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Introduccién. Las fuentes no convencionales de proteina
siguen siendo unaalternativainteresante parala sustitucién de
proteinas animales, la disminuciéon de grasas animales y la
disminucion de costos en la elaboracion de embutidos (1). La
funcionalidad de las proteinas vegetales es una caracteristica
indispensable para su glicacion, como lo son el balance de
aminoacidos indispensables y la ausencia de factores
antinutrimentales (2). En el presente trabajo se estudié la
influencia de la sustitucién de una proporcion de carne por
aislados de proteina de gjonjoli, en las caracteristicas de una
salchichaestilo Viena.

Metodologia Se utilizaron dos formulas de salchichas como
patrones, producidas en el laboratorio, una elaborada con
100% carne y la otra con una proteina aislada de soya,
sustituyéndose la carne en una proporcion de
aproximadamente 20%. EIl producto a evaluar utilizd proteina
aislada de ajonjoli en la misma proporcién que la soya. Los
controles tuvieron el mismo tratamiento experimental que las
muestra problema. La vida de anaquel para las cuatro
formulaciones también fue seguida, a través de los analisis de
humedad, sinéresis, pH, analisis microbioldgicos, sensoriales,
rancidez y un analisis de perfil de textura (TPA) (3).

Resultados y Discusiéon. Pruebas de control de calidad: los
analisis proximal y microbiolégico se encontraron dentro de los
parametros especificados en la norma. El analisis sensorial, en
el que participaron jueces afectivos, dio como resultado
diferencias significativas entre las muestras problema y los
controles en cuanto a sabor, indicando una preferencia
marcada por |las formulaciones con proteina de ajonjoli.

Tabla 1. Evaluacion sensorial de las salchichas tipo Viena

Muestra # Juicios| Compa- | Signif. Se acepta
acertado | rativo por la
S <0.05 poblacién
100% Carne 28 < 31 No
Proteina aislada 26 < 31 No
de soya
Sesaprot a 39 > 31 Si
Proteina aislada 34 > 31 Si
de gjonjoli

En la Tabla 1 se indican algunos valores de la evaluacion
sensorial de los cuatro productos indicando la preferencia de
los jueces por las formulaciones elaboradas con aislados de
proteinas de ajonjoli contralas formulaciones carnicas.

La mayor vida de anaquel fue para las muestras hechas con
proteina aislada del gjonjoli (ocho semanas) mientras que para
las muestras control solo fue de cuatro semanas. Dicho
pardmetro se evalud por el desarrollo de microorganismos,
cuyo crecimiento se vio mas favorecido en las salchichas
control que en el producto problema. En general la pérdida de
agua y la rancidez aumentd con respecto a tiempo; sin
embargo, no hubo notas rancias, aunque si acidas las que no
Ilegaron a extremos de disgusto para los jueces sensoriales. El
Andlisis de Perfil de Textura (TPA) en este caso se
correlacioné en forma positiva con el andlisis microbiol dgico,
indicando un reblandecimiento, que coincide con una alta
cuenta microbiana y una cierta disminucion en el pH, no asi
con laevaluacion sensorial o la presencia de perdxidos, que no
mostraban cambios significativos durante el almacenamiento.
Conclusiones. No hubo diferencia significativa en cuanto al
rendimiento entre la salchicha con proteina de soya y las
salchichas con proteina de ajonjoli. Ambas presentaron los
mismos perfiles de textura, a diferenciade la de 100% carne que
resulté mas dura. La evaluacion sensorial mostré una mayor
preferencia por las salchichas de ajonjoli que por las de carne o
soya. Por lo anterior, el aislado de ajonjoli se puede utilizar
como sustituto de proteina animal en la formulacién de
embutidos.
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