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PROPIEDADES TEXTURALES Y SENSORIALES DE SALCHICHAS DE TILAPIA ROJA (OREOCHROMIS SP.)

CON ADICION DE HARINA DE CHONTADURO (BACTRIS GASIPAES)

Resumen

Se analizaron algunas propiedades texturales y sensoriales de salchichas
de tilapia roja adicionadas con harina de chontaduro como sustancia ex-
tensora. Se elaboraron dos tipos de salchichas: en una se adicion6 harina
de chontaduro en cantidad de 3,0 % con relacién al peso del pescado y la
otra se us6 como salchicha control. Se midié consistencia, rendimiento,
dureza, gomosidad, elasticidad, adhesividad, cohesividad, esfuerzoal corte
y trabajo de corte. Con participacién de 100 evaluadores no entrenados
se determinaron los parametros sensoriales: opinién general, sabor, olor
y textura. La consistencia de las salchichas control fue superior a la de las
salchichas adicionadas con harina de chontaduro. El rendimiento de las
salchichas control fue superior en 7,12 % al de las otras salchichas eva-
luadas. Tanto la dureza como la gomosidad y la elasticidad presentaron
valores mas altos para las salchichas con adicién de harina de chontaduro,
mientras que la adhesividad y la cohesividad presentaron un compor-
tamiento contrario. El esfuerzo al corte fue mayor para las salchichas
con adicién de harina de chontaduro, y con el trabajo de corte ocurrié lo
contrario. Los resultados sugieren que la adicién de harina de chontaduro
a las salchichas de tilapia roja mejora algunas de las propiedades de su
textura y aumenta su aceptacién sensorial.

Palabras clave: alimentacion humana, andlisis organoléptico, exten-
sores de carne, productos derivados del pescado.

Abstract

Some textural and sensory properties of sausages of red Tilapia added
with Chontaduro flour as extender substance were analyzed. Two types
of sausages based red tilapia were developed: in one was added chon-
taduro flour in amount of 3.0 % relative to the weight of the fish and the
other was used as sausage control. Parameters consistency, performance,
hardness, gumminess, elasticity, adhesiveness, cohesiveness, shear force
and work of gut were measured. Finally, with the help of 100 untrained
reviewers, the sensory parameters: general opinion, taste, smell and
texture were determined. The consistency of the control sausages was
superior to sausages added with chontaduro flour. The performance of
control sausages was higher at 7.12 % to the other sausages evaluated.
Both the hardness as elasticity and gumminess, higher values presented
for the sausages with chontaduro flour addition, while the adhesiveness
and cohesiveness had an opposite behavior. The shear force was higher
for sausages with added flour chontaduro and with the cutting work the
opposite happened. The results suggest that the addition of chontaduro
flour to sausages of red tilapia improves some of its textural properties
increasing its sensory acceptance.

Keywords: fish products, human consumption, meat extenders,
organoleptic analysis.

Ingenierfa y Desarrollo. Universidad del Norte. Vol. 33 n.° 2: 198-215, 2015
ISSN: 0122-3461 (impreso)
2145-9371 (on line)

199



José Igor Hleap Zapata
Gloria Carmenza Rodriguez de la Pava

INTRODUCCION

E1 73,6 % de la poblacion colombiana consume productos embutidos car-
nicos, segtin la Encuesta Nacional de la Situacién Nutricional en Colombia
-2010 [1]. Siendo esta cifra relativamente alta, la deficiencia en el consumo
de proteinas alcanza el 36 %, lo cual incide en que la ingesta diaria reco-
mendada de proteina (0,91 g/kg de peso) no esté totalmente satisfecha [1].

Estos datos muestran la necesidad de desarrollar productos altamente
proteicos que permitan mitigar dicha deficiencia nutricional. Una alterna-
tiva es el uso de carnes no tradicionales [2], y la industria acuicola es una
posibilidad de gran importancia debido a la alta produccién que se ha
generado en los dltimos afios en Colombia y en el mundo [3].

