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1+ INTROTIUCCION

La textura, definida como el modo en que los componentes estructurales del producto estén 5'-3111}3&&93
una macro y microestructura, y la manitestacién éxterna de ésta, es decir, el comportamiento reolsgil
sensorial, es uno de los atributos més importantes de la calidad de la carne y loa productos cérnicg

La adicidén, cada dia mis extendida, de proteinas vegetales texturizadas a la carne y los Productos ggy
cosy ha motivado & muchos investigadores a realizar trabajos encaminados a encontrar métodos mechni gy
para evaluar las modificaciones en la texlura de este tipo de productos /1,25 3/. T

El presente estudio tiene por objeto determinar la influencia en la textura final del producto de 1a
cién de distintos tipos de proteina de soja a magro de cerdo picado y enlatodo, mediante medidag ob ja:
vas y valoracién sensorial de las distintas muestras.

2o MATERTALES Y METODOS
Muestra

Las muestras utilizadas para la realizacién del trabajo se pueden clasificar en dos grupos, "picado i
Y "picado grueso'". Dentro de eada grupo existe un lote tesiigo y otrom cuatro lotes adicionados con di
tintos tipos de protefna de soja texturizada [PVT],siendo el formato botes de aproximadamente 400 ar,
veso neto. La identificacién y composicidn de los lotes se expresa a continuacidn.

Tipo de Con adicién de proteina de soja texturizada
Testigo

picado PVT-1 PVT-2 PVI-3 PVI-4

Fino M F2 F3 F4 FO

Grucso G1 G2 G3 G4 ¢ GO

Los lotes correspondientes a "picado fino" presentan una buena homogeneidad, lo que facilita la obtenaién
de probetas para efectuar las medidas objetivas de textura; por el contrario, los lotes correspondiente
A "picado grueso" carecen de homogeneidad y ligazén entre los componentes de la materia prima, lo que
ficulta la obtencién de probetas al producirse el desmoronamiento de la masa.

Medidas objetivas de texturs

Las medidas objetivas se efectian utilizando "Instron Food Testing Instrument" (Texturdmetro Instron ‘r_
10 1,140). A continuacibn se definen las condiciones en que se realizan las diferentes pruebas,

"Kramer Shear Cell"

Cabezal de medida ¢ 0-500 kg

Velocidad del cabezal i1 50 mm/min

Velocidad del papel : 100 mm/min

Probeta : cilindro de 16 mm de altura, didmetro el de la mucstra original.

"Ottawa Texture Measuring'

Cabezal de medida : 0~500 kg

Velocidad del cabezal : 50 mn/min

Velocidad del papel : 100 mm/min

Probeta s cilindro de 16 mm de altura, diédmetro el de la muestra original,
Mimero de medidas 1 2. Una con placa perforada y otra con rejilla




,.Gompression Anvil Assembly"

Cabezal de medida : 0-500 kg

Yelocidad del cabezal : 50 mm/min

Velocidad del papel : 200 mm/min

probeta 3 paralelepipedos de 30 x 30 x 15 mm

Nota.~ Esta prueba no se ha realizado en "picado grueso" por imposibilidad de obtener probetas.

nBack Extrusion Food Cell"

Cabezal de medida : 0-500 kg

Velocidad del cabezal 3 50 min/min

Velocidad del papel : 200 mm/min

probeta ¢ cilindro de 16 mm de altura, difmetro el de la muestra original.

- gubjetivas
scriminacién entre los distintos lo-

¢ oblener infommacién sobre preferencia, acep tacidn y di
en la que han participado dieciocho

fin d
mucatra se realiza una prueba sensorial de textura,

we componen la
apGE 10 entrenados.

PADOS Y DISCU SION
=i

hear Cell"

gidera, en esta prueba, que los parémetros que cuministran mayor informacidén son la fuerza mixima y
raba jo.

resultados se reflejan en la siguiente tabla

Tabla I — Prueba Kramer
Rango 0-50 kg 1 cm? 0,1634 J

Lote Picado Fino Picado grueso
et FO F1 F2 F3 4 Go G1 G2 G3 G4
harza néxina (kg) | 23,75 |28 35,5 |38,5 | 31,75 |14 79 9 67 64
Testigo — 17,89 49,47 [62,10 | 33,68 —_— 6,75 |21,62 |=9,45 |-13,51
8bajo J 6,3739| 7,5669| 9,7406 10,32 | 8,3187[11,50 | 11,2769|13,7269[ 12,8458 11,7676
Testigo —  [18,71 52,82 61,91 | 0,51 | —— |-1,94 [19,36 |[11,70 2,32

__ttﬂl'fserv?l que la variacidén de la fuerza méxima y el trabajo, Tespecto a los testigos, es mayor en los
otos de "picado fino'" que en los de '"picado grueso'.

