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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue evaluar €l efecto delaharina
de yuca sobre las caracteristicas fisicas y quimicas,
microbiolégicas, sensoriadles y de textura de una hambur-
guesa. Serealizd un disefio completamente aleatorio con 25,
50y 75 % de sustitucion, ademés, se elabord un patrén con
100 % de harinadetrigo. Serealizaron determinacionesfisi-
casy quimicas, microbioldgicas, sensoria y de texturains-
trumental . Se concluy6 quelaharinade yuca puede emplear-
se hasta un 75 % en hamburguesas, sin afectar sus caracte-
risticas sensoriales, fisicasy quimicas, microbiol 6gicas, sen-
sorialesy detexturainstrumental.
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ABSTRACT

Effect of the cassava flour on the quality of a
hambur ger

The aim of this study was to evaluate the effect of cassava
flour on the physical-chemical, microbiological, sensory
characteristics and texture of a hamburger. A completely
randomized design with 25, 50 and 75 % of substitution, in
addition, a pattern with 100 % of wheat flour. Physical,
chemical, microbiological, sensory and instrumental texture
determinations were performed. Cassava flour can be used
up to 75 % in hamburgers, without affecting its sensorial,
physical-chemical, microbiological, sensory characteristics
and instrumental texture.

K eywor ds: cassavaflour, hamburger, wheat flour.

INTRODUCCION

La yuca (Manihot esculenta Crantz), es considerada
€l cuarto producto béasico después del arroz, el trigoy
el maiz (1). Al igual que otras raicesy tubérculos, es
principalmente una fuente de hidratos de carbono,
aproximadamente el 85 % de su materiaseca. El almi-
dén esd constituyente principal deloshidratosde car-
bono (64 a 87 %), en dependencia de la etapa de cre-
cimiento o madurez de laraiz (2, 3).

Actualmente en el pais se viene realizando un trabajo
de cultivo y extension de nuevas variedades de yuca,
con mejores rendimientos agricolas, mas nutritivas y
su utilizacion en productos alimenticios con laposible
sustitucion total o parcial de la harinade trigo, con lo
cual se podrian sustituir importaciones, con el consi-
guiente beneficio econdémico.

En Cuba, se han reportado trabajos de sustitucion de
harinadetrigo por otras harinas en productos carnicos
con buenos resultados (4, 5).
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El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la
harina de yuca sobre las caracteristicas fisicas y qui-
micas, microbiol 6gicas, sensorialesy detexturade una
hamburguesa.

MATERIALES Y METODOS

En este trabajo se tomé como referencialaférmulade
hamburguesa que se produce en la Planta Piloto de
Carne del I11A (hamburguesa Aurora), la cual se ela-
bora con carne de cerdo de segunda calidad, a la que
se le hizo un estudio inicia de proteina (6), humedad
(7), grasa (8) y pH (9) para conocer sus caracteristi-
cas y determinar si se encontraban dentro de los
parédmetros para esta calidad de carne (10). Se redliza-
ron un total de cinco corridas experimentales de 30 kg
cada una, a escala piloto. A la harina de yuca se le
realizaron determinaciones de proteina (11), humedad
(12), dmidon (13), fibra (14) y cenizas (15). Los and
lisissehicieron por triplicado.

Parala elaboracion de la hamburguesa, la carne se mo-
[i6 con un disco de8 mmy semezcl6 con e resto delos
ingredientes en una mezcladora de 30 kg de capacidad,
durante 20 min, hastalograr unamasauniforme. Lacon-
formaciony el empanado de las hamburguesas se reali-
zaron manual mente. Unavez conformadas se envasaron
en bolsas de 13 x 13 cm arazon de una unidad/bolsa.con
un peso promedio de 100 g cada una, con un diametro de
10 cmy 8 mm de espesor y se congelaron a-20 °C.

Las determinaciones fisicas y quimicas redizadas alas
hamburguesas fueron proteina (6), humedad (7) y pH
(9). Losandisismicrobiol 6gicosredizadosfueron: conteo
total de microorgani smosaerobios mesofilos(16), conteo
de coliformes (17), conteo de coliformes fecales (18) y
conteo de hongosy delevaduras (19). Todoslosvalores
se presentan como 1og10 del conteo ufc/g.

Laevaluacion sensorial seredliz6 con unacomision de
10 catadores adiestrados en productos carni cos, utilizan-
do unapruebade calidad y unaescalade puntuacion de
sete puntos (siete excelentey uno pésimo) paraevaluar
losatributos aspecto, texturay sabor. Selessolicitd alos
catadores e orden segiin su preferencia. Las hambur-
guesas para su evauacion sensorial se frieron con un
régimen de grillado en planchael éctricade 1000 Wett, a
250 °C por 2 min de coccion por cadalado.

Latexturainstrumental delamasade hamburguesase
determind en un Analizador de Textura TA. HD plus.
TextureAnalyser (Stable Microsystems) mediante una
prueba de penetracion a una velocidad de bajada del
cabezal de 1,50 mm/s, utilizando paraello un vastago
cilindrico de 18,8 mm de didmetro, auna profundidad
de penetracion de 30 mmy un peso de muestraigual a
80 g. Delascurvas obtenidas se cal cul 6 lafuerzaméxi-
ma de penetracion expresada en N como una medida
de la consistencia del producto. Todas las pruebas se
realizaron por cuatriplicado atemperaturaambiente.

