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RESUMEN

El efecto de la sustitucion total o parcial de harina de trigo
por la harina de platano (25, 50, 75y 100 %) en un embutido
tipo mortadella fue estudiado. Se determinaron los porcenta-
jes de proteinas, humedad, grasa, ceniza, cloruro de sodio y
pH en los productos y se realizd una prueba de doble com-
presion en el Instron para medir el perfil de textura. Ademas,
se realizd una evaluacion 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 parametros del perfil de textura y los atributos
sensoriales se procesaron estadisticamente mediante un
analisis de varianza y prueba de comparacion de rangos
multiples de Duncan.

La harina de platano produce un aumento significativo de la
dureza de los productos carnicos embutido tipo mortadella,
independientemente del porcentaje utilizado. Con la sustitu-
cion hasta 4 % de harina de trigo por harina de platano 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.

INTRODUCCION

Los platanos ademas de ser considerados por su valor
nutricional, son apreciables por su riqueza en taninos y
fuerte antioxidante bioldgico, de efectos importantes en
la prevencion del cancer del colon y de la arteriosclerosis
(1). Otro compuesto activo también presente en el pla-
tano son las leucocianidinas, que le confiere propiedades
antiulcerogeénicas, interviniendo en el incremento del es-
pesor de la mucosa gastrica (2).
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La harina de platano en determinadas circunstancias,
mas que un alimento, debe ser considerada como un
verdadero alimento-medicamento y se aplican frecuen-
temente en los tratamientos para las diarreas cronicas
(3, 4). En laliteratura se reporta estudios sobre la efec-
tividad de soluciones preparadas a base de harina de
platano en la prevencion y tratamiento de la deshidra-
tacion (5, 6).

Teniendo en cuenta que actualmente se ha fomentado
el desarrollo de alimentos funcionales, o sea, que ade-
mas de nutritivos sean preventivos, en alguna medida,
de enfermedades, la harina de platano puede conside-
rarse un alimento funcional. Por tal razon 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 algoddn, avenay quinua, han sido empleadas en los
productos carnicos embutidos tipo mortadella, sin em-
bargo, no se han encontrado en la literatura trabajos
que estudien la incorporacion de la harina de platano
en este tipo de producto, por lo que el objetivo de este
fue evaluar el efecto de la harina de platano sobre las
caracteristicas sensoriales y texturales de un embutido
tipo mortadella.

MATERIALES Y METODOS

Inicialmente se caracterizd una muestra de harina de
platano 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 proteina (8), los carbohidratos se calcu-
laron por diferencia. Posteriormente se evaluaron las
propiedades funcionales: capacidad de retencion de
agua (CRA) (11), capacidad de retencion de grasa
(CRG) (11) y capacidad de formar gel por calenta-
miento (FG) (12): todos los analisis se realizaron por
duplicado.

Para la elaboracion de los productos se partio de la
formulacién 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 comun, 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 sustitucion: 25, 50, 75y 100 % (va-
riantes 1, 2, 3y 4, respectivamente).

Se empled 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 didmetro. La emulsion carnica
obtenida se embutio y cocind en el horno segun el pro-
cedimiento establecido. Posteriormente se enfriaron y
se refrigeraron en neveras de 2 a 4 °C hasta su analisis.

A las mortadellas se les determinaron humedad (13),
grasa (14), proteina (15), cloruro (16), nitritos (17) y
pH (18). Se midid el perfil de textura instrumental (19).
La evaluacion sensorial de las salchichas se realiz6 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 pardmetros
del perfil de textura y los atributos sensoriales se pro-
cesaron estadisticamente mediante un analisis de
varianzay prueba de comparacion de rangos multiples
de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los contenidos de humedad, grasa,
cenizay proteina, asi como el valor del pH y las propie-
dades funcionales evaluadas de la harina de platano ana-
lizada. A modo de comparacion se presentan las compo-
siciones de las harinas de trigo y de chicharo. El valor de
humedad es tipico para estos productos (<14 %). El pH
es ligeramente &cido lo cual se atribuye al efecto de la
operacion de secado (o tratamiento térmico) que puede
producir residuos terminales &cidos en las moléculas de
almidon (6). Los valores de proteina, grasa y ceniza es-
tan en el entorno de lo obtenido para otras harinas de
platano y como se puede apreciar su contenido de pro-
teina es méas 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 v, retiene
3,5y 3 veces mas agua que la harina de trigo y la de
chicharo, respectivamente, lo cual puede deberse a la
presencia en ella de otros componentes como las
amilopectinas componentes de mayor proporcion en sus
almidones (62 a 67 %) (20), aunque su principal fun-
cién es formar gel cuando se calientan.

