para ensaladas y algunos productos
EAMICOS.

wWalingford v Labuza (1983) reportaron que la goma de xantano es mas
efectiva que la camagening en la prevencion de pérdida de agua de una
emulsion camica baja en grasa, migntras que Fox el af (1983) enconlraron que
la goma de xantano y la camagenina son efectivas para estabilizar salchichas
frankfurter en un escabeche an vinagre.

wWhiting {1984) encantr que las gomas de alginate y xanlano (0.1-0.3%)
mejararen la ligazén de agua en salchichas pere fueron perjudiciales para la
fuerza de gel. Por otro lade, Foegeding y Ramssy (1986) compararan las
efeclos de <14% de iofs v kappa carregenina, goma de guar, goma de algarroba,
goma de xantano, metileelulosa ¥y una mezcla de goma de algarrabo y kappa
camagenina en emulsiones camicas bajas en grasa (11-12%) y altas en
numedad. La metilcetulosa disminuye el rendimeenle en las salchichas,
mientras que la goma de xantanc y al goma de guar alteraron &l analisis de
perfil de texlura. Kappa y iola carragenina parecen ser las mas efechivas para

retencion de humedad y aumanto de dureza. Las calificaciones hedonicas en