RESULTADOSY DISCUSION

Los vaores medios de proteina fueron de 16 % (SD=0,4),
unahumedad de61 % (SD=0,8)y d pH de5,75%(SD=0,03),
paralacarne de cerdo de segundaque seencontrd dentro de
los valores que se reportan paralamisma (proteina 17 %,
humedad 63 %; pH 5,6 a5,8) (10). En cuanto alaharinade
yucalosva oresmediosdeproteinafueronde2,7 % (SD=0,9);
amiddn 79,8 % (SD=2,2); fibra7,7 % (SD=2,1); humedad
12 % (SD=0,6) y cenizal1,4 % (SD=0,2); vaorestodos que
S encuentran dentro de los reportados (20, 21) y con lo
establecido por lanorma CODEX (22).

LaTablal presentalosresultados delaevaluacion fisi-
co-quimicadelas hamburguesas. Paraeste producto el
andlisisdevarianzarealizado no arrojo diferenciasigni-

Tabla 1. Valores medios de los resultados fisico-quimicos de las hambur guesas (n=3)

Variante pH Humedad (%) Proteina (%)
e A
% 00 "08) 02
o g W
% 00 "2 05

() Desviacion estandar.
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ficativaentrelasmediasdelasvariantesparael pHy la
proteina, con 95 % de confianza. En cuanto alas pro-
teinas estas se encuentran alrededor de 16 % estando
dentro del rango establecido paraestetipo de producto
(23). Los valores de pH se encuentran alrededor de
cinco y coinciden con lo reportado por otros autores
(5). Como se puede observar, paralahumedad si exis-
ten diferenciassignificativasentrelasvariantes, siendo
las de 25y 50 % las més similares a patrén. Estas
disminuyen ligeramente amedida que aumentael por-
centgje de harina de yuca, con excepcion de lade 75
%. Es bueno destacar que los val ores obtenidos en to-
das las variantes se encuentran entre 61y 64 %y los
valores recomendados son entre 60 y 65 % (23).

La Tabla 2 muestra los resultados de la evaluacion
microbiol 6gicade las hamburguesas, expresados como
valoresmediosdel 10g10 ufc/g. Losconteostotalesestan
en el orden de tres unidades |ogaritmicas, este resulta-
do puede estar dado a que es un producto crudo y su
rebozado, conformado y envasado seredizd deforma
manual, estos val ores pueden disminuir hastael orden
de una a dos unidades logaritmicas después que se
grillen (24). Los conteos de coliformes se encuentran
en el orden de dos unidades | ogaritmicas, exceptuando
lavariante de 75 % de sustitucion que estaen el orden
de una unidad logaritmica. No se encontraron
coliformes fecales, ni hongosy levaduras, estando to-
dos los resultados obtenidos dentro del rango estable-
cido para este tipo de producto (25).

Todos | os atributos eval uados sensorialmente, en el pa-
trony enlasvariantescon 25, 50y 75 % de sustitucion
harinade yuca, obtuvieron valoresde seis puntosen la
escala de aceptacion que corresponde con la categoria
muy buena. En cuanto al aspecto los catadores no de-
tectaron la incorporacion de la harina de yuca en las
hamburguesasinfluyendo en lavaloracion el rebozado
y el empanado. A pesar de que los catadores evaluaron
la textura de muy buena para la variante de 75 % de
sustitucion, la describieron como més dura. Como re-
sultado de estas evaluaciones todas las variantes se
consideraron como un producto con muy buena cali-
dad sensorial.

En los resultados obtenidos de textura paralas varian-
tes patron fue de 25,2 N (SD=0,4), paralade 25 % fue
de26,3N (SD=0,2), para50 % fuede 26,9 N (SD=0,2)
y lade 75 % tuvo una media de 27,8 % (SD=1,0). Se
puede apreciar que hay una ligera tendencia a incre-
mentar |os valores de consistencia con el aumento de
laadicion de harinade yuca. A pesar de esto, losresul-
tados obtenidos para ambos productos se correspon-
den con lavaloracion realizada por los catadores en la
evaluacion sensorial.

CONCLUSIONES

Se concluy6 que la harina de yuca puede emplearse
hasta un 75 % en hamburguesas, sin afectar sus ca-
racteristicas sensoriales, fisico-quimicas,
microbiol bgicas, sensorialesy detexturainstrumental.

Tabla 2. Valores medios de los resultados microbioldgicos de las hamburguesas (logl0 ufc/g) (n=3)

Variante C.T.AM C.C C.F CH CL
Patron 34 2,1 N N N
0.3) (0,1) < 9 &
3,6 2,6
0 ) )
25% (0.4) (0.5) Neg Neg Neg
35 2,2
0 1 i
50 % (0.0) (0.0) Neg Neg Neg
34 1,8
0 1 i
75 % (0.3) 0.2) Neg Neg Neg

() Desviacion esténdar, Neg: negativa

CTAM (conteo total de aerobios mestfilos), CC (conteo de coliformes), CF (conteo de coliformes
fecales), CH (conteo de hongos), CL (conteo de levaduras).
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