El desarrollo de la acuicultura en Colombia ha mostrado una tendencia de
crecimiento en el periodo 1985 - 2010 de 20,44 % anual promedio: de 572
toneladas en 1985 pas6 a 73000 en 2010 [4].

Las especies de mayor interés en pisciculturaen Colombia hansidolatilapia
(Oreochromis niloticus y Oreochromis sp.), la cachama (Piaractus brachipomusy
Colossomamacropomum)y latrucha (Onchorynchus mykiss), respectivamente,
conun72,18,13,05y 9,54 %,y un 5,23 % para otras especies autoctonas [4].

La tilapia roja es la méas apreciada en los mercados nacionales e internacio-
nales, y sobresale por su presentacion en forma de filetes congelados. Sin
embargo, un porcentaje de dicha produccién no alcanza los pardmetros
de calidad exigidos y puede ser utilizado para la elaboracion de alimentos
de mayor valor agregado, principalmente para el consumo nacional, como
son los productos de salsamentaria.

En la fabricacion de embutidos carnicos juegan un papel importante las
sustancias extensoras, ya que son materiales de origen proteico que permi-
ten “extender” las carnes, propiciando productos mas econémicos pero de
calidad nutricional adecuada [5]. Pueden sustituir proporciones variables
de proteina carnica en la formulaciéon de embutidos de alta demanda, bus-
cando, entre otros aspectos, aprovechar la funcionalidad, tener en cuenta
los aspectos legales, conservar el valor nutricional, considerar la calidad
de la proteina y controlar los costos de produccion [6].
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La gama de sustancias utilizadas para cumplir con estos prop6sitos es muy
amplia; siendo las harinas obtenidas a partir de algunos vegetales las mas
utilizadas, ademas de ser portadoras de sustancias ligantes que contribu-
yen a mejorar la calidad de la emulsién, los rendimientos en coccion y las
caracteristicas de tajado [7].

El almidén nativo es un estabilizador de buena textura y regulador en
sistemas alimentarios, pero tiene limitaciones tales como la baja resistencia
al corte, resistencia térmica, descomposicién térmica y alta tendencia a la
retrogradacion, lo cuallimita su uso enalgunas aplicaciones alimentarias [7].

Entre los extensores para productos carnicos que se reportan en la literatura
se encuentran algunos derivados del maiz y del arroz [8]-[10], los cuales
han sido utilizados en la fabricacién de embutidos tradicionales.

Albarracin et al. [11] realizaron un trabajo en el que se utilizaron como ex-
tensor harina de frijol coman (Phaseolus spp.) con muy buenos resultados
en cuanto a textura de los productos finales. Igualmente, se reportan los
estudios de Hernandez y Giiemes [12], quienes utilizaron cascara de naranja
como extensor en salchichas cocidas, y de Ferndndez-Lépez et al. [13] en
2004, quienes estudiaron la inclusién de albedo de limén y de naranja en
polvo en productos carnicos.

En dichos trabajos se encontr6 que la adicién de estas sustancias ligantes
mejora el rendimiento y las propiedades funcionales de los productos
carnicos sin afectar los pardmetros de textura ni los atributos sensoriales.

Conlahipétesis planteada en estainvestigacion se pretendio utilizar harina de
chontaduro como elemento extensor y ligante enla elaboracion de salchichas
de pescado, evaluando algunas propiedades texturales y sensoriales de los
productos finales. En consecuencia, el objetivo fue medir dichas propiedades
de la textura y determinar las caracteristicas sensoriales de los productos
finales, elaborados a partir de filetes de tilapia roja (Oreochromis sp.), como
una posibilidad de desarrollo alimenticio para la poblacién colombiana.
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MATERIALES Y METODOS
Materias primas

