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RESUMEN

De los embutidos carnicos, la mortadela es una de las que
contiene el mayor porcentaje de harinaincorporada en for-
mula. Cuba actualmente produce mortadela, con destino al
turismo y a balance nacional e importa aproximadamente
3525t de harinay 340 t de amidoén para este destino. El
objetivo de este trabajo fue evaluar €l efecto de la harina
de yuca sobre las caracteristicas fisico-quimicas de un em-
butido tipo mortadela. Las determinaciones fisico-quimi-
cas redlizadas a la mortadela patrén y a la mortadela con
harina de yuca fueron proteina, humedad, grasa, pH, cloru-
ro, nitrito y textura instrumental. Se obtuvo una mortadela
gue presentd una excelente calidad fisico-quimica.
Palabras clave: embutido, mortadela, harina de yuca, pro-
piedades fisico-quimicas.
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ABSTRACT

Use of cassava flour in the development of a meat
product

The mortadella is one of the sausages that contain the
highest percentage of flour incorporated into formula. Cuba
currently produces mortadella, destined to the tourism and
the national balance and imports approximately 3525 tons
of flour and 340 tons of starch for this destination. The
objective of this study wasto evaluate the effect of cassava
flour on the physico-chemical characteristics of a sausage
mortadella type. The physico-chemical determinations
performed at the mortadella were protein, moisture, fat,
pH, chloride, nitrite and instrumental texture. A product that
presented an excellent physico-chemical quality was
developed.

Keywords: sausage, mortadella, cassava flour, physico-
chemical properties.

INTRODUCCION

Delos embutidos carnicos, la mortadela es uno de los
que contienen el mayor porcentaje de harinaincorpora-
daen formula(entre 8y 12 %). Cubaactual mente pro-
duce unas 25 000 toneladas de mortadel a, con destino
al turismoy a balance nacional eimportaaproximada-
mente 3 525 toneladas de harina 'y 340 toneladas de
almiddn paraeste destino.

Layuca(Manihot esculenta Crantz), es considerada el
cuarto producto bésico después del arroz, trigoy maiz
(2). Al igual queotrasraicesy tubércul os, esprincipal-
mente una fuente de hidratos de carbono, que repre-
senta aproximadamente el 85 % de su composicion
proximal de materiaseca, €l cual estadeterminado por
el contenido de amidon en la raiz cosechada. Es un
criterio importante de calidad, tanto para el consumo
humano, como parael procesamiento. El almidon esel
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constituyente principal delos hidratos de carbono, que
equivale entre 64-87 %, dependiendo de la etapa del
crecimiento o lamadurez delaraiz (2, 3).

El interésdelos productores de aimentos por sustituir en
ciertos porcentajes |a harinade trigo, entre otros, por €
empleo delaharinadeyuca, sehaido incrementado en
los Ultimos afios, debido a aumento en |os precios del
trigo anivel mundial; generado por lapérdidade culti-
VOS, costos en arancel es, cambio climético, etc.

En Cuba, actual mente existe un programa de alimento
humano representado por varios centros de investiga-
ciones que presentan proyectos que tienen como temé-
tica la utilizacion de harina de yuca en productos ali-
menticiosy laposible sustituciontotal o parcial de hari-
na de trigo, con el consiguiente beneficio econdmico,
por lo que €l objetivo de este trabajo fue evaluar €l
efecto delaharinadeyucasobrelas caracteristicasfisi-
co-quimicas de un embutido tipo mortadel a.

MATERIALES Y METODOS

Seelabord unamortadelaquetuvo en suformulacion 61,1
% de materias primas carnicas, 5 % de grasa; 2,05 %
de sales; 2,71 % de fécula de papa; 1,45 % de harina
detrigo; 6,49 % de harinade yuca; 13,28 % de aguay
4 % de condimentos.

Parala elaboracion de las mortadel as, se molieron las
materias primas carnicas en un molino detornillo sinfin
con unacuchillade cuatro brazosy un disco precortador
de 8 mm, paraobtener unamasacon unagranulometria
lo més fina posible. Posteriormente se colocaron en
unacutter y luego selesadiciono el resto delosingre-
dientes siguiendo €l orden de adicion descrito en las
normas de proceso (4), esta operacion se realizo du-
rante 30 minutos. La pasta obtenida se embutié en tri-
pas blancas impermeables de 120 mm de diametroy un
peso promedio de 5 kg/pieza en una embutidora al

vacio. Las piezas se cocinaron en e tacho a 80 °C,
hasta que a canzaron 73 °C. A continuacion se enfria-
ron con agua corriente hasta una temperatura interior
de 55 °C en el centro para su posterior refrigeracion.
Seredlizaron cinco corridas de 50 kg de cadavariante.

