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Resumen / Abstract

Se estudid el efecto del tipo y concentracion de la materia grasa
utilizada en la elaboracién de patés de higado de pollo sobre la
oxidacidn lipidica, color, textura y microestructura durante el
almacenamiento refrigerado a 4 °C. Se formularon patés con
tocino o aceite de girasol a 28 6 40% p/p (Toc28, Toc40, Gir28
y Gir40), siendo evaluados periddicamente durante 90 dfas.

Los patés Toc40 y Gir28 presentaron niveles superiores del N°
TBA (Acido 2-tiobarbittrico) aunque este pardmetro se man-
tuvo por debajo del limite recomendado en todas las formula-
ciones. Gir28 y Gir40 presentaron los mayores valores de Hue
y cromaticidad.

Los patés con tocino mostraron una mayor dureza, gomosidad
y masticabilidad que los de aceite de girasol. Estos pardmetros
de textura se incrementaron en funcién del aumento del por-
centaje de tocino y disminuyeron con el incremento del por-
centaje de aceite de girasol. El tipo y concentracion de grasa
utilizada tuvo incidencia en los pardmetros analizados.

Palabras claves / Key words

In this work the effect of type and concentration of lipids
used in chicken liver pdté manufacture on lipid oxidation,
color, texture and microstructure was studied during
refrigerated storage at 4 °C. Patés with different type (pork
backfat or sunflower o0il) and fat content (28 or 40% w/w)
were prepared (Toc28, Toc40, Gir28, Gir40) and being
evaluated periodically during 90 days.

Toc40 and Gir28 pdtés presented high levels of TBA
(2-thiobarbituric acid) number, however all values were
under the recommended limit as the other formulations. Gir28
and Gir40 presented the highest values of Hue and Chroma.

Patés with pork backfat had higher hardness, gumminess
and chewiness than pdtés with sunflower oil. These
texture parameters enhanced as increasing pork backfat
concentration but diminished with the increase of sunflower
oil concentration. Type and concentration of lipids modified
the parameters analyzed.

Aceite de girasol; tocino; paté; oxidacion de lipidos; color;
textura.

Sunflower oil; pork backfat; pdté; lipids oxidation; color;
texture.

« Introduccion

Actualmente existe una demanda cre-
ciente de alimentos de menor tenor gra-
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so, niveles reducidos de colesterol y alto
contenido de dcidos grasos insaturados,
dado que dicho perfil presenta efectos
benéficos para la salud del consumi-

dor. La reduccién de grasas saturadas o
su reemplazo por otras fuentes con un
mayor aporte de dcidos grasos insatura-
dos puede incidir tanto en las caracterfsti-
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cas organolépticas como en la estabilidad
oxidativa del producto, sobre todo en
aquéllos casos de alimentos de alto con-
tenido graso, como los patés.

La oxidacion lipidica afecta principal-
mente a los dcidos grasos insaturados,
siendo el principal factor de reduccién
de la calidad y aceptabilidad de produc-
tos cdrnicos grasos. Este tipo de deterioro
puede causar una disminucién del valor
nutricional del alimento, asi como cam-
bios en ciertos atributos de calidad tales
como color, sabor y textura.

En ese sentido, el hierro no heminico
es el principal promotor de la oxidacién
lipidica en alimentos cdrnicos, pudiendo
incrementarse sus niveles debido al pro-
cesamiento térmico y al almacenamiento,
por liberacion del hierro del grupo hemo
de la mioglobina y hemoglobina (Lom-
bardi-Boccia y col., 2002).

Los patés de higado presentan un alto
contenido de hierro y de grasa, por lo que
pueden sufrir cierto grado de deterioro
durante su almacenamiento, dependien-
do dicho deterioro de las caracteristicas y
cantidad de materia grasa utilizada para
su manufactura.

El objetivo del presente trabajo fue eva-
luar el efecto del tipo y concentracion
de la materia grasa en patés de higado
de pollo sobre la oxidacién de lipidos, el
color superficial, la textura y la microes-
tructura durante su almacenamiento refri-
gerado a4 °C.

- Materiales y métodos

Se estudiaron cuatro formulaciones de
paté con distinto tipo (tocino o aceite de
girasol) y tenor de materia grasa (28 6
40% p/p) (Toc28, Toc40, Gir28 y Gir40),
manteniendo constante el porcentaje de
grasa + porcentaje de higado de pollo =
68 %, asi como el resto de los componen-
tes (musculo de pollo [pectoral], caseina-
to de sodio, cloruro de sodio, di y trifos-
fato de sodio, dcido ascorbico, nitrito de
sodio, agua).

