
Ciencia y Tecnología de Alimentos Vol. 21, No.3, 2011 22

EFECTO DE LA HARINA DE PLÁTANO SOBRE LA CALIDAD DE UN

EMBUTIDO TIPO MORTADELLA

María Aloida Guerra*, Dany Pérez, Urselia Hernández, Roger de Hombre, Zobeida Frómeta, Genny Pérez y
Frank Rodríguez

Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria

Carretera Guatao, km 3 ½, C.P. 19 200, La Habana, Cuba.

E-mail: maguerra@iiia.edu.cu

RESUMEN

El efecto de la sustitución total o parcial de harina de trigo
por la harina de plátano (25, 50, 75 y 100 %) en un embutido
tipo mortadella fue estudiado. Se determinaron los porcenta-
jes de proteínas, humedad, grasa, ceniza, cloruro de sodio y
pH en los productos y se realizó una prueba de doble com-
presión en el Instron para medir el perfil de textura. Además,
se realizó una evaluación sensorial de los productos por 12
jueces experimentados, empleando una escala de calidad de
7 puntos para evaluar los atributos aspecto, textura, sabor y
color. Los parámetros del perfil de textura y los atributos
sensoriales se procesaron estadísticamente mediante un
análisis de varianza y prueba de comparación de rangos
múltiples de Duncan.
La harina de plátano produce un aumento significativo de la
dureza de los productos cárnicos embutido tipo mortadella,
independientemente del porcentaje utilizado. Con la sustitu-
ción hasta 4 % de harina de trigo por harina de plátano se
pueden obtener embutidos tipo mortadella con buena cali-
dad sensorial y textural.
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ABSTRACT
Effect of the banana flour on the quality of a mortadella type
sausages
Effects of total and partial substitution of wheat flour by
banana flour (25, 50, 75 and 100%) in a sausage type mortadella
were studied. Percentage of proteins, humidity, fat, ash,
chloride of sodium and pH in the products were measured
and a double compression test in the instrom was carried out
to measure the texture profile. Also, the sensorial evaluation
of the products was analyzed by 12 experienced judges, using
a quality scale of  7 points and the aspect attributes, texture,
flavor and color were determinate. Sensory evaluation and
texture profile were examined using ANOVA and comparison
test of Duncan multiple ranges.
The banana flour produces a significant increase of
mortadella hardness, independently of percentage used. With
the substitution of banana flour until 4% is possible to obtain
type mortadella sausage with good sensorial and textural
quality.
Key words: mortadella, banana-flours, wheat-flour.

INTRODUCCIÓN

Los plátanos además de ser considerados por su valor
nutricional, son apreciables por su riqueza en taninos y
fuerte antioxidante biológico, de efectos importantes en
la prevención del cáncer del colon y de la arteriosclerosis
(1). Otro compuesto activo también presente en el plá-
tano son las leucocianidinas, que le confiere propiedades
antiulcerogénicas, interviniendo en el incremento del es-
pesor de la mucosa gástrica (2).
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La harina de plátano en determinadas circunstancias,
más que un alimento, debe ser considerada como un
verdadero alimento-medicamento y se aplican frecuen-
temente en los tratamientos para las diarreas crónicas
(3, 4). En la literatura se reporta estudios sobre la efec-
tividad de soluciones preparadas a base de harina de
plátano en la prevención y tratamiento de la deshidra-
tación (5, 6).

Teniendo en cuenta que actualmente se ha fomentado
el desarrollo de alimentos funcionales, o sea, que ade-
más de nutritivos sean preventivos, en alguna medida,
de enfermedades, la harina de plátano puede conside-
rarse un alimento funcional. Por tal razón y dada la
disponibilidad de este producto, existe un interés en el
Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria,
en utilizarla en diferentes formulaciones de alimentos.
Al igual que la harina de trigo, las harinas procedentes
del algodón, avena y quinua, han sido empleadas en los
productos cárnicos embutidos tipo mortadella, sin em-
bargo, no se han encontrado en la literatura trabajos
que estudien la incorporación de la harina de plátano
en este tipo de producto, por lo que el objetivo de este
fue evaluar el efecto de la harina de plátano sobre las
características sensoriales y texturales de un embutido
tipo mortadella.

