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ResuMEN

Este estudio utilizo tres formulaciones de mortadela se-
leccionada, elaborada a partir de carne de caprino, en
la que se cambiaron las proporciones de aceite de oliva,
con el fin de determinar cuél de las tres formulaciones
poseia mayor cantidad de &4cidos grasos insaturados
junto con los mejores atributos quimicos y sensoriales.
Del contenido total de grasa en el producto (10%), la
primera formulacién (F1) contenia tinicamente aceite
de oliva, mientras que en la segunda formulacion (F2)
se vari6 a una proporcion 50-50% (aceite de oliva-mar-
garina) y en la tercera (F3), a una proporcion 25-75%
(aceite de oliva-margarina). Al producto se le determi-
naron humedad, cenizas, proteina, grasa total y libre, y
finalmente se le practicé la prueba de yodo, para deter-
minar el grado de instauracion de las grasas y el analisis
de textura en cada una de las formulaciones, relacién
que permitié determinar la mejor formulacion. La eva-
luacién sensorial se realizé con panelistas no entrena-
dos, en el cual se determiné el nivel de agrado segin
las caracteristicas de apariencia, sabor y textura del pro-
ducto. La formulacion que obtuvo las mejores caracte-
risticas quimicas y sensoriales fue la segunda, dado que
presenta un equilibrio entre la cantidad de acidos gra-

sos monoinsaturados y 4cidos grasos poliinsaturados.

Palabras clave: mortadela, acidos grasos insaturados,

monoinsaturados, poliinsaturados, perfil de textura.
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EvaLuation oF A Goatr MEear
ProbucT BY SuBsTITUING ITS FAT
ABsTRACT

This study used three formulations of class mortadella,
prepared from meat of caprino, where into which the
proportions of olive oil changed it, in order to determine
which of three formulations possessed major proportion
of unsaturated grease acids with the best chemical and
sensory attributes. Of the entire content of fat in the
product (10 %), the first formulation (F1) contained only
olive oil, whereas in the second formulation (F2) there were
changed to a proportion 50-50 % (olive oil - margarine)
and in the third one (F3), to a proportion 25-75 % (olive oil
- margarine). The product tested moisture, ash, protein,
entire and free fat, and finally the test of iodine was
practiced, to determine the amount of unsaturated grease
acids of the fats and the analysis of texture in each of the
formulations, relation that was allowing us to determine
the best formulation. The sensory evaluation was realized
by a flavor test on persons of sensory not trained, and
determined the level of taste as the characteristics of
appearance, flavor and texture of the product. The
formulation that obtained the best chemical and sensory
characteristics was the second one, wich presents a
balance between the quantity of monounsaturated grease

acids and polyunsaturated grease acids.

Keywords: mortadella, unsaturated acids fatty, monoun-

saturated fat, polyunsaturated fat, texture profile.
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INTRODUCCION

Las enfermedades cardiovasculares (EC) son oca-
sionadas por la formacién y desarrollo de procesos
arteroscleroticos, que son la causa de enfermedades
que representan el 40 % de las muertes en los paises
industrializados. Se calcula que en el mundo cada 33
segundos se produce un infarto. En Colombia, cer-
ca de ventitres mil quinientos trenta y dos personas
mueren por enfermedades inséquicas del corazon;
cinco mil quinientas setenta y seis personas mueren
por enfermedades hipertensivas y trece mil nove-
cientos cuarenta y nueve personas al aino mueren de
enfermedades cerebrovasculares, siendo las mujeres
las principales victimas. Una de cada cuatro mujeres
muere por esta enfermedad (DANE, Grupo Estadic-
ticas Vitales, 2003). Al afio, el 38% de las mujeres y
s6lo el 25% de los hombres han muerto por infartos
cardiacos, presentandose estos en edades entre los
50 y los 65 anos; sin embargo, se ha observado con
preocupacion por parte de la Organizacién Paname-
ricana de la Salud en Colombia que esta enfermedad
cada vez afecta més al rango situado debajo de esta
edad, en personas entre los 30 y los 35 anos (PAHO,
Salud en las Américas, 2008).