Las muestras se envasaron en recipientes
de vidrio de 100 ml y se sometieron a un
tratamiento térmico en autoclave durante
30 min. a 80 °C en el centro geométrico.
Luego se almacenaron a 4 °C durante
90 dias, realizando periédicamente las
siguientes determinaciones:

Oxidacién de lipidos: Los productos
secundarios de oxidacion como el malo-
naldehido (MDA) y otras sustancias
relacionadas se determinaron mediante
el ensayo de TBA (Acido 2-tiobarbittri-
co), expresando los resultados como N°
TBA (mg MDA/kg de paté) (Rosmini y
col., 1996).

Color Superficial: Se obtuvieron los
pardmetros primarios L*, a*, b* con un
colorimetro triestimulo Chroma meter
Minolta CR 300 (Japén). L* correspon-
de a la luminosidad; a* define el com-
ponente rojo (+) y verde (-); b* define el
componente amarillo (+) y azul (-). HUE
(H®) es el tinte; cromaticidad (C) indica
la intensidad del color.

Para analizar los datos se utilizé L* y se
calculé H° y C como: H® = tan! (b*/a*)
y C = (a*2 + b*2). La diferencia total de
color entre el dfa 90 y el dia 0 se calculd
como: AColor, 4 = [(L¥4-L*))? + (a*y,-
a%p)? + (b*,-b*))?.

Textura: Se realizé el andlisis del perfil
de textura (TPA) en un texturémetro Tex-
ture Analyser-xT2i (Stable Micro Sys-
tems, UK) utilizando un sensor cilindrico
P/0,5 R de 12,7 mm de didmetro y 50
mm de alto. Este sensor se introdujo en el
paté por el centro hasta 15 mm de espesor
en el primer ciclo de compresion y hasta
30 mm en el segundo ciclo, con fuerza y
velocidad constantes (0,5 N; 1 mm/s).

A partir de los gréficos de fuerza (N)
vs. tiempo (s) obtenidos para cada for-
mulacion de paté, se determinaron los
siguientes atributos de textura: dureza,
cohesividad, elasticidad, gomosidad y
masticabilidad.

Microestructura: Las muestras se fija-
ron con glutaraldehido 2,5% en buffer

fosfato pH 7,2; se deshidrataron en ace-
tona y secaron por punto critico de di6xi-
do de carbono (Polaron). Luego fueron
recubiertas con una capa de oro mediante
un equipo Pelco 91000. Se observaron
con microscopio electrénico de barrido
(JEOL 35CF a 5-6 Kv).

Andlisis estadistico: Todas las determi-
naciones fueron realizadas por triplicado.
Se aplico andlisis de varianza (ANOVA) y
LSD (Fisher) con p < 0.05 para la compa-
racion de medias. Se utilizé el programa
informdtico Systat, version 12.0, USA.

- Resultados y discusion

Oxidacién de lipidos: En el estadio ini-
cial de almacenamiento (t = 0) no se
observaron diferencias significativas (p
> 0.05) en el N° de TBA para las distin-
tas formulaciones, mientras que luego de
90 d, los patés Toc40 y Gir28 registraron
niveles superiores a los demds (0,67 y
0,72 mg MDA/kg).

La mayor estabilidad oxidativa observa-
da para Gir40 al cabo del almacenamien-
to podria atribuirse a un mayor aporte de
tocoferoles del aceite de girasol mientras
que el aumento significativo del N° de
TBA (p < 0.05) observado para Gir28
podria relacionarse con un mayor aporte
de higado de pollo asociado a dicha for-
mulacién.

No obstante, en ningtin caso se supera-
ron niveles de 2,0 mg MDA/kg, nivel
mdximo considerado por algunos autores
para garantizar la inocuidad del producto
(Vergara y col., 2005).

Color Superficial: Los resultados obte-
nidos fueron similares a los observa-
dos por Estévez y col. (2004) en patés
de higados de cerdo de raza ibérica y
blancos. Las formulaciones de paté con
girasol (Gir28 y Gir40) presentaron
diferentes caracteristicas de color que
los formulados con tocino al inicio del
almacenamiento.

Por otra parte, se observé que los patés
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con girasol mostraron valores positivos
de b* (tonalidad amarillenta) mds eleva-
dos que los formulados con tocino.

Tanto en las formulaciones de girasol (b*:
18,46 vs 19,48 p<0,05) como en las de
tocino (b: 13,48 vs. 16,99), al aumentar el
porcentaje de grasa aumento la tonalidad
amarillenta.

