Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Mayo - agosto ISSN 1816-7721, pp. 48-52

EMPLEO DE HOJAS DE MORINGA OLEIFERA EN LA
ELABORACION DE UNA MORTADELA

Jennis Pérez Touzon', Urselia Herndndez I.dpez y Yoannis Brito Mojena

Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia. Carr. al Guatao km 3 ¥4, CP 19 200, Cuba.

E-mail: jennis(@1iia.edu.cu

RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue utilizar las hojas de moringa
secas en la elaboracion de una mortadela. Después de las
pruebas de observacion, se determing utilizar solamente 2 %
delamisma. Serealizaron cinco corridas experimentales de
30 kg cada unay se compar6 con un patréon que contenia
10% deharinadetrigoy 8 % deféculade papa. Sedesarroll6
unamortadelacon muy buenaaceptacion, excelente calidad
sanitariay parametros fisicos, quimicos y microbiol 6gicos
gue se encuentran dentro del rango establecido en las nor-
mas vigentes en nuestro pais.

Palabrasclave: Moringa ol eifera, moringa, mortadela, hojas
secas.
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ABSTRACT

Use of Moringa oleifera leaves in the making of
a mortadella

The objective of thiswork wasto use dried moringa leaves
inthe making of amortadella. After observationtests, it was
determined to use only 2 % of moringa. Five experimental
runs of 30 kg each were made and compared with a pattern
containing 10 % wheat flour and 8 % potato starch. A
mortadella was developed with very good acceptance,
excellent sanitary quality and physical, chemical and
microbiological parameters that are within the range
established in the current regulationsin our country.
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INTRODUCCION

Moringa oleifera es unaplantaaimenticia perfectaque
contiene todas las sustancias nutritivas que e hombre
necesitadesde €l seno materno, como feto en crecimien-
to, hastala vejez, pues, contiene fibra, enzimas, &cidos
grasos, minerales, proteinasy vitaminas, que estén com-
binados de unaformaidea y completan de manera épti-
manuestraingestacotidianadeaimentos (1). Sushojas
contienen una riqueza de nutrientes importantes, ade-
més de contener todos| osaminoécidosesencialesy una
gran variedad de vitaminas (2). Cuando estén frescas
sonricasen vitaminaCy cuando estan cuidadosamente
Secas, gramo por gramo, contienen veinticuatro veces
més hierro que la espinaca, dieciséis veces més calcio
que laleche, nueve veces més vitaminaA que la zana-
horia, muchasveces més potasio quelos plétanosy cada
aminoé&cido esencia que el cuerpo necesita. Son ricas
en proteinas, vitaminasA, By Cy minerales (3); de
modo que, 100 g de hojas tienen 8,3 g de proteina,
434 mg de calcio, 404 mg de potasio, 738 mg devitami-
naAy 164 mg devitamina C (4).
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Desde hace algunos afios se han comenzado ainvesti-
gar en Cuba las potencialidades de esta planta en la
alimentacién animal y humana, por sus cualidades
nutricionales. En la industria alimentaria se han em-
pleado con éxito diferentes partes de la planta en la
preparacion de alimentos, por 1o que el objetivo del pre-
sente trabgjo fue utilizar las hojas de moringa secas en
polvo en la elaboracion de una mortadela.

MATERIALESY METODOS

Se tomo como referencialaférmula de mortadela que
se elaboraen laPlanta Piloto dela Direccion de Carne
del Instituto de InvestigacionesdelalndustriaAlimen-
ticia. Lamisma se elaboro siguiendo el procedimiento
tecnol 6gico habitual empleado en laPlantaPiloto (5).
Se realizaron dos pruebas de observacion con 1 %y
2 % deincorporacion de moringa. Por los resultadosy
el criterio delos catadores se determind en laprueba a
escala piloto aplicar solo lavariante del 2 % de incor-
poracion en laformulacion de mortadela. Las materias
primas céarnicas empleadas en el estudio fueron carne
de res de segunda calidad y carne recuperada mecéani-
camente de los huesos de ave (CRM). A lasmismas se
lehizo un estudioinicial de composiciony se determi-
naron proteina (6), humedad (7), grasa (8) y valor de
pH (9), para determinar Si se encontraban dentro de
los parédmetros establ ecidos para esta calidad de carne
(10, 11). A las hojas secas y molidas se |es determina-
ron proteina (6), humedad (7), grasa(8) y cenizas (12)
para su caracterizacion. El contenido de carbohidratos
se determind por balance de masas.

Para |a elaboracion de la mortadela, 1a carne de res se
moli6 por un disco de 6 mmy se mezcl6 con laCRM,
las sales (sal comuny sal de cura), € tripolifosfato de
sodio, lasangrey parte del agua-hielo en unaméguina
cutter hasta que se obtuvo unamasafluiday pegajosa.
Posteriormente se afiadieron | os condimentos, la fécu-
la de papa, las harinas (trigo y moringa) y €l resto del
agua-hielo, hasta que se formo una pasta fina con un
aspecto homogéneo y con brillo, tipico de este tipo de
producto carnico. Lamasa se embutio en tripas imper-
meables de 120 mm de didmetro, atadas en uno de sus
extremos con hilo dealgodény se graparon por €l otro,
formando piezas de 5 kg.