El coordinador del Comité de Prevencion y Rehabi-
litacién de la Sociedad Colombiana de Cardiologia,
Juan Manuel Sarmiento, revel6 que la alta prevalen-
cia de muertes por enfermedades del corazén en el
pais se debe a las tendencias adictivas y poco saluda-
bles que mantienen los colombianos: factores como
el tabaquismo, el sedentarismo, el sobrepeso, la obe-
sidad, la hipertension arterial, el estrés, el colesterol
alto, los triglicéridos altos, la glicemia elevada, el an-

tecedente familiar y la diabetes.

Este tipo de investigaciones muestra una posible al-
ternativa de consumo saludable de carnes frias, al
contener estas como ingredientes principales en su

formulacion, la carne caprina y el aceite oliva alto

en acidos grasos esenciales. El caprino deposita alre-
dedor del 45% de su grasa en el peritoneo, mientras
que el bovino y el ovino lo hacen con tnicamente el
25%. Por tal razon, el contenido de grasa (1%-1,9%)
de la canal caprina es entre 47 y 54% menor que el
de las canales de ovinos y bovinos, tal como se des-

cribe en la tabla numero 1.

Tabla 1. Comparativo nutricional de diferentes
tipos de carne

Energia Total Grasas Proteinas
Especie grasas | saturadas
n (%) (%) 0%)

Cabra 598 3,00 0,79 27,10
Vacuno 950 16,90 6,80 18,70
Porcino 1197 24,50 8,70 16,30

Oveja 1059 19,40 7,30 18,20

Pollo 724 10,20 1,10 20,20

Grasa cerdo 90 2

Fuente: ICBE tabla de composicién de alimentos colombianos,

2009

La carne de esta especie se caracteriza por ser com-
parativamente magra y, por tanto, baja en colesterol
y con mayor digestibilidad, asi como por ser particu-
larmente rica en algunos aminoacidos, como argini-

na, leucina e isoleucina (Ducoing, 2006).

A pesar de contener altas cantidades nutricionales y
propiedades digestivas, segin estadisticas de Agro-
cadenas, la participaciéon del consumo aparente de
la carne ovina y caprina en Colombia es del 1% y el
consumo per capita estimado para la carne ovina y
caprina es de 310 gramos por persona, mientras que
para la carne bovina se calcul6é un consumo de mas
de 17 kilogramos para el 2005, siendo delimitado este
producto a regiones potencialmente consumidoras,
como la Costa Atlantica, los Santanderes y el altipla-
no cundiboyacense. Por lo tanto, mediante el desarro-
llo de este innovador producto, se pretende aumentar

a mediano plazo esta participacion en el pais.
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El propésito de adicionar en la formulacién el aceite
de oliva es aumentar los acidos grasos insaturados en
la formulacién, gracias a que en su composicion con-
tiene altos contenidos de acidos oléicos (grasa mo-
noinsaturada), con efecto muy beneficioso sobre el
colesterol, bajando las tasas de LDL (colesterol malo)
e incrementando las de HDL (colesterol bueno), con
porcentajes del 71% en acidos grasos monoinsatura-
dos, 10% en acidos poliinsaturados y 14,5 % en &ci-
dos saturados y ricos en vitamina E (Romero, 2009).
Ademads de contribuir a la prevenciéon de enferme-
dades cardiovasculares, el aceite de oliva posee pro-
piedades antioxidantes que protegen a la grasa de la
peligrosa accién de los radicales libres, oponiendo
resistencia a la oxidaciéon que estos producen sobre
el cuerpo humano, favorece el tratamiento de cancer,
estimula la vesicula biliar y la digestion. También fa-
vorece la absorcion de calcio y la mineralizacion, es-
timulando el crecimiento, ademés de tener un efecto