23

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 21, No. 3, 2011




Tabla 1. Principales componentes quimicos y pH de la harina de platano

Tipos de Humedad Grasa

Proteina

Ceniza  Carbohidratos

harina (%) (%) (%) (%) (%) P
Platanc 828 0.75 2.31 2.46 86.2 5.25
Trigo 1109 071 1010 0.60 77,5 6.30
Chicharo 12.5 158 2413 263 62.28 6.05

La Tabla 2 refleja que, sin embargo, a la concentracion
utilizada (5 %) la harina de platano no forma gel. En
productos carnicos no se emplean concentraciones
superiores. La diferencia entre las CRG no es signifi-
cativa.

La Tabla 3 muestra los resultados de los analisis de
composicién quimicay el pH. Los contenidos de grasa,
proteina, cloruro y pH fueron muy similares entre si y
con respecto al control (100 % de harina de trigo). Se
observo una tendencia en disminuir la humedad cuan-
do se incorpora en la formulacion la harina de platano
independientemente del porcentaje afiadido. Valores
similares fueron planteados por otros investigadores
para embutidos tipo mortadella (27, 22, 23, 24).

La Tabla 4 refleja los valores obtenidos para los
. parametros del perfil de textura instrumental. Se ob-
servo que la dureza de todas las variantes estudiadas
con harina de platano es significativamente diferente

(p<0,05) a la del control (100 % de harina de trigo).

Los resultados obtenidos indican que al incrementarse
las concentraciones de harina de platano se produce

un aumento significativo de la dureza con respecto al
control (Tabla 4), lo cual pudiera deberse a su mayor
contenido de carbohidratos (Tabla 1) y superior CRA
con respecto a la harina de trigo (Tabla 2) de la harina
de platano, que una muestra seca es capaz de retener
el doble de su peso en agua y retiene 3,5 veces mas
agua que la harina de trigo (Tabla 2). Resultados simi-
lares de dureza instrumental para este tipo de producto
(6 a 7 Kgf) fueron obtenidos por otros autores en
mortadellas de CRMA con 30 % de plasma sanguineo
y 3 % de harina de soya (23), productos de pasta fina
con leche de soya (24).

El aspecto no difiere significativamente entre las va-
riantes estudiadas con harina de platano y el control, el
resto de los atributos, textura, sabor y color a pesar
que se encontré diferencias significativas entre las va-
riantes estudiadas, los panelistas calificaron los produc-
tos entre 5 (bueno) y 6 (muy bueno). Es interesante
destacar que los jueces no pudieron detectar los altos
porcentajes de harina de platano utilizada a pesar de
ser conocedores de los productos.

Tabla 2. Propiedades funcionales de la harina de platano

CRG
CRA Fuerza de gel
Productos (9/0,5 g de
(g9/g de muestra) muestra) (9)
Harina de platano 2,18 0,442 No forma gel
Harina de trigo 0,627 0,384 No forma gel
Harina de chicharo 1,88 0,545 -~
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Tabla 3. Composicion quimica (%) y pH de los productos

Variantes Humedad Grasa Proteina Cloruro T::;?}S pH

H.T. (%) H.P. (%) 56,70 2212 12,00 1,90 68,32 6,5

ke 1 57,28 20,33 11,94 1,88 7645 64

2 2 56,87 21,18 11,57 1,69 5994 65

1 3 56,92 21,20 11,79 1,81 70,66 6,4

0 4 59,31 19,68 11,89 1,79 63,90 6,3
Control

H.T = Contenido de harina de trigo; H.P = Contenido de platano

Tabla 4. Parametros del perfil de textura de los embutidos

Variantes Parametros del perfil de textura
'E'J) T/f; D‘;,’;za E'a{f“:ﬁ;‘;‘ad Cohesividad Gomosidad  Fracturabalidad
3 1 6,2° 9,1¢ 0,31° 0,75° 433"%
2 2 6,5 7.4° 0,28"° 177" 2,932
1 3 6,6 8,4° 0,27° 1,88° 2,76
0 4 6,8° 83°¢ 0,27"° 1,87° 486°
Control 49° 6,3° 0,16° 1,76° 3,76°

H.T.=Contenido de harina de trigo, H.P.=Contenido de harina de platano

CONCLUSIONES

La harina de platano produce un aumento significativo
de la dureza de los productos carnicos embutido tipo
mortadella, independientemente del porcentaje utilizado.

Se pueden obtener productos carnicos embutidos tipo
mortadella con buena calidad sensorial y textural, em-
pleando harina de platano hasta 4 %.
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