Las determinaciones fisico-quimicas realizadas a la
mortadela fueron proteina (P) (5), humedad (H) (6),
grasa (G) (7), pH (8), cloruro (Cl) (9) y nitrito (NO,)
(10).

Serealiz6 unAndlisisde Perfil de Textura(TPA por sus
siglaseninglés) alamortadelapatrény alamortadela
con Optimos porcentaj es de sustitucién mediantelauti-
lizacion de un analizador detextura TA.HDplus (Stable
Micro Systems Ltd., Godalming, U.K.). Las pruebas
de TPA seredlizaron alas muestras de mortadel asegin
lanorma (11). Paraello se seccionaron muestrascilin-
dricas de 25 mm de diametro gjustandose el mismo a
una atura de 20 mm, las cuales fueron comprimidas
hasta un 75 % de su altura con una sonda de 75 mm
dedidmetroy unavelocidad de bajadadel cabezal de
3,33mm/s. Mediante el Exponent 32-bit Software, ver-
s6n3.0.5.0 secalcularon los parametros fracturabilidad
(N), dureza (N), elasticidad (-), cohesividad (-) y
masticabilidad (-). Todas las muestras se procesaron
por quintuplicado aunatemperaturade 22 °C.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla1 muestralas medias de las eval uacionesfisi-
co-quimicas de lamortadela patron y la mortadela con
Optimos porcentajes de sustitucion. Como se puede ob-
servar, todos los parametros fisico quimicos eval uados
se encuentran dentro de los limites establecidos por la
norma de calidad para este tipo de producto (P: 10 %
min; G: 15 % max.; H: 65 %; pH: 5,7-6,6; Cl: 2,5 %
max.; NO,: 125 ppm) (4), son similares alos plantea-
dos por otros autores para embutidos tipo mortadela
(12, 13) y alos obtenidos en la optimizacion.

Tabla 1. Resultados medios de las evaluaciones fisico-quimicas de las mortadel as (n=5)

Producto P (%) H (%) G (%) pH Cl (%) NO;(ppm)
Patron 9,88 62,4 12,5 6,4 19 439
(0,07) (307  (0,71) (061) (0,07) (8,07)
Mortadela con Optimo porcentgje 10,00 65,2 131 59 1,7 56,9
de sustitucion (0,10) (0,39) (265 (018 (0,34) (4,09)

P (proteina), H (humedad), G (grasa), Cl (cloruro), NO, (nitrito)
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Los resultados del TPA realizado a las mortadelas se
presentan en laTabla 2. Los valores obtenidos parala
mortadel a patron se asemejan alosreportados por otros
investigadores (14-16). Lamortadelacon harinade yuca
obtuvo valores muy superiores en todoslos aspectosal

patrén. En cuanto a la dureza se puede decir que pre-
senta unamejor firmeza, lo cual puede estar dado por
lacapacidad de absorcion de aguay retencion de grasa
que presenta la harina de yuca, siendo este aspecto si-
milar a de otros productos cérnicos de ata calidad.
Esto también se refleja en la elasticidad y la
fracturabilidad que se comportan de formasemejante.

Si se observan la cohesividad, gomosidad y
masti cabilidad, se puede decir quelosresultados obteni-
dos se corresponden de igual forma que los anteriores,

dando lugar aque el producto tengaun buen aspecto al
cortey lasqueabilidad, correspondiendo esto con valo-
resde productos carnicos similaresdealtacalidad. Los
valores obtenidos en el TPA para ambos productos,
califican en este aspecto al producto como de alta ca-
lidad y se asemejan a los valores reportados (17). Es
bueno destacar que estos resultados se corresponden
con los obtenidos en la eval uacion sensorial.

CONCLUSIONES

La mortadela con éptimos porcentajes de sustitucion
present6 unaexcel ente calidad fisico-quimicay detex-
tura.

Tabla 2. Resultados medios dela evaluacion detextura de lasmortadelas (n = 5)

Producto F (N) D (N) E C M
Patrén 20,64 47,08 0,47 0,32 6,99
(1,82) (3,91) (0,05) (0,02) (1,02
Mortadela con éptimo porcentagje 28,63 78,17 0,51 0,25 9,84
de sustitucion (2,56) (5,75) (0,05) (0,02 (1,29)

F (fracturabilidad), D (dureza), E (dlasticidad), C (cohesividad), M (masticabilidad)
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