protector y ténico sobre la piel.
MATERIALES Y METODOS

La elaboracién del producto carnico tajado (morta-
dela) se llevo a cabo en la planta de carnicos de la
Universidad de La Salle. Se realizaron tres formula-
ciones, cada una con el 10% de grasa vegetal, pero
con diferentes proporciones de aceite de oliva y mar-
garina, (F1 = 100% aceite de Oliva; F2 = 50% aceite
de oliva + 50% margarina; F3 = 25% aceite de oliva
+ 75% margarina). Gracias a la informacion de in-
vestigaciones realizadas anteriormente (Rey, 2008),
se definieron estas dos grasas insaturadas para la
presente investigacion. Para cada formulacién, se
realiz6 una base de célculo de 1. 500 gramos y para
cada una de ellas se efecttio un anélisis quimico (ce-
nizas, sé6lidos totales, humedad, grasa libre y grasa
total), ademas del indice de yodo y el analisis de
textura, relacién que nos permitia seleccionar la me-
jor formulacién. Dentro del analisis sensorial, esta

se escogié con base al nivel de agrado, evaluando
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propiedades como jugosidad, aroma, textura, sabor,
apariencia, y, como pardmetro de comparacion, la

aceptabilidad general.

Obtencion de la materia prima: las muestras de carne
de caprino fueron suministradas por el matadero San
Martin, de la localidad de Kennedy, un dia antes de la
elaboracién del producto. El corte de la carne se obtu-
vo de las dos patas traseras de la canal. Posteriormen-
te, se conservo a 5 °C por 12 horas, en bolsas de po-
lietileno de baja densidad (LDPB). Ademaés se emple6:
aceite de oliva espanol, Sensat 1878 y la margarina
de la empresa Alianza Team. Los demas ingredientes
(proteina de soya, almidén de papa, agua, condimen-
tos, especias y aditivos) fueron proporcionados por
la Universidad de La Salle y pesados en una balanza
analitica (Fenix (lexus) SN: YSI082827).

Formulacién y elaboracién de la mortadela: una vez
tomadas las piezas de carne, previamente picadas en
trozos pequeiios desprovistos de tejido conectivo y
grasa subcutanea visible, se molieron en un molino
Omega con disco de 10 milimetros. La carne de ca-
prino y las demds proporciones de materias primas
e ingredientes se usaron en las formulaciones del
producto (tabla 2) —960 gramos de carne para cada
formulacion— y se agregaron en un cutter (Omega
Talsa modelo C-35 n.° 2114), con una dilucién de las
sales en agua (nitrito de sodio, fosfato de sodio y sal).
El aceite de oliva y la margarina fueron anadidos
lentamente, mientras el mezclado continué, hasta el
momento en que la grasa vegetal se dispersé comple-

tamente en la masa.

Se agreg6 la proteina de Soya, la carragenina y el al-
midén de papa tras la adicién de hielo, para una dis-
persién uniforme de la carne. Los condimentos y la
mezcla de especias se adicionaron durante el mezcla-
do, hasta obtener una mixtura homogénea de todos
los ingredientes y la consistencia deseada de la emul-

sion. Finalmente, se agrego el eritorbato de sodio como
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Tabla 2. Formulaciones para la preparacion de la emulsion de carne de caprino para la elaboracion de

mortadela “seleccionada” baja en grasa

Formulacién (gr)
Ingredientes
1 2 3
Carne de caprino (64%) 960 960 960
Grasa vegetal (10%) AON([l(%%)L:& 50 ??(2509;3) :7755 A?A((loqu;/ol =7525
Agua (17%) 255 255 255
Proteinas de soya (3%) 75 75 75
Almidén de papa (5%) 45 45 45
Carragenina (1%) 15 15 15
Paprika (2g/ Kg) 3 3 3
Sabor (11g / Kg) 16,5 16,5 16,5
Ajo (2g/Kg) 3 3 3
Cebolla (2g / Kg) 3 3 3
Laurel (1g/Kg) 1,5 1,5 1,5
Tomillo (1g/Kg) 1,5 1,5 1,5
Sal (15g/ Kg) 22,5 22,5 2,5
Comino (1g/Kg) 1,5 1,5 1,5
Eritorbato (1g / Kg) 1,5 1,5 1,5
Fosfato (3g / Kg) 1,5 1,5 1,5
Nitrito (0,2g / Kg) 0,3 0,3 0,3
Humo liquido (1ml / Kg) 1,5 1,5 1,5
* Valores expresados en g/1500g. AO: Aceite de oliva M: Margarina
Fuente: los autores
antioxidante para contrarrestar los efectos del nitrito. A o
Materia prima—>
continuacion se embutié en fibrosa de 120 milimetros Grasa Vegetal

