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RESUMEN

El comportamiento de algunas fibras dietéticas en productos carnicos ha sido investigado a
fin de proponerlas como ingrediente en alimentos saludables, motivo por el cual se evalu6 el
efecto del porcentaje de avena molida y afrecho de trigo sobre las respuestas tecnoldgicas de
un embutido de pollo, con el fin de obtener un producto con alto contenido de fibra, bajo
contenido calorico y aceptable para el consumidor. Se realizé una investigacion evaluativa
que se fundamento en la elaboracion de un embutido aplicando un disefio experimental de
mezclas con factores: avena molida y afrecho de trigo, que constd de 3 tratamientos con 5
repeticiones, dichos productos fueron sometidos a andlisis de fibra dietaria y color que
permitieron encontrar el producto dptimo, el cual se someti6é a comparacion de los atributos
sensoriales respecto a un producto comercial. El anélisis de varianza mostr6 que existe
modelo cuadratico por efecto de la avena molida y afrecho de trigo para las respuestas fibra
dietaria, Luminosidad, b y cromaticidad. El producto 6ptimo fue avena molida 18% y afrecho
de trigo 2%, el cual presentd diferencia estadisticamente significativa en cuanto a color,
apariencia global, firmeza al masticar, sabor y aceptacion general respecto a la muestra
comercial.
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SUMMARY

The behavior of some dietary fibers in meat products has been investigated in order to
propose them as an ingredient in healthy foods, which is why the effect of the percentage of
ground oats and wheat bran was evaluated on the technological responses of a chicken
sausage, with in order to obtain a product with high content of fiber, low caloric content and
acceptable for the consumer. An evaluative investigation was carried out that was based on
the elaboration of a sausage applying an experimental design of mixtures with factors: ground
oats and wheat bran, which consisted of 3 treatments with 5 repetitions, these products were
subjected to analysis of dietary fiber and color which allowed to find the optimal product,
which was subjected to a comparison of the sensorial attributes with respect to a commercial
product. The analysis of variance showed that there is a quadratic model due to the effect of
ground oats and wheat bran for the responses dietary fiber, luminosity, b and chromaticity.
The optimum product was 18% ground oats and 2% wheat bran, which presented a
statistically significant difference in color, overall appearance, chewing firmness, taste and
general acceptance of the commercial sample.
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INTRODUCCION

La dieta, el estilo de vida y la actividad fisica son
factores importantes que determinan la incidencia de
enfermedades coronarias, eventos cerebrovasculares
y la diabetes (Kroker, 2010). Al respecto, la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2015)
expresod que las enfermedades cardiovasculares son
la principal causa de muerte en todo el mundo. En
cuanto a ésta situacion autores como Mozaffarian,
Micha y Wallace (2010) indican que el consumo de
carnes procesadas se asocia con una mayor
incidencia de enfermedad coronaria y diabetes
mellitus. Como soluciébn a esta problematica,
Jiménez (2005) hace mencion a que algunos
productos carnicos han sido reformulados para
reducir el contenido en acidos grasos saturados. Las
fibras dietéticas sirven para la disminucion o
sustitucion de otros ingredientes como grasas o
azucares (Garduio y Morales, 2005). Garcia (2008)
indica que la avena ayuda en la retencion de agua en
productos carnicos.

Entre otras investigaciones relacionadas se
encuentra la de Pifiero et al. (2008) quienes
estudiaron los atributos sensoriales y quimicos de un
producto carnico ligero formulado con fibra soluble
de avena y seleccionaron como mejor formulacion
13,45% de fibra y 5,77% de grasa. Por otra parte,
Hidalgo y Pérez (2013) evaluaron las respuestas
tecnoldgicas de una mortadela de pollo con adicion
de avena molida y afrecho de trigo y la
cooptimizacion gener6 un tratamiento Optimo

correspondiente a avena: 17,70% y salvado de trigo:

5,14%.

Cabe destacar, que para la agroindustria es

relevante dar continuidad a los estudios de
utilizacion de fibras en los productos cérnicos,
ademads se proponen alternativas que ayuden en la
prevencion de enfermedades cronicas degenerativas.
Por tanto, el objetivo general de ésta investigacion
fue evaluar el efecto del porcentaje de avena molida
y afrecho de trigo sobre las respuestas tecnologicas
de un embutido de pollo, con el fin de obtener un
producto con alto contenido de fibra, bajo contenido
caldrico y aceptable para el consumidor.