Las materias primas utilizadas en esta investigacion fueron harina de
chontaduro y tilapia roja. La primera se obtuvo segun el procedimiento
que se describe méas adelante. Los filetes de tilapia roja se obtuvieron en un
supermercado de laciudad de Palmira (Valle del Cauca) y correspondieron
a filetes comerciales en presentacion de 500 gramos en bolsas de polietileno
y se garantiz6 su calidad mediante el registro sanitario otorgado por el
INVIMA. Los filetes se mantuvieron en congelacion hasta su posterior uso.
Los demas ingredientes y condimentos igualmente se adquirieron en un
supermercado de la ciudad de Palmira. Los aditivos se compraron en la
ciudad de Cali (Valle del Cauca) y correspondieron a insumos tradicional-
mente utilizados para productos alimenticios carnicos.

Obtencion de la harina de chontaduro

La fruta del chontaduro se someti6é a un proceso de coccién inicial de 40
minutos bajo condiciones de presion aumentada. Posteriormente se acon-
dicion6 para la obtenciéon del mesocarpio o pulpa, ya que esta es la parte
necesaria para la obtencién de la harina. Seguidamente, se troce6 la pulpa
a un tamano de aproximadamente 1cm? para ser sometida al proceso de
liofilizacion el cual se efectu6 en un liofilizador Freezone L& W, con bomba
de vacio Labcomco Freezone 195 a una temperatura de condensador de
-50°C y presion interna de 12 Pa, ubicado en el Laboratorio de Fitoquimi-
ca de la Universidad Nacional de Colombia - sede Palmira. Los trozos de
pulpa se introdujeron en tubos plasticos de Falcon y se congelaron a una
temperatura de -20° C + 2 °C. Una vez congelados, la duracién del proceso
de liofilizacion fue de 48 horas. Después de obtener la pulpa se realiz6 la
molienda en un molino IKA M-20 s3, para posteriormente ser empacada al
vacio con una empacadora Egarvac S.C.P. Basic B ubicada en el Laboratorio
de Tecnologia de Carnes de la Universidad Nacional de Colombia - sede
Palmira. Finalmente se almacen¢ la harina en un lugar oscuro y seco para
evitar la oxidacion de las grasas y su consiguiente ranciedad (figura 1).
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Recepcion de la materia prima Pesaje de la materia prima
1
Obtencion de la pulpa Coccion (T98°C £ 2°C)
l
Troceado Lioflizado (48 horas, 0,12 milibares)
l
Empacado al vacio Molido
l
Almacenado

Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de la harina de chontaduro
(Bactris gasipaes)

Elaboracion de la salchicha

Las salchichas de tilapia se elaboraron en el Laboratorio de Tecnologia de
Carnes de la Universidad Nacional de Colombia - sede Palmira, segtn la
formulacién y el procedimiento desarrollado en investigaciones anteriores
[14]. Para esto se utiliz6 la técnica de la elaboracién de una pasta previa
denominada surimi de tilapia. Se evalué la adicién de harina de chontaduro
como extensor en una cantidad de 3,0 %.

En los datos reportados por Hernandez y Giiemes se utiliz6 harina de cés-
cara de naranja en cantidad de 2,5 % [12], mientras que Chaparro et al. en
2013 utilizaron 3,0 % de cascara de naranja y/o de penca de maguey [15]
y Albarracin et al. en 2010 también reportaron el uso de 3,0 % de adicion,
como extensor, de harina de frijol en salchichas tipo Frankfurt [11].

Consistencia y rendimiento

La consistencia de las salchichas se determiné siguiendo el procedimiento
presentado por Jauregui et al. en 1981 [16]. Para esto se pesaron 2 gramos
de muestra y se colocaron en papel de filtro. Posteriormente se colocaron en
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tubos de centrifuga de 50 mL y se sometieron a centrifugacién a 6000 rpm
durante 30 minutos. Se retir6 el papel y se pes6 la muestra. La relacién de
peso perdido respecto al peso original de la muestra representa el porcen-
taje de humedad eliminado, lo cual da una idea clara de la consistencia de
la salchicha. Las salchichas fueron pesadas antes y después de someterlas
a coccion con el fin de determinar el rendimiento de las mismas, el cual se
expresé en porcentaje.