MATERIALES Y MÉTODOS

Inicialmente se caracterizó una muestra de harina de
plátano verde variedad FHIA 18 obtenida en la planta
de vegetales del Instituto de Investigaciones para la
Industria Alimentaria se le determinaron el valor del
pH (7) y sus contenidos de humedad (8), grasa (9),
ceniza (10) y proteína (8), los carbohidratos se calcu-
laron por diferencia. Posteriormente se evaluaron las
propiedades funcionales: capacidad de retención de
agua (CRA) (11), capacidad de retención de grasa
(CRG) (11) y capacidad de formar gel por calenta-
miento (FG) (12): todos los análisis se realizaron por
duplicado.

Para la elaboración de los productos se partió de la
formulación de un embutido tipo mortadella que se ela-
bora industrialmente, con los siguientes ingredientes:
55 % de carne de cerdo, 17 % de tocino de lomo, 4 %
de harina de trigo, 4 % de fécula de papa; 2,29 % de
sales (sal común, sal de cura, tripolifosfato de sodio y
ascorbato de sodio); 1,10 % de condimentos y 16,6 %

de hielo. Se realizaron cuatro corridas experimentales para
cuatro porcentajes de sustitución: 25, 50, 75 y 100 % (va-
riantes 1, 2, 3 y 4, respectivamente).

Se empleó carne y tocino de lomo de cerdos con 48 h
post-morten. La carne y el tocino de lomo se molieron
por un disco de 3 mm de diámetro. La emulsión cárnica
obtenida se embutió y cocinó en el horno según el pro-
cedimiento establecido. Posteriormente se enfriaron y
se refrigeraron en neveras de 2 a 4 °C hasta su análisis.

A las mortadellas se les determinaron humedad (13),
grasa (14), proteína (15), cloruro (16), nitritos (17) y
pH (18). Se midió el perfil de textura instrumental (19).
La evaluación sensorial de las salchichas se realizó por
12 jueces experimentados, empleando una escala de
calidad de 7 puntos (1-pésimo y 7-excelente) para los
atributos aspecto, textura, sabor y color. Los parámetros
del perfil de textura y los atributos sensoriales se pro-
cesaron estadísticamente mediante un análisis de
varianza y prueba de comparación de rangos múltiples
de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 muestra los contenidos de humedad, grasa,
ceniza y proteína, así como el valor del pH y las propie-
dades funcionales evaluadas de la harina de plátano ana-
lizada. A modo de comparación se presentan las compo-
siciones de las harinas de trigo y de chícharo. El valor de
humedad es típico para estos productos (‹14 %). El pH
es ligeramente ácido lo cual se atribuye al efecto de la
operación de secado (o tratamiento térmico) que puede
producir residuos terminales ácidos en las moléculas de
almidón (6). Los valores de proteína, grasa y ceniza es-
tán en el entorno de lo obtenido para otras harinas de
plátano y como se puede apreciar su contenido de pro-
teína es más bajo que los de las harinas de trigo. Esto
indica la presencia de un alto contenido de carbohidratos
en los cuales predominan los almidones (63 a 74 %).

El valor de la CRA indica que la muestra seca es ca-
paz de retener el doble de su peso en agua y, retiene
3,5 y 3 veces más agua que la harina de trigo y la de
chícharo, respectivamente, lo cual puede deberse a la
presencia en ella de otros componentes como las
amilopectinas componentes de mayor proporción en sus
almidones (62 a 67 %) (20), aunque su principal fun-
ción es formar gel cuando se calientan.
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