METODOLOGIA
La investigacion fue de tipo evaluativa (Hurtado,

2010). En primer lugar se llevo a cabo bajo un disefio
experimental (Hernandez, Ferniandez y Baptista,
2006) el analisis del efecto de la avena molida y el
afrecho de trigo sobre la variabilidad de las
respuestas fibra dietaria y color del embutido de
pollo.

Se elaboraron en la UNELLEZ diferentes
productos siguiendo un disefio estadistico de
mezclas correspondiente a 5, 15y 11,5% de avena
molida y 15, 2 y 8,5% de afrecho de trigo
respectivamente. El producto se elabord segin el
procedimiento establecido por Garcia (2008) para
mortadela tipo extra. Las variables de respuesta
fueron  determinadas en la  Universidad
Centroccidental “Lisandro Alvarado” con AOAC
(1986) Total Dietary Fiber Determination y para
color con un colorimetro HunterLab, describiendo
las coordenadas: Luminosidad L, a y b (Hunt et al.,
1991). Calculando con a y b Croma o saturacion Cr

(DeMan, 1992; citado por Brana, 2011). Los datos
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obtenidos para todas las variables de respuesta se
estudiaron mediante andlisis de varianza y de
regresion con el software STATGRAPHICS 5.1.

En segundo lugar se compararon los atributos
del

mortadela de pollo tipo especial comercial mediante

sensoriales embutido optimizado con la
pruebas sensoriales de color, olor, apariencia global,
firmeza al masticar, sabor y aceptacion general ante
un panel de 80 consumidores, recopilando los datos
con una escala hedonica grafica no estructurada
(Espinosa, 2007) y analizandolos con el estadistico
Kolmogorov-Smirnov (Molinero, 2003).

RESULTADOS Y DISCUSION
En la tabla 1 se muestran los resultados del analisis

estadistico de fibra dietética total y los descriptores

de color: luminosidad, amarillo-azul y cromaticidad.

Tabla 1. P-valor del analisis de varianza para el modelo
cuadrético e interacciones de las respuestas fibra dietética total,
luminosidad, amarillo-azul y cromaticidad en un embutido por
efecto de avena molida y afrecho de trigo.

Respuesta P-Valor del P-Valor de la
modelo interaccion
cuadratico

Fibra dietética 0,0000%** 0,7342ns

total

Luminosidad (L) 0,0000%* 0,4513 s

Amarillo-Azul (b)  0,0000** 0,0308*

Cromaticidad (Cr)  0,0000** 0,0170*

En ésta puede observarse que existe modelo
cuadratico para éstas respuestas por efecto de los
factores avena molida y afrecho de trigo con P-
Valores altamente significativos. Por otra parte, para
los descriptores de color amarillo-azul (b) y
cromaticidad (Cr) la interaccion influy6é de manera
significativa sobre las respuestas.

Los modelos matematicos predictivos para fibra
dietética total, L, b y Cr se muestran en el mismo

orden de las ecuaciones 1, 2, 3 y 4 respectivamente.

Donde X;es avena molida y X, es afrecho de trigo.

Puede observarse como éstas variables y la
interaccion para luminosidad, incrementan las

respuestas en el producto.
FDT = 14,4533X; + 12,5183X; - 0,163333X1.(1

)
L =156,5686X; +49,496X, + 1,70411X1X, (2

)
b=17,7977X, + 14,8043X, - 1,96844X,X, (3

)
Cr =19,2959X; + 16,0462X, - 2,50813X1X;, (4
)

Cabe destacar, que para fibra dietética total, L, b
y Cr la combinacion de niveles de factores que
maximiza las respuestas es avena molida 18% y
afrecho de trigo 2%, generando un valor 6ptimo para
fibra dietética de 14,4533%, para luminosidad de
56,5686, para amarillo-azul (b) de 17,7977 y para
cromaticidad (Cr) de 19,2959.