Anilisis de las propiedades de textura

Paraladeterminacion de pardmetros de textura: dureza (kg ms?), gomosidad
(kg m s?), elasticidad (adimensional), adhesividad (kg m?s?) y cohesividad
(adimensional), se usé la metodologia propuesta por Szczesniak en 1963
[17]; procedimiento atin vigente que permitio establecer diferencias entre la
salchicha con adiciéon de harina de chontaduro y la salchicha control. Para
esto se utilizo un texturémetro Shimadzu Universal Tester EZTest EZ-S y se
procedi6 de la siguiente forma: se cortaron rodajas de salchicha de 1,5 cm
de didmetro y 2 cm de longitud y se dejaron reposar por una hora a tempe-
ratura ambiente dentro de una bolsa de polietileno para evitar la pérdida de
humedad. Se realiz6 una doble compresién a 75 % de deformacién (estrés
normal) y a una velocidad de cabezal de 1 mm/s, con un tiempo de espera
de 5 segundos entre las compresiones con 5 repeticiones por muestra. Con
este analisis se obtuvo el perfil de la fuerza que debe aplicarse para masticar
la salchicha de tilapia, sometiendo una muestra de esta, en dos ocasiones
consecutivas, a una fuerza, simulando el esfuerzo de la mandibula al mor-
der. El esfuerzo al corte se determiné por medio del texturémetro usando
la navaja de Warner-Bratzler. Para esto se realiz6 un corte en el centro de
la salchicha a una velocidad de cabezal de 2 mm/s y desplazamiento de 30
mm. Los resultados se tomaron del pico méximo (fuerza maxima) resultante
del esfuerzo al corte, asi como la integral del drea de corte reportada como
trabajo de corte. Igualmente, se hicieron 5 repeticiones por muestra.

Analisis sensorial

Se realiz6 un panel con 100 evaluadores no entrenados escogidos al azar,
profesores, estudiantes y funcionarios de la Universidad Nacional de
Colombia - sede Palmira, el cual permiti¢ estimar la aceptacién o no de la
salchicha con adicion de harina de chontaduro en relacién con la salchicha
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control. El horario de degustacién fue entre las 2:00 y las 5:00 p.m. con el
proposito de no alterar las apreciaciones de los jueces por efecto de hambre
osaciedad. Para esto se utiliz6 una escala hedénica de siete puntos que varié
desde “me gusta muchisimo” hasta “me disgusta muchisimo”, siendo el
valor 7 para la primera opcioén y el nimero 1 para la altima.

Vs

Los evaluadores calificaron los atributos “opinion general”, “sabor”, “olor”
y “textura”. Las salchichas fueron ofrecidas ligeramente calentadas en
agua hirviendo y cortadas en trozos de aproximadamente 2,5 cm de largo
y codificadas con nameros aleatorios de tres cifras.

Analisis estadistico

Losresultados delas encuestas aplicadas durante el anlisis sensorial fueron
procesados mediante el programa estadistico SPss Windows v19.0, enel cual
se estableci6 la existencia o no de diferencias estadisticamente significativas
(p <0,05) de cada uno de los parametros analizados, y mediante un anélisis
de medias se detectaron discrepancias entre los valores de las mismas.