de didmetro, usando una embutidora Javar.MOD EM15
serie 62733, cada pieza con un peso aproximado de un
kilogramo. La coccién se realiz6 a 75 °C = 5 °C, hasta el
momento en que la temperatura interna lleg6 a 72 °C.
Luego, se refrigerd el producto en un cuarto frio Col-
friser Acesco n.° 24 0,5 mm, a 5 °C, durante ocho dias.
Después se reband, utilizando la tajadora Omega Sanus
tipo 84 Mart 2009, y por altimo se envasé al vacié uti-
lizando la envasadora Egar Vac. El diagrama de proceso

se describe en la figura 1.

La calidad de la mortadela se evalu6 segtun los si-

guientes pardmetros:

Andlisis quimico: las muestras seleccionadas se con-

servaron dentro de bolsas impermeables a 5 °C por 8

Disco 10mm

MOLIDO
CUTTEADO
EMBUTIDO

ESCALDADO
SECADO

| ALMACENAMENTO |—»T°=5°C

TAJADO
ENVASADO

Figura 1. Proceso de fabricacion de la mortadela

Condimentos
Aditives

Tripa fibrosa 120mm

T?interna =72°C

0.2mm

“seleccionada” a base de carne de caprino y
grasa vegetal

Fuente: los autores
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dias, hasta su analisis. Contenido de humedad: el con-
tenido de humedad se determiné segtin el método gra-
vimétrico directo de la AOAC en estufa convencional
y solidos totales por diferencia. Cenizas: las cenizas se
obtuvieron por incineracién de la muestra en mufla a
500 = 10 °C (modelo Vulcan™ A-550). Proteina total:
la proteina se obtuvo por el método Macro de Kjeldahl
de la AOAC (Digestor Buchi 426). Grasa libre: la grasa
libre se consiguié con ayuda de el extractor de solven-
tes (VELP), siguiendo la NTC 1677. Prueba de yodo:
para la determinacién de yodo se sigui6 la NTC 283,
teniendo en cuenta los porcentajes maximo y minimo
de insaturacién para el aceite de oliva (75-94%) y para
la margarina (55-65%), anotada por la NTC 258 y 250,
respectivamente. Grasa total: para determinar grasa
total, se realiz6 el metodo descrito por la NTC1662.
Analisis de textura: las propiedades de textura de la
mortadela fueron evaluadas utilizando el texturometro
Chatillon LTCM-100. A través de la muestra de War-
ner-Blatzer, fueron registradas la maxima fuerza re-

querida para cortar la muestra y la dureza de la misma.

Andalisis sensorial: el analisis sensorial se llevo a cabo
utilizando una prueba de caracterizacién hedoénica.
El panel de catadores estuvo conformado por indi-

viduos no entrenados, los cuales evaluaron propie-
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dades tales como aroma, olor, apariencia, sabor, ju-
gosidad, textura y, como parametro comparativo, la

aceptabilidad general.

Andalisis estadistico: para la correlacion de las prue-
bas quimicas se realizé un anélisis de varianza (Ano-
va), utilizando el paquete estadistico SPSS (Package
Statistical for the Social Sciences), con significancia
de P < 0,05. La variacion de las caracteristicas senso-
riales se evalué mediante una prueba no paramétrica
de Kruskal-Wallis.

RESULTADOS Y DISCUSION

Efecto de las formulacién sobre las caracteristicas
quimicas de la mortadela: el contenido de humedad,
proteina y s6lidos totales no se vio afectado signifi-
cativamente (P > 0,05) por la sustitucién de grasa
vegetal, tal como se presenta en la tabla 3, debido,
posiblemente, a que la grasa, en su composicion fi-
sico-quimica, no contiene trazas de proteinas y agua
que puedan cambiar notablemente la formulacién
previa. Sin embargo, con respecto a sélidos totales,
existe una correlacion directamente proporcional
con la grasa, en virtud de su alto grado de asociacion

y de la capacidad de los solidos para retener grasa.

