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Reducción parcial de sal y grasa en salchicha tipo Frankfurt con adición de harinas de Agaricus bisporus y Pleurotus ostreatus
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RESUMEN

La carne y productos cárnicos son una fuente nutricional importante en la dieta humana, sin embargo, debido a su alto contenido de grasa y sal, así como su consumo habitual se encuentran relacionados con el padecimiento de diferentes enfermedades como diabetes, problemas cardiovasculares y diabetes. Actualmente, una de las tendencias para mejorar la calidad nutricional de los productos cárnicos es la reducción de grasa y sal, así como la adición de fibra, por medio de la incorporación de fuentes vegetales. En este contexto los hongos Agaricus bisporus y Pleurotus ostreatus son una fuente de nutrientes esenciales, con alto contenido en proteína (16.47-36.96 %), bajo contenido de grasa y alto contenido de fibra (24.4-46.62 %), además imparten sabor umami lo que podría contribuir en la reducción de sal en formulaciones cárnicas. El objetivo de este estudio fue evaluar la sustitución parcial del 30 y 50 % de la grasa de cerdo y del 50 % de la sal mediante la adición de harina comestible de hongos comestibles (2.5 y 5.0 %) de Agaricus bisporus (Ab) y Pleurotus ostreatus (Po) evaluando las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de salchichas Frankfurt durante el tiempo de almacenamiento en refrigeración. La adición de harinas aumentó el contenido de humedad y el de fibra dietética en las muestras enriquecidas con las harinas de hongos, mientras que el perfil de aminoácidos se mantuvo. La oxidación lipídica mostró valores aceptables, aunque no se observó un efecto antioxidante por la presencia de las harinas de hongo. El color y la textura se vieron afectados por la adición de las harinas de hongos, obteniendo muestras más oscuras por la adición de Ab, mientras que la adición de harina Po resultó en salchichas más blandas y menos cohesivas. Las puntuaciones sensoriales de los parámetros de color, sabor y aroma fueron menores en las muestras con harinas de hongos en comparación con el control, no obstante, se consideraron en el nivel aceptable confirmando que la inclusión de 2.5 % de las harinas Ab y Po en salchichas Frankfurt reducidas en grasa y sal resulta en una estrategia factible y de gran interés para mejorar el perfil nutricional de estos productos.
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