La coccidn se realizé en un tacho con aguaa 85 °C
(temperatura del agua) hasta alcanzar una tempera-
turaen el interior del embutido de 80 °C (centrodela

pieza). Una vez cocinado el producto se introdujo en
un tanque con agua a temperatura ambiente para su
enfriamiento, seoredy atemper6 paradisminuir latem-
peratura antes de refrigerar el mismo. Las piezas se
pesaron antes y después de ser refrigeradas en neve-
ras entre 2 y 4 °C durante 24 h. Luego se tomo una
muestra pararealizar lainspeccion final del producto.

Al producto sele hicieron determinaciones de pH (9),
humedad (7), proteina (6), grasa (8), cloruro de sodio
(13) y nitrito (14). Los andlisis microbiol égicos reali-
zados fueron conteo total de aerobios mesofilos (15),
conteos de coliformes (16), coliformes fecales (17) y
hongos y levaduras (18).

Laevaluacion sensoria serealiz6 con un grupo de 10
catadores adiestrados en productos carnicos, a través
de una prueba de calidad y escala de siete puntos: (7
excelente, 6 muy buena, 5 buena, 4 regular, 3 mala, 2
muy malay 1 pésimo). Se evaluaron los atributos as-
pecto, textura, sabor, color y olor.

Se hizo un Andlisis de Perfil de Textura (TPA) me-
diantelautilizacién de un analizador detexturaTA HD
plus de la firma (Stable Micro Sistems Inglés). Para
ello se seccionaron muestras cilindricas de 25 mm de
diametro gjusténdose el mismo aunaalturade 20 mm,
las cuales fueron comprimidas hasta un 75 % de su
altura con unasonda de 75 mm de didmetro y unave-
locidad de bajada del cabezal de 3,33 mm/s. Mediante
el programa Exponent 32 —bit, ver. 3.0.5.0 secalcula-
ronlos parametrosfracturabilidad (N), dureza(N), elas-
ticidad (-) cohesividad (-) y masticabilidad (-). Todas
las muestras se procesaron por quintuplicado a
22 °C.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla1l muestralosvaloresobtenidos paralacarne
de res de segunda calidad y la CRM, los cuales se
encuentran dentro de los reportados (proteina 20 %,
grasa 8 %, humedad 72 %, pH 5,3 a5,7) (10) y (pro-
teina10 al17 %, grasa 15 a 25 %, humedad 70 a 80 %,
pH 6) (11).

LaTabla2 presentalos resultados medios de las eva-
luaciones iniciales a las hojas secas y molidas de
moringa empleadas. Todos |os resultados estan den-
tro de los val ores reportados para hojas de moringa
secas (2, 19).
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Tabla 1. Resultados medios de las evaluaciones fisicas y quimicas iniciales de las materias primas
carnicas empleadas (n = 5)

Producto Proteina (%) Humedad (%) Grasa (%) pH
Carne deres 19,8(1,2) 71,8 (0,9) 6,1(0,3) 5,6 (0,3)
CRM - ave 12,1 (0,7) 65,4 (0,6) 18,3(1,8) 6,3 (0,5

() Desviacion estandar, (CRM) carne recuperada mecéni camente de |os huesos.

Tabla 2. Resultados medios de las evaluaciones iniciales de las hojas secas y molidas de moringa (n = 3)

Producto Proteina (%) Humedad (%) Ceniza (%) Grasa (%) Carbohidratos (%)
Hojas de 335 6,7 0,7 5,3 448
moringa

LaTabla 3 exhibelos resultados medios de |as eval ua-
cionesfisicasy quimicas de las mortadelas. Los valo-
res de proteina en la mortadela con moringa estan por
encimade losvalores reportados (11,75 %; 11,87 %y
12,28 %) (20) (11,89 %; 11,94 % y 12,00 %) (21) y
(9,88 % y 10,00 %) (22). Todos los resultados estan
dentro del rango establecido por la norma para este
tipo de producto (proteina 10 % min; humedad 65 %
max; grasa 15 % max; cloruro 2,5 % max; nitrito 125
mg/kg méx; pH 5,7 a6,6) (5). Ademas, todos | os resul -
tados delamortadelacon moringano presentaron dife-
rencias notables con los obtenidos para el patrén, solo
el valor de proteina que estuvo por encima.

