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Introduccion. Entre las leguminosas que se producen y
consumen en Yucatdn, se encuentra la Vigna unguiculata L.
Walp., la cual es de gran produccioén y se utiliza principalmente
como grano tierno en platillos regionales, degustados en
festividades tradicionales. Sin embargo, estudios realizados
determinaron que esta leguminosa posee una fraccion proteica
y almidonosa de 18.7% y 38.5%, respectivamente (Pérez, 1996)
y con buena adaptabilidad al clima. Por lo tanto, es una materia
prima con un gran potencial que esta siendo sub-utilizada, por
lo que deja un amplio campo a la produccién de hidrocoloides
que actien como sustituto de grasa para la elaboracion de
productos carnicos con alto contenido graso, ya que la demanda
creciente en productos bajos en grasa y calorias ha originado
que se investigue la funcionalidad de diversos materiales que
actien como imitadores de grasa, entre ellos el almidon.
Comercialmente, existe un sinnimero de almidones
modificados por diferentes métodos, encontrandose que la
hidrolisis parcial del almidon usando a-amilasas, hasta un nivel
equivalente de dextrosa, es una de las mas empleadas, debido a
que se obtienen maltodextrinas de textura suave y blanda
parecida a la grasa hidrogenada, las cuales tienen una amplia
aplicacion en productos carnicos.

Objetivo. Elaborar embutidos bajos en grasa, utilizando
almidén como sustituto de grasa, procedente de la leguminosa
Vigna unguiculata L. Walp hidrolizado enzimaticamente con
una a-amilasa de origen bacteriano.

Metodologia. Se obtuvo almidon a partir del grano (Schoch y
Maywald, 1968), y posteriormente se obtuvo la maltodextrina
(Griffin y Brooks, 1989). Ya obtenida la maltodextrina en
forma gelatinosa, se agregd a la formula del pastel pimiento.
Una vez obtenido el producto carnico, se realizd el analisis
sensorial.

Resultados y discusién. En el analisis sensorial, se tuvo
preferencia por los chorizos elaborados con 50% M y 50% G,
seguidos en aceptacion por los chorizos elaborados con 100%
G y finalmente los elaborados con 100% M. Esta tendencia en
la aceptacion pudo deberse a que se prefieren alimentos bajos
en grasa, por cuestiones de salud o por control de peso, pero
también es conveniente que el producto tenga cierta cantidad de
grasa, ya que ésta contribuye al sabor y aroma de los alimentos.
En los analisis bromatologicos realizados, se determind que
tanto la humedad como las cenizas presentaron valores
semejantes entre si. Con relacion a las grasas del chorizo, se
tuvo una disminucion del 36.7% al usar 100% M y de 21.8% al

usar 50% M+50%G con respecto al chorizo control (100%
grasa).

Cuadro 3. Composicion bromatoldgica de chorizo (%)

Comp. 100 | 100 50% G +
quimico | %G |[% M | 50% M
Humedad | 46.27 | 54.50 54.74
Cenizas | 17.77| 12.50 12.00
Grasa | 26.86| 17.00 21.00
Proteina | 8.93| 12.00 9.30

CHO 027 4.0 2.96
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aceptacion de los panelistas en el analisis sensorial del chorizo.

Conclusiones. El chorizo con mayor aceptacion y con el
menor contenido de grasa fue el que tuvo maltodextrina en su
formulacion, siendo el de menor aceptacion el de 100% grasa.
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