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RESUMEN

Este proyecto evalu6 la hemoglobina en polvo como
colorante natural de un producto carnico escaldado
(salchich6n econémico), en remplazo del coloran-
te artificial rojo punzé 4R (RP). Se elaboraron tres
muestras de salchichén con 100, 200 y 300 mg/kg
de hemoglobina, respectivamente, y una muestra
patréon con 200 mg/kg de colorante RP -méxima
permitida por legislaciéon. La intensidad se evalué
cualitativamente durante operaciones de escalda-
do y secado, mediante la tabla de colores Pantone.
Esta intensidad fue mas estable en las muestras con
hemoglobina que con RP. Después, se prepararon
muestras con 200, 225, 250, 275 y 300 mg/kg de he-
moglobina, para incorporar altas cantidades de hie-

rro hémico, cuya textura se valoré con pruebas de

*

* %
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cizalla y mordida. La textura fue mayor que la del
patrén, indicativo de menor calidad sensorial. Por
esto, se evalu6 la muestra con 100 mg/kg de hemo-
globina, que mostré textura y pardmetros fisicoqui-
micos —segin la NTC 1325- similares a la muestra
patrén, con mayor contenido de hierro. Los procesos
térmicos de secado y escaldado no afectaron signifi-
cativamente la intensidad del color en muestras con
hemoglobina. Conclusion: la hemoglobina en polvo
puede emplearse como colorante natural en este sal-
chich6n, mejorando el contenido de hierro hémico
de alta biodisponibilidad.

Palabras claves: hemoglobina, rojo punzo 4R, sus-

titucion.
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REPLACEMENT OF ARTIFICIAL COLOR
punceAau RED 4R (PR) By POWDERED
HEMOGLOBIN IN THE MANUFACTURE OF
COOKED SAUSAGE AND ITS EFFECTS IN
THE TEXTURE

ABSTRACT

This project evaluated powdered hemoglobin as a
natural color in the manufacture of a cooked sausage
product (low cost “salchichén” type), instead of
the artificial color Ponceau Red 4R (PR). Three
samples of sausage with 100, 200 and 300 mg/kg of
hemoglobin and one reference sample with 200 mg/
kg of PR (maximum amount allowed by legislation)
were prepared. The color intensity was qualitatively
evaluated in the operations of cooking and drying
of the samples, utilizing the Pantone color table.
The color intensity was more stable in the samples
with hemoglobin than in the sample with PR. In
order to incorporate higher contents of hemic iron,
samples with 200, 225, 250, 275 y 300 mg/kg of
hemoglobin were prepared. The texture of these

samples was evaluated by cutting (Warner Bratzler)

and biting (Volodkevich) tests. The texture in these
samples was higher than in the reference sample,
a negative indicator of sensory quality. For this
reason, the sample with 100 mg/kg of hemoglobin
was evaluated. The texture and the physicochemical
parameters according to the NTC 1325 of this sample
were similar to those of the reference sample, and
also a higher iron content. The cooking and drying
thermal processes did not affect significantly the
color intensity in the samples with hemoglobin. It is
concluded that powdered hemoglobin can be used
as a natural color in cooked sausage improving the

content of hemic iron of high bioavailability.

Keywords: hemoglobin; Ponceau Red 4R; substitu-

tion.
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INTRODUCCION

El Decreto 2162 de 1983 del Ministerio de Salud, en
el articulo 2, define subproducto como la parte del
animal que puede ser aprovechable para consumo
humano o para uso industrial, y lo divide en subpro-
ductos comestibles para la especie humana —como la
sangre—, v los de uso industrial —-como plumas, cuer-
nos y huesos. Dentro de los primeros se encuentra la
hemoglobina cuya sustancia da el color rojo a la san-
gre. Esta constituye el principal componente de los
glébulos rojos y es una combinacién de la proteina
globina con un complejo ferroso de porfirina (hema);
se obtiene por centrifugacion de la sangre bovina,
de la cual se separa el plasma (fraccion incolora). La
hemoglobina es secada por proceso spray, obtenién-
dose un polvo de color amorronado. Actualmente,
su principal destino es para alimentacién animal,
pero se estd investigando su incorporacién como in-
grediente en productos para consumo humano (La
Manna, 1997).