Tabla 3. Medias aritméticas = desviaciones estandar para los componentes quimicos en la elaboracion

de mortadela seleccionada baja en grasa

Formulacién
Componente F1 F2 F3

% Grasa libre 7,91 *+ 0,42a 7,93 *+ 0,03a 7,90 *+ 0,27a

Prueba de yodo (instauracién) 89,85 = 0,91a 79,3 = 1,69b 69,75 = 0,78¢c
% Grasa total 11,66 = 0,064a 11,68 = 0,07a 11,71 = 0,035a

Textura 35,26 += 1,49a 21,48 = 0,021b 19,91 = 0,26¢
% Proteina 15,73,83 £ 0,31a 15,56 £ 0,20a 15,66 = 0,099a

9% Humedad 60,71 = 0,07a 60,39 = 0,099a 61,54 = 0,75a

9% Cenizas 2,05 = 0,07a 2,08 = 0,14a 2,12 + 0,14a

% Sol. Totales 3,29 = 0,07a 39,61 = 0,11a 38,46 = 0,75a

a,b,c: medias con la misma letra en el mismo renglén no son significativamente (p > 0,05) diferentes por componente.

F1: mortadela 100% aceite de oliva.
F2: mortadela 50-50% aceite de oliva-margarina.
F3: mortadela 25-75% aceite de oliva-margarina.

Fuente: los autores
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En cuanto a cenizas, no se detecté un efecto signi-
ficativo (P > 0,05), sin embargo, se present6 un au-
mento proporcional en la F2 y F3, porque en su com-
posicion la margarina se constituye de un 79,9% de
lipidos (ICBE, 2009), mientras que el porcentaje res-
tante corresponde a leche, agua, sal, emulsificantes,
antioxidantes, aromas y vitaminas A, D3 y complejo
B, componentes que increnmentan el contenido de
minerales en la margarina con respecto al aceite de

Oliva, conformado en un 99,9% de lipidos.
La proporcion de grasa total en las tres formulacio-

nes oscilé entre 11,66 y 11,71%. Este bajo valor de

grasa permitira clasificar la mortadela como baja en

Formulacion

Composicion grasa

Compresion

grasa, al tener un porcentaje muy por debajo del 28%
estipulado para productos céarnicos escaldados o co-
cidos (NTC 1325).

Se detecté una diferencia significativa en cuanto a
textura (p < 0,05). Esta se evalu6 con base en su du-
reza, siendo F3 la muestra con menos dureza (figura
2), caracteristica conferida por la mayor proporciéon
de margarina, la cual le daba mejor estabilidad a la
emulsién al ser sometida a tratamientos térmicos
(escaldado y refrigeracion), lo cual no se presentaba
en la F1, por contener en su composicion solamente

aceite de oliva.

il Aceite 100%
2 Aceite 50% + margarina 50%
3 Aceite 25% + margarina 75%

36,90 N
24,25 N

Dureza (N) Tiempo(s) Average load
peak (N) (N)
35,26 N 32s 11,43
21,48 N 50s 6,82
20,95 N 31N 31s 5,12

Load (N)

Analisis de textura: g)mlformulacién 1. b) Formulacion 2. g)ﬂ(gormulacién 3
0a

N .

—

0 5 [ L] ) E)

T——
» ®
Time (Seconds) Time (Seconds)

(a) (b)

|

................... L
o o 0 0 1 2 » ]

(c)

Figura 2. Analisis de textura por formulacién para la mortadela “seleccionada” baja en grasa

Fuente: los autores

Del mismo modo, la prueba de yodo presenté dife-
rencias significativas (P < 0,05), obteniéndose en
la F1 el mayor grado de insaturaciéon (89,85%), in-
dicando la presencia de un mayor indice de acidos
grasos insaturados. Sin embargo, hay que anotar que
al contener un 100% de aceite de oliva, dicha insatu-
racion corresponde a dcidos grasos monoinsaturados

(AGM), provenientes en un 71% del acido oléico y

con una pequena proporcion de acidos grasos poliin-
saturados (AGP) de 10%, suministrados por el dcido

linoléico.