RESULTADOS Y DISCUSION
Consistencia y rendimiento

El andlisis de la consistencia y el rendimiento se puede apreciar en la figura
2. Se presentaron diferencias significativas (p <0,05) al evaluar tanto el ren-
dimiento como la consistencia. Con respecto al rendimiento, las salchichas
con adicién de harina de chontaduro tuvieron un mejor desempefio que las
salchichas control (107,27 + 0,03 y 100,14 + 0,02, respectivamente), con un
porcentaje de rendimiento superior en 7,12 %. En cuanto a la consistencia,
las salchichas control presentaron valores més altos (34,28 + 0,04) que las
adicionadas con harina de chontaduro (30,65 £ 0,06). Este comportamiento
se puede atribuir a la mayor pérdida de agua durante el tratamiento térmi-
co, la cual alcanz6 un valor de 11,84 %; lo cual significa que la adicién de
harina de chontaduro ayuda a retener humedad y, por lo tanto, a propiciar
una mejor calidad a las salchichas.

Estos datos concuerdan con los presentados por Hernandez y Giiemes [12],
quienes trabajaron salchichas mixtas de res y cerdo con adicién de cascara
de naranjas.
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Igualesresultados obtuvieron Garciaet al. [18] al elaborar embutidos crudos
curados conadiciéonde1,5 % defibra dietética obtenida de frutas, y también
Sanchez et al. [19] en 2010, quienes reportaron el uso de subproductos de
tubérculos de chufa (Cyperus rushnut) aplicados a hamburguesas de carne
de cerdo en varios porcentajes de adicion de los mismos.

Choi et al. [20] utilizaron la adicion de fibra soluble de harina de origen
B-glucano en hamburguesas de carne de bovino y encontraron una mejora
en el rendimiento en coccion debido a la mayor retencion de agua. En el
trabajo elaborado por Rahman y Al-Farsi en 2005 [21] se concluy6 que las
caracteristicas de textura estdn en funcién del contenido de humedad en
los productos carnicos, lo cual corrobora los resultados obtenidos en esta
investigacion.

Finalmente, se reporta el trabajo de Aguilar et al. [22], quienes trabajaron
adicionando bagazo de naranja como extensor enjamén cocido y obtuvieron
resultados similares a los de este trabajo relacionados con la consistencia
y el rendimiento.

120%

100% ——— —

80% ———————— —

60% +——— —

40% —

20% 1

0% -

Control Adicion de harina de chontaduro

M Consistencia 34,28 30,65

Rendimiento 100,14 107,27

Salchicha analizada

Figura 2. Consistencia y rendimiento para las salchichas control y las
elaboradas con adicion de harina de chontaduro
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Parametros de textura

El anélisis de los parametros de textura dio como resultado que la dureza
(fuerza maxima durante el primer ciclo de compresion) presenta diferencias
significativas (p <0,05) (12,6619+0,09y 5,0843 + 0,06, respectivamente) entre
las salchichas con adicién de harina de chontaduro y las salchichas control.
Lagomosidad (fuerzarequerida para desintegrar un alimento semisélido de
modo que esté listo para ser tragado) mostré resultados significativamente
superiores (p <0,05) (9,7552 £0,06) para las salchichas con adicién de harina
de chontaduro que para las control (7,0024 +0,07) (figura 3). Los resultados
de la elasticidad (la altura que recupera el alimento durante el tiempo que
recorre entre el primer ciclo y el segundo ciclo) fueron significativamente
menores (p < 0,05) en la salchichas control (0,4388 + 0,03) que en las salchi-
chas adicionadas con harina de chontaduro (1,0527 + 0,05). Por el contario,
la cohesividad (limite hasta el cual se puede deformar un alimento antes
de romperse) y la adhesividad trabajo necesario para despegar el alimen-
to de una superficie - paladar) de las salchichas con adicién de harina de
chontaduro fueron significativamente inferiores (p < 0,05) (0,6872 + 0,03
y 0,7171% 0,04, respectivamente) al compararlas con la salchicha control
(1,3126 £0,07 y 1,3799 + 0,06, respectivamente) (figura 3).

Losresultados obtenidos concuerdan conlos datos de Hernandez y Gliemes
[12] respecto a salchichas con adiciéon de harina de cascaras de naranja en
salchichas tradicionales.