El colorante artificial rojo punzo 4R consiste funda-
mentalmente en 2-hidroxi-1-(-4-sulfonato-1-nafti-
lazo)-naftaleno-6,8-disulfonato trisédico, junto con
cloruro sédico o sulfato sédico como principales
componentes incoloros. Este se describe como sal
sodica y el empleo de cualquier tipo de colorante se
debe regular segn las cantidades permitidas por la
legislacion, tal como rezan el Decreto 2106 de 1983
y la Resolucién 10593 de 1985, los cuales establecen
las normas para prevenir peligros para la salud de los
consumidores, cuyas dosificaciones son el resultado
de investigaciones, ya que estos productos no se con-
sideran inocuos del todo (Madrid, 2000).
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MATERIALES Y METODOS

El desarrollo de la investigacion se llevé a cabo en
las plantas piloto de los laboratorios de quimica y de
investigacién atmosférica de La Universidad de La
Salle. Como producto carnico para estudiar se selec-
ciond el salchichén econémico, identificado como
uno de los productos del mercado de mayor consu-
mo en Colombia. Para éste se trabajé con carne de
los cortes de segunda del cuarto anterior de canales
bovinas, mientras que la hemoglobina en polvo fue

aportada por Frigodan Ltda. de Bogota.
DiSENO EXPERIMENTAL

Para efectos del estudio se elaboraron tres tratamien-
tos iniciales con hemoglobina (T, T, y T,) 100, 200
y 300 ppm, respectivamente— con el fin de valorar
en forma cualitativa la intensidad de color en cada
muestra, usando como referencia la tabla de colores
Pantone, durante los procesos de escaldado, secado
y refrigerado, para asi establecer en qué rango de
concentraciones se elaborarfan cinco nuevos trata-
mientos con hemoglobina (T, T, T, T,y T,), ademds
de realizar el tratamiento patrén (P) (salchichén con
rojo punzé 4R a 200 ppm). Este se emple como re-
ferencia para comparar el color de los tratamientos
con hemoglobina, para finalmente elegir los tres tra-
tamientos (T, T, y T,), a los cuales posteriormente
se les evaluarfa algunas propiedades fisicoquimicas
y sensoriales. Este procedimiento se describe en la

figura 1.
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Figura 1. Disefo experimental utilizado en la investigacion.
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(ANALISIS CUALITATIVO)

I SALCHICHON ECONOMICO [
= Establecer el mejor rango ¢ |
intervaio de color.

Colorante Natural “H P
Procedimienio = Preparacién de tres [ i e il a]
tr tos & m de saichichén |
tipo econdmico (2 Kg o) [Ty, Tz ¥ . ! ]

Tal a tres concenfraciones o niveles @ @
diferentes de Hemoglobina en paoivo

"HP" (100, 200 Y 300 mg#g) 100 mglKg 200 ma/Kg 300 mg/Kg

Criterio _de Seleccidn = Apreciacion

cualitativa de la intensidad del color
CE = Color durante Escaldado. CE ¢g CR CE g CR CE g5 GR
CS = Color después de Secado. S el
CR = Color después de refrigeracitn e

Ty Tp Ty Try Ty = Tratamientss I"'ai"’.',,.‘;?,"”"mi;’ L AR
o muesiras de salchichdn tipo o

economico (2 Kg c/u), elaboradas con
concentraciones o niveles de HP que

Se encuenfran dentro del inervala o
rango seleccionado anfenormente. e e e
P= A o Trat: o Patrén de
2 Kg (Salchichdén Tipo Econdmico
cs CE
R cs cRcE cs CRCE cs J,CE cs JoCE cs CRCE

Eiaborado con colorante artificial rojo
Punzo 4R con una concentracién o
nivel de HP de 200 mgKg)

