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Introduccion. La soya es una leguminosa que constituye
una alternativa nutricional por su alto valor de proteina y
carbohidratos (1) La proteina de soya texturizada se usa
en alimentos compuestos para aumentar el contenido
proteico total y mejorar el perfil de los aminoacidos esen-
ciales (5. Los lipidos de origen animal contienen coleste-
rol, el cual en exceso puede generar problemas cardio-
vasculares como hipertension y arteriosclerosis. Los lipi-
dos de origen vegetal carecen de colesterol y se reporta
que algunos de ellos pueden bajar los niveles de coleste-
rol ). El chorizo es un embutido tipo crudo que se elabo-
ra a partir de carne de cerdo, manteca de cerdo, y una
serie de condimentos y que es introducido en tripas natu-
rales o artificiales; éste es normalmente es tratado térmi-
camente antes de su consumo (coccion con aceite) ().

El objetivo de esta investigacion fue elaborar un chorizo
vegetariano usando soya y aceites vegetales con sabor a
cerdo.

Metodologia. Se realizo un analisis bromatol6gico com-
pleto de la soya y de un chorizo comercial a base de
cerdo y manteca. La concentracion de los diferentes con-
dimentos se basé en un andlisis bibliografico de diferen-
tes tipos de chorizo. Se realiz6 la formulacién del chorizo
vegetariano sustituyendo la manteca de cerdo por aceites
vegetales. La cantidad de agua fue la misma que pre-
sentd el chorizo comercial acorde al bromatolégico. La
cantidad de soya agregada correspondi6 a la diferencia
de la suma de grasa y agua con respecto al chorizo de
cerdo comercial. Se realizaron pruebas sensoriales con
panelistas no entrenados para evaluar las caracteristicas
del chorizo vegetariano de color, olor, sabor y textura por
medio de una escala heddnica de 1-5.

Resultados. Se realizé un andlisis bromatolégico a la
soya y a un chorizo de cerdo de marca comercial.

Tabla 1. Andlisis Bromatol6gico

Soya Chorizo Cerdo
% Humedad 3.7 40.1
% Proteinas 42.7 24.8
% Lipidos 0.4 23.8
% Carbohidratos 45,5 7.5
% Fibra 1.2 -
% Cenizas 6.5 3.8

Los condimentos utilizados fueron achiote, ajo, azlcar,
cebolla, chile guajillo, comino, laurel, mejorana, orégano,
perejil, pimiento rojo, pimienta, sal, tomillo y vinagre.

Se us6 30 g de condimentos por cada 100 g de chorizo.

La formulacion final del Chorizo Vegetariano quedé en 40
g de Agua; 24 g de Grasas Vegetales; y 36 g de Soya.
Ademas de 30 g de condimentos.

Se realizé un andlisis sensorial de dicho chorizo que in-
cluyd un analisis de sabor, color, olor y textura. En la
Grafica 1 se muestran los resultados finales del analisis
global. El andlisis fue hecho por panelistas no expertos.
Cabe sefalar que la mayoria de los panelistas detectaron
un ligero sabor a cerdo proveniente del aceite vegetal.
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Fig. 1 Andlisis Sensorial Chorizo Vegetariano

Conclusiones. Se obtuvo un chorizo vegetariano a partir

de soya y aceites vegetales y con un sabor a cerdo. La

evaluacion sensorial fue satisfactoria. Este tipo de ali-
mento es una opcion para aquellas personas con dietas
vegetarianas.
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