Un comportamiento opuesto presenta-
ron los valores de a* (tonalidad rojiza)
variando de 6,00 a 3,22 (p<0,05) en patés
de girasol y de 3,64 a 0,66 en patés con
tocino. En consecuencia, el valor del
dngulo Hue se elevd al aumentar el por-
centaje de grasa en ambas formulaciones
de girasol y tocino ensayadas.

Ademds, a igual porcentaje de materia
grasa, dichos valores fueron inferiores
para el paté con girasol. La intensidad de
color (cromaticidad) siguié una tendencia
similar al Hue con respecto a la variaciéon
del contenido de grasa. Los patés con
girasol tuvieron una mayor intensidad
de color (Cgpg 19,44 vs Cgye: 19,75 y
Croest 13,96 vs Cpyo: 17,01). El aumen-
to del tenor de aceite de girasol produjo
patés mds claros (L* mds elevado), en
contraste a los patés con tocino.

En estos ultimos, se observé una dismi-
nucion del H durante el almacenamiento
como consecuencia del aumento de los
tonos rojizo a* y amarillo b*. Tenien-
do en cuenta la variacion total promedio
de color (Acolor) registrada durante el
almacenamiento, se observd un cambio
de color en todos los patés formulados.
Los patés Toc28 fueron los que sufrieron
mayores modificaciones de color (Acolor
= 7,66) seguido por Gir28 (Acolor =
3,02), Toc40 (Acolor = 2,85) y Gird0
(Acolor =2,70).

Textura: Los patés con tocino mostraron
una mayor dureza que los patés con aceite
de girasol (p < 0,05) al inicio del almace-
namiento. Este pardmetro se incrementé
al aumentar el contenido de grasa en los
patés con tocino (Dqy g 4,464N, Dy 40
6,794N) disminuyendo paralelamente
en los patés con aceite de girasol (Dg;,
1,659N; D40 1,652N).
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Estos resultados se correlacionan con las
diferentes propiedades fisicoquimicas de
las distintas materias grasas utilizadas
en la elaboracién del tipo de producto en
estudio. La cohesividad fue menor para
Toc40, sin evidenciarse diferencias sig-
nificativas (p>0,05) entre Toc28, Gir28 y
Gir40.

La elasticidad presentd resultados simi-
lares para las distintas formulaciones
ensayadas y la gomosidad y masticabi-
lidad mostraron niveles superiores para
los patés con ambos contenidos de toci-
no respecto de los obtenidos con aceite
de girasol. Gir40 presentd los menores
valores registrados para estos pardmetros
con diferencias estadisticamente signifi-
cativas (p=<0,05) con respecto a Gir28 y
ambas formulaciones de patés con tocino.

Durante el almacenamiento refrigera-
do no hubo diferencias significativas
(p>0,05) en ninguno de los atributos estu-
diados para los patés Toc28 y Toc40.

Los patés elaborados con aceite de gira-
sol Gir28 aumentaron significativamen-
te su elasticidad y masticabilidad. Sin
embargo la dureza, cohesividad y gomo-
sidad no variaron significativamente con
el tiempo. Los patés Gir40 incrementa-
ron significativamente su dureza, dismi-
nuyendo su elasticidad. En tanto, cohe-
sividad, gomosidad y masticabilidad no
variaron con el tiempo.

Microestructura: Se observaron diferen-
tes microestructuras en los patés formu-
lados con tocino respecto a los obtenidos
con aceite de girasol, presentando los
primeros una trama mds compacta que
los patés formulados con aceite de girasol
para ambos niveles de fase grasa utilizada.
En funcién del tiempo de almacenamien-
to refrigerado, microestructuras con un
mayor nivel de agregacion pudieron ser
visualizadas en todos los patés ensayados.

- Gonclusiones

Teniendo en cuenta su menor contenido
de grasa y la sustitucién del tocino por

aceite de girasol, la formulacion Gir28
podria considerarse la mds adecuada des-
de el punto de vista nutricional.

En el periodo estudiado, los niveles de
TBA se mantuvieron por debajo de los
lfmites recomendados para estos produc-
tos. Los resultados del andlisis del perfil
de textura de los diferentes patés eviden-
ciaron diferencias significativas relacio-
nadas con las propiedades fisicoquimicas
y contenido de la materia grasa utilizada.

En cuanto a la disminucién de las grasas
saturadas y el aumento simultdneo de las
grasas insaturadas al reemplazar el tocino
por aceite de girasol, éste fue el factor res-
ponsable de la menor consistencia obteni-
da en estos dltimos (Gir28 y Gir40).

Sin embargo, los distintos pardmetros
estudiados no registraron cambios rele-
vantes en funcién del almacenamiento
refrigerado. Por otra parte, la tonalidad
propia del aceite de girasol influencid el
color resultante del producto final.
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