Wa Texture Measuring"
obtienen medidas de trabajo, utilizande dos tipos de placa: perforada y rejilla

8 resultados se reflejan en la siguiento tabla.
Tabla II -- Prueba Ottawa

Rango 0=100 kg 1 om? 0,328 J

Lota [ Picado fino Picado grueso

tran
2 FO 7 F2 F3 ¥4 G0 a1 ) a3 o4

ba .
4%8j0 realizado (1) 1,9906| 1,984q 2,7587| 3,2163| 2,9319 2,628 | 3,092| 3,497| 3,857 3,562

b
o T .
_ " Pestigo -0,33 | 38,58 61,57 |47,29 17,66 | 33,08 | 46,766 | 36,31

8ba o ;
J0 realizago (3) 3,752 | 4,131 5,569 5,713 | 5,439 |7,138 | 6,537 8,210| 7,034| 6,641

«
o T
. ? Tentigo e 10,1 48,43 52,26 44,94 —_— -8,4 15,01 —1,4 -6,9

AORam e 1,
&os, e;e] & lo obgervado en la prueba "Kramer Shear Cell', la variacién del trabajo, respecto a los
mayor en todos los lotes de '"picado fino" que en los de "picado grueso'.
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"Compreesion Anvil Agsembly"

A partir de las graficas correspondientes a esta prueba se obtienen la fuerza méxima de Totura y ol o
dulo de elasticidad. - e

Los resul tados se reflejan en la siguiente tabla.

Tabla III - Prueba Compresidn

Lote Picado fino

Compre—

gién F2

Muerza
méxima (kg) 8

% Testigo 13,47

Médulo
elasticidad 2,44 2,61 | 3,1 2,5
kg /on?

% Testigo - 10,11 17,56 | 39,63 12,6

En los lotes correspondientes a "picado grueso" no se han podido realizar pruebas de compresidn por la
dificultad de obtener probetas, dadas las caracter{sticas de la muestra.

"Back Extrusion Food Cell"

A partir de las gréficas, se cbtienen los trabajos correspondientes a cada lote, que se reflejan en la
siguiente tabla.

Tabla IV ~ Prueba Exirusion

Rango 0~500 kg 1 cm2 0,8171 J

Lote Picedo fino Picado grueso

F2 | F3 F4 G4 G2, Wi a3 G4

1151706 [11,3913(9,3974 7,6078 | 8,3759 (10,2963 | 8, 2615
I46,35 49,25 123,12 27,18 | 40,02 |72,13 38,11

Extrusién e) IR ]

Traba jo {
|

Tealizado (J) 71,6323 8,4740

% Tostigo 11,02

De forma anfloga a lo observado en las pruebas “Kramer Shear Cell" y "Ottawa Texture Measuring" la VATIE:
cidn del trabajo, respscto a lcs testigos, es mayor en los lotes de "picado fino" que en los de 'Picadal
gruesol,

Medidas subjetivag

Los resultados obtenidos del 'test panei" de discrminacién preferencia y aceptacidén son:

En "picado fino", los dieciocho catadores han esbablecids diferencias entre ol lote testigo (FO) y el =
resto de los lotes,

En "plcado grueso", nusve de los dieciocho catadores han establecido diferencias entre el lote testigo
(60) ¥ el resto de los lotes. )

En la siguiente tabla se refleja el orden de preferencia de los distintos lotes, establecido por 108 e
tadores.




Ticado fino

Picado grueso

USIONSS

aba que las medidas objetivas, realizadas con el "Instiron Food Testing Instrument', permiten —
giferencias entre ol testige y los lotes adicionados con proteina de soja texturizada, sien—

sugbas que suministran una informacién mis precisa "Kramer Shear Cell", "Back Extrusion Fod ——

hcbmpression nvil Assenbly'.

do con los resultados obtenldos, se aprecia una mayor variacién, respecto al testigo, de las mg

jetivas de textura en el caso de los lotes de la muestra correspondientes a "picado fino" en —-—
én con los lotes de'bicado grueso'.

" ceso de "picado fino", se pueden ordenar los lotes, en relacién a la variacién, respecto al testi
\ os valores de las medidas realizadas como sigue: F1, F4, I'2 y '3,

otes correspondientes a "picado grueso” no se puede establecer un orden de variacién tan paten—

en ol caso de los lotes de "picado fino", atribuible a la menor homogeneidad de los primeros, =
n ol lote G1 es el que presenta sensiblemente menores diferencias respecto al testigo.

fna de soja texturizada, adicionada a los lotes F1 y G1 es la que varfia en menor proporcién las

{stiocas texturales del producto; por el contrario, la proteina adicionada a los lotes F3 y G3 -~
o varfa en mayor proporoién estas caracteristicas texturales. Las protefnas adicionadas a los -

F4 Yy G4, F2 y G2 presentan un comportamiento intermedio frente a las dos proteinas anteriormente

ién con las medidas subjetivas realizadas se conoluye que todos los catadores estableoen dife—
entre el testigo y los lotcs de "picado fino" adicionados de proteina de soja texturizada. Por
rio, en los lotes de "picado grueso", vinicamente nueve de los dieciocho catadores aprecian di

dl, exizie una correspondencia entre las medidas objetivas de textura y los resultados del "tegt
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