En el caso de la F2 (79,3%), se observo que al conte-
ner 50% margarina y 50% aceite de oliva, conforme
a la composicién de cada grasa, al realizar el balan-

ce de acidos grasos se encontré un aporte de 46,5%

64 / Andrea del Rocio Ninco Cardozo / Leidy Paola Cuasquer Arias / Sandra Milena Bonilla Casas

Maria Beatriz Carrero Bustos / Javier Francisco Rey Rodriguez



de AGM, 12,65% de AGP y 20,95% de acidos grasos
saturados, conteniendo un mayor grado de insatura-

cién que la F3 y aportando mayor CPI que la F1.

Finalmente, el balance para la F3 presenta mayor
cantidad de AGP (13,97%), suministrada en parte
por la margarina, pero menor porcentaje de AGM
(33,57%), dedido a la menor proporciéon de aceite
de oliva. Por tanto, el grado de insaturacién es me-
nor (69,76%) con respecto a las F1 y F2, dado que el
aceite de oliva tiene menor cantidad de 4cidos grasos
saturados (24,17%) que la margarina (ICBF, 2009).

Por otra parte, a mayor cantidad de AGP, hay mayor
inestabilidad del producto frente al almacenamien-

to, ocurriendo una oxidaciéon mas rapida de las gra-
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sas, por lo que la F2 y la F3 serian mas suceptibles a

ver disminuida su vida tatil.

Evaluacion de las caracteristicas sensoriales de la
mortadela baja en grasa: en la tabla 4 se muestran las
medias para nivel de agrado en cuanto a las carac-
teristicas sensoriales para cada producto. El analisis
estadistico demostré que el parametro de jugosidad
vari6 significativamente para la F3 (P < 0,05), dado
que aquella se ecuentra intimamente relacionada
con la dureza. Asi, a menor dureza, mas rapidamen-
te se liberan los jugos al masticar, produciendo mas
segregacion de liquido, caracteristica proporcionada
a su vez por la mayor cantidad de margarina adicio-

nada en dicha formulacién.

Tabla 4. Medias de las sumatorias de rangos para los atributos sensoriales en mortadela

baja en grasa

Formulacion

Caracteristicas F1 (n=10) F2 (n=10) F3 (n=10)
Jugosidad 3,0 (2,6) 2,5 (3,5) 2,25 (4,2)°
Aroma) 3,5 (3,2) 2,25 (4,9) 2,15 (4,5)°

Sabor 3,5 (2.9) 1,45 (4,5)° 1,4 (4,6)°

Apariencia 2,5 (3,5) 2,25 (4,9)° 3,0 (4,5)
Textura 2,2 (3,6) 1,75 (4,6)° 1,65 (4,7)°
Aceptabilidad general 2,5 (3,1) 1,25 (4,3)P° 1,25 (4,4)"°

*A menor valor en la medida de la sumatoria de rangos, mayor nivel de agrado para el panelista

F1: mortadela 100% aceite de oliva
F2: mortadela 50-50% aceite de oliva-margarina
F3: mortadela 25-75% aceite de oliva-margarina

(): puntuacién promedio de cada caracteristica utilizando una escala no estructurada de 5 puntos (1 = extremadamente malo; 5 = excelente)

b, c: letras diferentes indican diferencias significativas (P < 0,05)

Fuente: los autores

Por otro lado, agentes ligantes (proteina no carnica
y almidones) contribuyen a proporcionar la sensa-
cién de jugosidad en el producto (Hui, 2006), pero
en este caso esta no fue significativa, ya que las tres
formulaciones contaban con la misma composicién

de proteina texturizada de soya y almidén de papa.

En cuanto a sabor y aroma, las F2 y F3 presentan dife-

rencias significativas (P < 0,05), con respecto a las F1,

lo que indica que la margarina incorporada, ademas de
proporcionar mejor textura, ofrece al producto mejor
sabor y aroma, lo cual es evidente ya que los compo-
nentes volatiles de la combinacion de los tipos de grasa
generan una percepcion de sabor y aroma mds inten-
sa, caracteristica en productos carnicos con adecuadas
condiciones de conservacion, que evitan la rancidez de
los lipidos por el efecto del fosfato y los eritorbatos, que

retardan la oxidacion de los mismos (Ranken, 2003).
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Con respecto a la apariencia, los panelistas identifi-
caron de forma precisa el producto en el que hubo
ciertas fallas en la mecénica del embutido, siendo la
F3 la de peor apariencia, debido a ciertas incorpora-
ciones de aire que originaban un aspecto poco apete-

cible para el consumidor.