LaTabla4 muestran |los resultados medios de las eva-
[uaciones microbiol 6gicas de las mortadel as, expresa-
dos como valores medios del log,, ufc/g. Los conteos
de aerobios mesofilos estdn en dos unidades
logaritmicas, los de coliformes totales se encuentran
en el orden de una unidad logaritmica 'y no se encon-
traron coliformes fecales, hongos y levaduras. Todos
los resultados estén dentro del rango establecido por la
norma para este tipo de producto (CTAM: 10°a 10¢,
CC: 10a10? CF: <10 a10, CH: ausencia, CL: ausen-
cia) (5, 23), lo cua avalalacalidad higiénico-sanitaria
del productoy el correcto proceso tecnol 6gico. Estos
resultados demuestran la importancia de realizar un

Tabla 3. Resultados medios de las evaluaciones fisicasy quimicas de las mor tadelas (n=5)

Nitrito

Producto  Proteina(%) ~Humedad (%) ~ Grasa(%) Clorro(%) (o0 PH
M;);?gﬁla 11.1(02) 632(0,7)  129(07)  19(01)  585(08) 64(06)
Mortadela

conmoringa 22 (03) 62,9 (0,9) 125(04) 19(03)  %87(06) 62(06

() Desviacion estandar

Tabla 4. Resultados medios de las evaluaciones microbiol 6gicas de las mor tadelas (log, , ufc/g) n=5)

Producto CTAM CC CF CH CL
Mortadela 2,2 1 - - -
Mortad_elacon 25 1 i ) )
moringa

CTAM (conteo total de aerobios mesofilos), CC (conteo de coliformes), CF (conteo de
coliformes fecales), CH (conteo de hongos), CL (conteo de levaduras).
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tratamiento térmico que garanticelainocuidad del pro-
ceso, lo queunido alaimpermeabilidad delatripaem-
pleada, se convierte en unabarreraparael crecimien-
to microbiano (24).

LaFig. 1 presentalos resultados medios de |a eval ua-
cion sensoria de las mortadelas. Como se puede ver,
en la mortadela patron todos los atributos evaluados
obtuvieron valores de seis puntos en la escala de cali-
dad que corresponde con la categoria de muy buena
En la mortadela con 2 % de moringa los atributos as-
pectoy olor también obtuvieron valores de seis puntos
en laescalade calidad que corresponde con la catego-
riade muy buena. Parael caso delatextura, el sabory
el color obtuvieron una calificacion de 5,3; 5,5y 5,0
puntos, respectivamente, que corresponden con la ca-
tegoria de buena. En cuanto alatextura, |os catadores
ladescribieron como un producto con texturamés con-
sistente, hallandola més dura que lamortadel a patron,
lo cual puede estar dado por el porcentaje de moringa
que seincorpord, con un bajo contenido de humedad.

El criterio delos catadores parael color y sabor fue que
apesar detener un cambio marcado en el color a corte
(verde), propio delamoringa, el producto presentd un
sabor caracteristico amortadela.

LaTabla5 presentalosvaloresdel TPA alasmortadelas.
Losvalores paralamortadela patrén se asemejan alos
reportados (21, 25). Lamortadelacon moringaobtuvo
valores superiores en todos |0s aspectos a patron. En
cuanto a la dureza se puede decir que presentd una
mayor firmeza, 1o cua puede estar dado al bajo por-
centaje de humedad que presentalas hojas de moringa
secas, siendo este aspecto similar alos reportados por
otros autores (20). Este incremento también se refleja
enlosatributos defracturabilidad y elasticidad, siendo
esteincremento moderado y ligero respectivamente. S
se observan la cohesividad y masticabilidad, se puede
afirmar quelosresultados se corresponden deigual for-
ma que los anteriores, dando lugar a que el producto
tengaun buen aspecto a cortey al rebanado. Este Ulti-
mo parametro derivado de la dureza resulto relativa-
mente elevado y a mayor dureza, mayores valores de
masti cabilidad.

Tabla 5. Resultados medios de la evaluacion de textura delas mortadelas (n = 5)

Producto F(N) D (N) E C M
Paron 19,0(0,9) 45,8 (0,5) 0,5(0,0) 0,3(0,0) 6,3(0,3
Mortaddacon
moringa 25,6 (0,7) 65,7 (0,5) 0,6 (0,0) 0,2(0,0) 8,6 (0,5)

() Desviacion etdndar. F (fracturabilidad), D (dureza), E (dladticidad), C (cohesividad), M (mesticabilidad).

R R A AR AR

o T
AR AR

Puntuacion

.

R N N T T T

o

== M W " & =~
T

AL

.

@ Patron
BMeoringa

.

W,

e
CC I A A A A A AR A
R

ARARARALALAAAY
Bl al ol al el D el e el

i

.,.
L

E

Atributos

g

Fig. 1. Resultados dela evaluacion sensorial de las mortadelas (n=5).
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CONCLUSIONES

Se desarroll6 una mortadela con hojas de moringa se-
cas en polvo a 2 % con muy buena aceptacion. La
formulacion desarrollada de mortadela obtuvo
parametrosfisicos, quimicosy microbiol 6gicos que se
encuentran dentro del rango establecido en las normas
vigentes en nuestro pais. La calidad sanitaria fue ex-
celente y @ grupo de catadores califico el producto
final entre buenoy muy bueno.
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