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Resumen

La presencia de grasa en los alimentos ha ge-
nerado problemas en la salud de los consumido-
res, el empleo de algunos sustitutos permiten tanto
la reducción de niveles como el favorecimiento de
características organolépticas y sensoriales.
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Objetivo: Desarrollar una mezcla optima de
ingredientes para obtener un sustituto de grasa en
productos cárnicos de pasta gruesa tipo hambur-
guesa y de pasta fina tipo salchicha, que no afec-
ten las características sensoriales que proporcio-
na este ingrediente

Metodología: La investigación se dividió en
varias etapas; la primera etapa fueron ensayos pre-
liminares donde se evaluaron 27 ingredientes,
como alternativas de sustitutos de grasa (SDG), en
formulaciones patrón de salchicha con 30% de
grasa y hamburguesa con 20% de grasa. A partir de
esto se recurrió a un diseño factorial 2k para la
determinación de sinergias, de las cuales luego
de llevar a cabo 256 experimentos en 16 bloques
se seleccionan 11 ingredientes, estableciendo por
medio de un experimento de mezcla simple cúbi-
ca la mejor composición.

Resultados: Mediante análisis de varianza,
ANOVA, en los análisis sensoriales se obtiene que
la salchicha no cumple los requisitos necesarios.
Al evaluar la mezcla obtenida para hamburguesa
en formulación de salchicha se estableció que no
cumplía con los requerimientos sensoriales del
mercado por la tanto la mezcla necesaria de ingre-
dientes para productos de pasta fina serán esta-
blecidos en otro proyecto.