Similares resultados, relacionados con la dureza, report6 Christensen [23],
quien trabajo con diferentes tipos de carnes desmenuzadas y troceadas.

Del mismo modo, Albarracin et al. [11] realizaron una investigaciéon en
salchichas con adicion de harina de frijol y encontraron que para el para-
metro“dureza” se presentaron diferencias significativas cuando se adicion6
dicha harina en concentraciéon de 3,0 % o mayor, lo cual concuerda con lo
encontrado en esta investigacion.

Dzudieetal. [24] utilizaron harina de frijol comtin como extensor ensalchichas
de res y obtuvieron resultados contrarios a los de este trabajo con relacion
a la dureza, lo cual posiblemente se podria explicar por las caracteristicas
menos estructuradas de dicha harina.
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Figura 3. Analisis de la textura de las salchichas control y las elaboradas con
adicién de harina de chontaduro
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Para los demds pardmetros del perfil de textura (TPA): gomosidad, elasti-
cidad, adhesividad y cohesividad, los datos obtenidos son acordes con la
mayoria de los datos reportados por la literatura.

En el trabajo desarrollado por Albarracin et al. [11] estos atributos no se
ven afectados en concentraciones de harina de frijol inferiores a 3,0 %, lo
cual coincide con la concentracién de harina de chontaduro utilizada en
este trabajo.

Igual situacion se presenta en la investigacion realizada por Hernandez y
Giiemes [12], quienes reportaron para gomosidad diferencias significativa-
mente superiores (p < 0,05), mientras que para los otros parametros anali-
zados las diferencias no fueron significativas con relacién con la salchicha
control. En el trabajo de Ruiz de Huidobro et al. [25] se muestran resultados
similares a los hallados en esta investigacion para carnes evaluadas tanto
en crudo como cocidas; en dicho trabajo la elasticidad definida por el mé-
todo TPA no fue detectada, mientras que la adhesividad present6 valores
significativamente superiores por ese método.

En otro estudio, presentado por Flores et al. [26], en el que se usé fibra
de avena y trigo en diferentes concentraciones, se corroboraron los datos
encontrados en este trabajo, e inclusive se obtuvo, igual que ellos, una
disminucién en la cohesividad de las salchichas adicionadas con harina de
chontaduro; lo cual indica que los enlaces internos de la emulsién carnica
no se modifican a pesar de agregar extensores de origen vegetal, por lo
menos en cantidades inferiores a 3,0 %.

La adicién de la harina de chontaduro ayud6 a mantener la consistencia
deseada de las salchichas, y mejoré algunas de sus propiedades texturales.
Obtener valores mas altos en rendimiento y retencién de humedad redunda
en una mayor dureza y gomosidad pero afecta la cohesividad, haciéndola
menos consistente.

Con relacioén al esfuerzo al corte, los resultados indican que no hubo dife-
rencias significativas (p >0,05) entre los dos tipos de salchichas (12,42 +1,23
y 12,68 +1,12). Por el contrario, el trabajo de corte si fue significativamente
diferente (p < 0,05) para las muestras control (168,3448 + 0,09) en relacion
con las salchichas con adicién de harina de chontaduro (137,2080 + 0,13), lo
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cual se ajusta a los resultados obtenidos en las pruebas de textura anteriores
(figura 4). Situacién muy similar a la presentada en los trabajos de Albarracin
et al. [11], Hernandez y Giiemes [12] y Hleap y Velasco [27], lo cual se refleja
enlos resultados obtenidos por los jueces evaluadores, quienes manifestaron
una buena aceptacioén del producto con inclusién de harina de chontaduro.

15
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0 |
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200
168,345
137,208
150 1
=
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©
|_
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0 i |
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Figura 4. Esfuerzo al corte y trabajo de corte de las salchichas control y las
elaboradas con adicién de harina de chontaduro
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Analisis sensorial

El analisis sensorial, realizado para los pardmetros “opinién general”, “sa-

Va7

bor”,“olor” y “textura”, mostrélos resultados que se presentanenlafigura5.