~ -
e —————— ————— k. =i
i
(ANALISIS CUANTITATIVO)
Objetivo = Establecer la muestra o
oo g G tws AA twe AA twe AA twe AA
tv ty ty tv
Procedimento = Elaboracdén de
tres nuevos tratamientos o S -
muestras (2 Kgct) [Tx Ty v T2 L e
las cuales son las mejores
e e ) @®
evaluado de Jlas oanco muesiras
anteriores. \ﬂ_/ \ )
A continuacion se escoge el mejor HUMEDAD HUMEDAD
tratamiento, el cual denominaremos CENIZA CENIZA
Muestra Final *Mg" segun los pH pH
criterios de seleccibn que son CONTENIDO DE SAL CONTENIDO DE SAL
Prueba de Textura de cizalla ALMIDON ALMIDON
Wamer Bratzler 'fwg', textura de GRASA TpTAL GRASA TpTAL
mordida  Volodkevich L £V N PROTEINA PROTEINA .
analisis de hierro por Absorcién
Atémica AA g

T g EVALUACION SENSORIAL

realiza pruebas indicadoras de
calidad y une evaluacién sensorial " PRUEBA DISCRIMINATIVA TRIANGULAR

* PRUEBA AFECTIVA DEL GRADO DE SAT!SFACGféN
(ESCALA HEDONICA DE CINCO PUNTOS)

Fuente: Elaboracion de los autores.
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Cada tratamiento se elabor6 siguiendo la formula-

cion descrita en la tabla 1.
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Tabla 1. Formulacién para cada tratamiento de salchichén tipo economico.

INGREDIENTES COMPOSICION MASA
CARNE DE RES 48% 960 g
GRASA 12% 240 g
AGUA 15% 300 g
PROTEINA AISLADA DE SOYA 3% 60g
HARINA DE TRIGO 22% 440 g

X = 2000 g de salchichén tipo econémico.

SAL 17 g/kg 34g
NITRITO DE SODIO 0,2 gkg 04g
POLIFOSFATOS 3 g/kg 6g
ERITORBATOS 1 g/kg 2g
HUMO LIQUIDO 1 ml/kg 2 ml
CEBOLLA 2 g/kg 4g
AJO 1 g/kg 2g
PIMIENTA 1 g/kg 2g
SABOR 14 g/kg 28g
COLOR Variable para evaluar

Fuente: Memorias VII Curso Internacional de Tecnologia de Carnes en IRTA, Girona, Espaiia, 2008.

ANALISIS CUANTITATIVO

Este analisis se realiz6 para seleccionar la mejor
muestra o tratamiento final con hemoglobina, me-
diante la evaluaciéon de la textura y del contenido de
hierro de cada una de éstas. Posteriormente se valo-
raron pruebas fisicoquimicas y se llevé a cabo una
evaluacion sensorial, para comparar las propiedades
del tratamiento seleccionado con las de la muestra

patrén (P).

La textura de los tratamientos T,, TY, TZ, junto con
la del tratamiento patron (P), fue evaluada mediante
dos pruebas: la primera de cizalla (Warner Bratzler)

y la segunda de mordida (Volodkevich) utilizando

un texturémetro Chatillon DFS-100. Para el estudio
de los resultados se emple6 un analisis de varianza
y posteriormente una prueba de Duncan para esta-
blecer cuél de los tratamientos pudiera ser el mas

parecido a la muestra patrén (P).

RESULTADOS Y DISCUSION

En las pruebas de cizalla y mordida se puede analizar
que las muestras de salchich6n de la muestra patrén
poseen una textura mas blanda en relacion con las
muestras de salchichén con hemoglobina; ademaés, a
medida que aumenta la adicion de este subproducto
de origen animal, el producto tiende a ser mas duro.

Los resultados se describen en la tabla 2.
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Tabla 2. Resultados de dureza a partir de las pruebas de cizalla y de mordida.

