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Propiedades físico-quimicas y sensoriales de hamburguesas de cerdo enriquecidas con co-productos de industrias hortofrutícolas (berenjena y remolacha) 
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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la adición de “harinas” de remolacha y berenjena (obtenidas a partir de co-productos generados durante su industrialización), sobre las características físico-químicas y sensoriales de un producto cárnico fresco tipo hamburguesa. La hamburguesa control (HC) se elaboró siguiendo la siguiente formulación (en base cárnica): 80% de magro de cerdo y 20% de panceta; 5% agua (hielo), 1,5% sal y especias (0,3% pimienta negra, 0,5% perejil, 0,3% ajo en polvo y 0,3% cebolla en polvo).  A esta formulación se le incorporó un 3% de “harina de remolacha” o un 3% de “harina de berenjena” para obtener las hamburguesas enriquecidas (HR y HB, respectivamente). Las determinaciones a realizar fueron: pH, color (CIEL*a*b*) y propiedades de cocción (rendimiento y acortamiento). También se realizó un análisis sensorial, con una escala hedónica de 7 puntos donde se evaluaron los siguientes atributos: apariencia general, color, aroma, sabor y jugosidad. En cuanto a las propiedades físico-químicas, para el pH se apreciaron diferencias significativas (p<0,05) entre todas las muestras analizadas, siendo la muestra HB la que presentaba el valor más bajo (5,58) y la muestra HR el valor mayor (5,78). Todas las coordenadas de color se vieron afectadas (p<0,05) por la adición de las harinas de remolacha o berenjena. Las HB mostraron menores valores (p<0,05) para las coordenadas L*, a* y b* (41,31; 5,48 y 6,25, respectivamente) que el control (50,72; 9,60 y 8,63, respectivamente). Sin embargo, la HR mostró mayores (p<0,05) valores para las coordenadas a*y b* (17,40 y 12,22 respectivamente) que el control. Este resultado era esperable debido al intenso color rojo que presentaba la harina de remolacha, por su riqueza en betalainas. En cuanto a las propiedades de cocción, la adición de ambas harinas no tuvo ningún efecto en el rendimiento, ya que no se apreciaron diferencias significativas (p>0,05) entre las diferentes hamburguesas analizadas, con valores comprendidos entre el 78,94 y el 80,38%. La adición de las harinas no tuvo ningún efecto significativo (p>0,05) sobre el acortamiento de las hamburguesas en comparación con la HC. A pesar de no encontrarse diferencias significativas, las HB fueron las que experimentaron un menor acortamiento. En el análisis sensorial todos los atributos se vieron afectados (p<0,05) por la adición de ambas harinas. Así, para los atributos de sabor, color, aroma y apariencia, las HR fueron las que mostraron las puntuaciones más elevadas, mientras que la jugosidad fue valorada de forma similar a las HC (p>0,05). Para la apariencia y el color la HC mostró las puntuaciones mas bajas, mientras que para aroma, sabor y jugosidad fue la HB la que obtuvo las puntuaciones más bajas (p<0,05). Los co-productos generados de la industrialización de la berenjena y la remolacha son una fuente potencial de ingredientes aplicable en el desarrollo de nuevos productos cárnicos. 
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