Conrelacién al primer atributo no se presentaron diferencias significativas
(p >0,05) entre las salchichas control y aquellas con adicion de harina de
chontaduro. Por el contrario, paralos otros tres atributos st hubo diferencias
significativas (p < 0,05) entre los dos tipos de salchichas.

Estos resultados concuerdan con los trabajos desarrollados por Herndndez
y Giliemes [12], quienes a pesar de encontrar alguna diferencia entre la sal-
chicha control y la adicionada con harina de cascara de naranja, esta tiene
que ver con la aceptacion y no con la apariencia.

En el trabajo de Huerta-Abrego et al. [28], en el que evaluaron la adicién
de concentrado proteico elaborado a partir de frijol lima (Phaseolus lunatus)
y tres almidones (maiz, yuca y frijol lima), encontraron diferencias signi-
ficativas para los parametros “sabor” y “textura” al compararlas entre si.

Opinién general
6,6

Atributos sensoriales

Textura Sabor

— Control

Adicion de harina de chontaduro
Olor

Figura 5. Analisis sensorial para los dos tipos de salchichas elaboradas
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Los datos presentados por los autores citados coinciden conlos obtenidos en
estainvestigacion, enlacual también se presentaron discrepancias significa-
tivas entre las salchichas con harina de chontaduro y las salchichas control.

Igualmente, en la investigacion realizada por Selgas et al. [29], en la cual
adicionaron fibra dietética de cadena larga en polvo a salchichas cocidas,
obtuvieronresultados deregularaceptacion para concentraciones superiores
al 5,0 % de fibra; lo cual concuerda con los datos de esta investigacién, en
la que el nivel de adicién de harina de chontaduro fue del 3,0 %.

Otro trabajo, efectuado por Caceres et al. [30] en 2004, en el que incluyeron
un fructooligosacarido de cadena corta, no mostré diferencias significativas
en los diferentes atributos sensoriales evaluados a través de un sistema de
escala hedonica.

Finalmente, en el trabajo de Albarracin et al. [11] se presentaron diferencias
significativas para el atributo “sabor” para las salchichas con inclusién de
mas de 3,0 % de harina de frijol, lo cual concuerda con los datos de esta
investigacion.

En este trabajo de investigacion se estudi6 la inclusién de una harina de
origenvegetal,la de chontaduro (Bactris gasipaes), ensalchichas elaboradas a
base de filetes de tilapia roja (Oreochromis sp.), lo cual constituye una nueva
visién del aprovechamiento de estas materias primas en la alimentacién
humana. La adicién de sustancias extensoras de procedencia vegetal no
afectalas caracteristicas sensoriales de productos carnicos a concentraciones
inferiores a 3,0 %, y a pesar de presentarse algunas calificaciones inferio-
res en las salchichas con adiciéon de harina de chontaduro, la aceptacién
fue buena en los atributos “opinién general”, “sabor”, “olor” y “textura”,
independientemente de tratarse de una salchicha elaborada a partir de
filetes de tilapia roja, cuyas caracteristicas sensoriales no son de amplio
conocimiento en Colombia.

CONCLUSIONES

El trabajo realizado permitié comprobar que la hipotesis planteada fue
valida. La elaboracion de salchichas a partir de filetes de tilapia roja con
adicion de harina de chontaduro puede considerarse como una alternati-
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va importante en el desarrollo de nuevas propuestas alimenticias para la
poblacién colombiana.

La inclusién de harina de chontaduro mejora algunas de las propiedades

de textura sin afectar, en concentraciones inferiores al 3,0 %, la aceptacion

sensorial, ya que el parametro “opinién general” present6 una muy buena

calificacion, y aunque otros atributos sensoriales presentaron algunas dife-

rencias, esto puede deberse al aporte de las caracteristicas organolépticas
de la tilapia.
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