PRUEBA DE CIZALLA (Warner Bratzler) PRUEBA DE MORDIDA (Volodkevich)
z te Dureza | Dureza Prom. Fa Teatamiento Dureza |Dureza Prom.
Sg |™ ) ) Ss ) )
=
o 100 A 22,13 @ 100 A 26,95
‘E QS 100 B 21,81 21,97 ‘% S 100 B 26,45 26,70
§ g 200 A 21,60 2219 § g 200 A 28,27 2838
§ z 2008 22,78 : 33 2008 28,49 E
I 300 A 21,91 T 300 A 26,76
3 3008 22,52 — S 3008 27,31 —
PRUEBA DE CIZALLA (Warner Bratzler) PRUEBA DE MORDIDA (Volodkevich)
= Dureza Dureza Prom. = Dureza Dureza Prom.
N e | 3 i
% g & | Tratamiento ™ ™) \g g & | Tratamiento (N) ™)
U’ O x'0
3= PA 18,48 == PA 22,65
= Q2 18,97 -0 2 22,96
goa PB 19,46 gva PB 23,26
Fuente: Elaboracién de los autores.
El andlisis de varianza indica que no hay relacién de son muy similares. Asimismo, muestra cémo la du-
durezas entre todas las muestras; por tanto, es nece- reza del tratamiento de 100 ppm de hemoglobina es
sario realizar la prueba de Duncan, la cual indica que la méas parecida a la muestra patrén (P) rojo punzé
las durezas entre los tratamientos con hemoglobina 4R, tal como se puede observar en la siguiente tabla.

Tabla 3. Resultados del analisis de Duncan a partir de las pruebas de cizalla y de mordida.
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Fuente: Elaboracion de los autores.
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En cuanto a la evaluacién sensorial, tanto la muestra
con hemoglobina como la de punz6 4R, ni gustan ni
disgustan puesto que hay mayor tendencia para la
del colorante punzé 4R. Esto se debe a que varios
jueces coincidieron en que la muestra de la hemog-
lobina es més dura y mas seca en relacién con la del

colorante artificial.
CoNCLUSIONES

Las durezas entre los tratamientos con hemoglobina
son muy similares, pero la dureza del tratamiento
de 100 ppm de hemoglobina es mas parecida a la
muestra patrén, trabajada en esta investigacion. Asi-
mismo, existe una relacién en cuanto a la adicién
de hemoglobina y dureza; a medida que aumenta
la adicion de este subproducto de origen animal, el

producto tiende a poseer mas dureza.
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De acuerdo con la formulacién indicada para la ela-
boracién de salchichén tipo econémico, el nivel su-
gerido de hemoglobina en polvo para adicionar es de
100 ppm, ya que caracteristicas como textura no se
ven tan afectadas como en tratamientos con niveles
mas altos de hemoglobina; ademas de esta concen-
tracion, el producto se considera sensorialmente si-

milar a un salchichén con colorante artificial.
AGRADECIMIENTOS

A la Universidad de La Salle, en el Programa de Inge-
nieria de Alimentos, en cabeza del Director Camilo
Rozo, por su apoyo incondicional, y a la empresa Fri-

godan Ltda. por sus aportes a la investigacion.

Madrid Vicente, A. y Madrid Cenzano, J. Los aditivos
en los alimentos, Espana: Mundi-Prensa 2000, pp.
106 y 132.

Ministerio de Salud. Decreto 2162. Reglamentacién
parcialmente al Titulo V de la Ley 9 de 1979, en
cuanto a Produccién, Procesamiento, Transpor-
te y Expendio de los Productos Carnicos Proce-
sados. Bogota D.C. (1 agosto, 1983). Disponible
en internet: http://www.invima.gov.co/Invima///
normatividad/docsalimentos/decreto_21621983.
pdf/> [consultado: 3 de marzo de 2009].

Sustitucion del colorante rojo punzé 4R por hemoglobina en polvo en la elaboracién

Ih D P I P P S D P T T D I T . ¥ ~X |





