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Introduccion. Las proteinas tienen un papel fundamental
en la calidad sensorial y nutritiva de alimentos de origen
muscular como carnes rojas, pescado, mariscos Yy
derivados. La habilidad para formar geles es un atributo
importante de las proteinas la cual proporciona un
mecanismo para formar alimentos estructurados, la
relacion entre propiedades funcionales y caracteristicas
estructurales se estudia con el fin de explicar la variacion
en el comportamiento funcional de los miosistemas o
sistemas cérnicos modelo . La inulina, es una fibra
soluble dietaria su incorporacién a productos carnicos no
ha sido estudiada extensivamente.

Por lo que el objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto
de la inulina sobre las propiedades texturales de un gel
tipo surimi a base de trucha arcoiris.

Metodologia. Se utilizé trucha arcoiris (Oncorhynchus
mykiss). La extraccion de proteinas miofibrilares se llevé
de acuerdo a la técnica reportada por Ngapo y col. (1992)
utilizando disoluciones de elevada fuerza ib6nica. La
prueba de penetracion de geles obtenidos de proteinas
miofibrilares se realiz6 de acuerdo a Hickson y col.
(1982).. La determinacion de la fuerza de gel se realizé
en un texturémetro TAX-T2. El valor obtenido fue el
trabajo total o area bajo la curva, expresado en
Newtons/segundo. Se realizé un analisis bromatolégico al
gel final obtenido y se comparé con un surimi comercial.
Resultados. Al término de este trabajo se logré obtener
un gel tipo surimi con dureza de gel menor a la de surimi
comercial (p<o0.0l) con una fuerza de 25 y 4 N/s
respectivamente, pero con grandes diferencias en los
aspectos nutrimentales respecto a la cantidad y calidad
de proteina empleada, asimismo, se observo que le gel
prototpo present6 una disminucién de grasas.

Tabla 1. Composicion quimica del gel prototipo y surimi comercial.

Parametro Gel Prototipo | Producto Comercial | Unidades
Humedad 76,83 69,58 %
Cenizas 0,71 1,93 %
Grasa 0,28 10,85 %
Proteina 13,38 5,06 %
Fibra Cruda Menor a 0,1 6,59 %
Carbohidratos 8,7 6,0 %
Energia 90,84 141,89 Kcal/100g
380,33 595,03 KJ/100g
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Fig. 1a. Gel prototipo obtenido a base de trucha arcoiris, mezcla de
trucha arcoiris e inulina y surimi comercial.

Se observo que al adicionar inulina al 4% la fuerza de gel
del prototipo tipo surimi incremento, la fuerza mayor la
obtuvo el surimi comercial, esto debido a que este tipo de
compuestos contiene gomas y aditivos.

Conclusiones. Se observdé que la mezcla de trucha
arcoiris e inulina podria ser una alternativa como materia
prima para la elaboracion productos base para la
elaboracion de productos tipo surimi a base de especies
de importancia econdmica en el Estado de México.
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