Es importante mencionar, que se buscd un
optimo de maximizacion con el objeto de determinar
la mayor concentracion de fibra dietética total en el
producto final, debido a que autores como Schultze
et al. (2007) citados por Fernandez (2010) comentan
que la ingesta de fibra de cereales ha demostrado un
importante efecto protector en el desarrollo de
diabetes; Pak (2000) citada por Gardufio y Morales
(2005), menciona que entre las principales
enfermedades asociadas a las dietas bajas en fibra se
pueden mencionar las que afectan al colon y

enfermedades metabolicas; y Péez (2009), indica

que el consumo de 20 a 40 g diarios de fibra dietética
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se ha relacionado con la prevencion y desarrollo de
algunas enfermedades cronico-degenerativas.

En el caso de la Luminosidad es importante que
no se encuentre en puntos extremos cero (negro) o
cien (blanco), debido a que puede generar efectos
negativos en la apreciacion sensorial del producto
por parte del consumidor. En cuanto a b, es
importante que sea un valor positivo, debido a que
valores negativos indican colores azules y éstos
podrian asociarse a algln tipo de alteracion en el
producto. Por otra parte, cromaticidades altas se
relacionan con colores vivos, por lo que la respuesta
fue maximizada.

En la tabla 2 se visualizan los resultados de la
comparacion de los atributos sensoriales del
embutido optimizado respecto a la mortadela

Tabla 2. Resumen estadistico para la comparacion de los
atributos sensoriales del producto comercial respecto al
producto optimizado.

Atributo Producto Producto P-
comercial optimizado  Valor
(328) (254)
Media Media

Color 8,93 5,88 0,0%*
Olor 8,35 7,42 0.05
Apariencia 8,88 6,74 0.00*
global
Firmeza al 8,56 6,58 0.00*
masticar
Sabor 8,26 7,00 0.01*
Aceptacion 8,96 6.82 0.00*
general

tipo especial comercial, puede observarse que existe
diferencia estadisticamente significativa entre el
color, apariencia global, firmeza al masticar, sabor y
aceptacion general de ambas muestras, a diferencia
del olor. Ademas la media de la muestra comercial
para todos los atributos fue superior a la media de la
muestra del producto optimizado. En cuanto a color
es evidente la influencia de la adicion de fibras sobre
el color apreciado por los consumidores, en
discrepancia con la opinion de Claudio (2005) citado

por Gardufio y Morales (2005), que indica que la
adicion de fibras no interfiere en el color del
producto terminado. Respecto al atributo olor
coincide con la afirmacién de Gardufio y Morales
(2005) quienes indican que las fibras dan proteccion
a aromas.

En cuanto a la apariencia de los productos,

Pifiero et al. (2008) en la investigacion de carne para
hamburguesa, no encontraron diferencia
estadisticamente significativa entre la apariencia de
las muestras con 9,58-13,45% de fibra soluble de
avena, mientras que en éste caso si hubo diferencia.
Para la firmeza al masticar del producto elaborado
con fibra es diferente a un embutido comercial, lo
que puede ser consecuencia de la cantidad de mezcla
de fibra afiadida (20%) o de la granulometria del
afrecho de trigo. La adicion de fibras si influye sobre
el sabor, en discrepancia con la opinion de Claudio
(2005) citado por Gardufio y Morales (2005), que
indica que no interfiere en el sabor del producto
terminado. El producto de Szczepaniak, Piotrowska
y Dolata (2011) fue menos aceptado a medida que
aumentaba el contenido de fibra de papa y fibra de

salvado en salchichas.

CONCLUSIONES

Se obtuvieron los modelos matematicos

predictivos para fibra dietaria y los descriptores de
(b) vy

Cromaticidad. El producto 6ptimo que maximiza las

color: Luminosidad, amarillo-azul
anteriores respuestas es la mezcla de avena molida
18% y afrecho de trigo 2%. Se determind que existe
modelo cuadratico para las respuestas mencionadas
por efecto de los factores avena molida y afrecho de

trigo. Por otra parte, se comprobd que existe

diferencia estadisticamente significativa entre el
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embutido optimizado y el embutido comercial en
cuanto a los atributos sensoriales: color, apariencia
global, firmeza al masticar, sabor y aceptacion
general. No obstante, se encontraron diferencias
estadisticamente significativas entre ambas muestras
en el parametro sensorial olor. El producto comercial

presentd mayor aceptacion que el producto

optimizado en todos los atributos.
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