Al comparar la calidad de textura percibida por los
panelistas con la obtenida por el texturimetro, se evi-
denci6 que los resultados fueron acordes y coincidian
con la literatura (Ranken, 2003). En cuanto al para-
metro de aceptabilidad general , la F2 y la F3 variaron
significativamente (P < 0,05) con respecto a la F1, im-
plicando de esta manera que la no completa sustitu-
cion del aceite de oliva permite que el producto sea
aceptado con mayor facilidad por el consumidor. Vale
la pena resaltar que el andlisis sensorial fue realizado
para panelistas no entrenados, lo cual implica ciertos
desfaces en comparacién con los resultados que se

prodrian obtener a través de paneles entrenados.

A pesar de que la F3 fue la que present6 mejor textu-
ra, su grado de insaturacion fue el menor y la F1 fue
la que obtuvo mayor grado de insaturacion. Sus ca-
racteristicas sensoriales no fueron las mejores, por lo
que se opté por la F2, al ser el producto con un grado
de insaturacion superior al 75%, valor muy cercano
al de la F1 (89,85%), en la que la sustitucién de la
grasa fue de un 100% por aceite de oliva (méxima
insaturacion) y en la que las propiedades de textura

fueron muy similares a las de la F3 (menor dureza).

Ademas, la F2 no presenté ni la mayor ni la menor
proporciéon de CPI (F1 = 10; F2 = 12,65; F3 = 13,97),
lo que es favorable, ya que porporciona acidos grasos
escenciales, por lo que el producto es menos sucepti-
ble a la oxidacion de las grasas, prolongando la vida

atil de la mortadela.

Por otra parte, se seleccioné la F2 por ser una mor-

tadela con adecuadas caracteristicas quimicas y un

o6ptimo nivel de agrado, semejante al de la F3 en cuanto

a sabor, aroma, apariencia, textura y jugosidad.

CONCLUCIONES Y
RECOMENDACIONES

La sustitucién de grasa animal por grasa vegetal au-
menta la cantidad de dcidos grasos benéficos para la
salud (AGM y AGP) en la composicién del producto
carnico, lo que es excelente para prevenir y dismi-

nuir problemas de tipo cardiovascular.

La F3 present6 mejor textura, pero menor grado de
insaturacion. En el caso de la F1, se obtuvo mayor
grado de insaturacion, pero sus caracteristicas sen-

soriales no fueron las mejores.

La formulacion que se seleccioné fue la F2, al presen-
tar un equilibrio entre el grado de insaturacion, valor
cercano a la F1, y propiedades 6ptimas de agrado,
semejantes a las de la F3. Por otra parte, no presentd
ni la mayor ni la menor proporcién de CPI, lo que es
favorable, ya que ademads de proporcionar parte de
estos acidos grasos, hace que el producto sea menos
suceptible a la oxidacién de las grasas, prolongando

asi la vida util de la mortadela.

Para obtener resultados més precisos respecto al gra-
do de insaturacion del producto, se podria realizar
un perfil lipidico por cromatografia, para identificar
en qué cantidades se encuentra presente cada uno
de los 4cidos grasos (saturados, monoinsaturados y

poliinsaturados).

Para optimizar el bajo contenido de grasa saturada en
el producto, se hace necesario que la margarina haya
sido sometida en la menor medida posible a proce-
sos de hidrogenacioén (solidificacién), dado que esta
puede convertir las grasas insaturadas de los aceites
vegetales en grasas saturadas. De alli la importancia

de verificar que las etiquetas especifiquen que el

66 / Andrea del Rocio Ninco Cardozo / Leidy Paola Cuasquer Arias / Sandra Milena Bonilla Casas

Maria Beatriz Carrero Bustos / Javier Francisco Rey Rodriguez



producto es libres de trans y que en su composiciéon
se anade algin tipo de sustancias vegetales que redu-

cen el nivel de colesterol (fitoesteroles).
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