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DEFINICION

La habilidad de un ingrediente alimenticio para
Interactuar con otros e impartir propiedades
deseables a un sistema alimenticio es
conocido como funcionalidad
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Hoy en dia los consumidores exigimos alimentos mas
variados y faciles de preparar que sean seguros nutritivos y
baratos.

Para poder satisfacer las expectativas y exigencias del
consumidor es necesario el uso de nuevas tecnologias en la
transformacion de alimentos entre ellas encontramos a los
Ingredientes que adicionamos para mejor los productos

La utilizacion de ingredientes en la industria crnica
responde no solo, a la necesidad de elaborar productos
seguros para el consumidor, ademas permite producir
alimentos en forma rapida de una calidad constante que sean
sabrosas y de bajo costo.
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Los alimentos son sistemas complejos que estan
formados por varios componentes de proteinas,
carbohidratos y sales minerales los cuales influyen
en sus propiedades funcionales. Por lo tanto la
funcionalidad total de un ingrediente no puede ser
considerada independientes de otros.
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La demanda creciente de productos de valor
anadido, que incorporan sustancias naturales,
principios activos con valor nutritivo, etc., las
exigencias legales, estan obligando a los
fabricantes a buscar nuevos procesos
Industriales parta mejorar la calidad sin generar
residuos, adaptando sus productos a las
tendencias de consumo.
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el ingrediente esencial nunca debe faltar

1) Mejore la dieta y la salud
2) Tendra beneficios nutricionales

3) la cantidad apropiada de ingesta diaria esté
establecida por expertos

4) No debe de ser nocivo para la salud

5) el ingrediente funcional que contenga deba estar
caracterizado por

— a) sus propiedades fisicas y quimicas valoradas a
través de métodos analiticos detallados

— b) su presencia cualitativa y cuantitativa en el carnico

6) El o los ingredientes no deben de reducir valor
nutritivo

7) Debe de ser administrado como tal
8) el ingrediente funcional deba ser un producto natural.
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* Los alimentos funcionales constituyen un campo
gue se encuentra en pleno crecimiento vy
maduracion. El consumidor debe recibir junto
con el carnico funcional una informacidn
correcta, adecuada, suficiente de lo que es y lo
gue contiene, muy en linea con el concepto de
trazabilidad, asi como de sus posibles efectos
positivos para la salud.
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 La complementacion proteica permite, mediante la
formulacion de mezclas de proteinas de baja
calidad, mejorar la biodisponibilidad, y por tanto la
calidad de esa mezcla proteica. Tanto las proteinas
funcionales como los péptidos bioactivos estan
cobrando gran importancia ya que, ademas de su
papel nutricional por ser fuente de aminoacidos, son
capaces de ejercer diferentes efectos biologicos
especificos sobre el sistema inmune, el sistema
cardiovascular o el tracto gastrointestinal.
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CLASIFICACION
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Gran parte de los ingredientes utilizados en la industria
carnica son aquellos responsables de mejorar la
capacidad de absorcion de agua y proporcionar mayor
estabilidad los productos con alto contenido de grasa
dentro de este grupo podemos mencionar

Proteinas de origen vegetal: Aislados 'y
concentrados de Soya

Proteinas de origen animal: aislados proteicos de
proteinas carnicas y lacteas
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PROTEINAS DE ORIGEN
VEGETAL

Las proteinas de soya juegan un papel mayoritario en
las propiedades funcionales de los alimentos. Las
proteinas son aproximadamente el 40% del peso seco
de la soya. La mayor parte de la proteina de soya es
clasificada como flobulinas.

Las proteinas de soya contienen numerosas cadenas
polares laterales con lo cual se hace hidrofilica a la
proteina. Por lo tanto, las proteinas tienden a absorber y
retener agua cuando estan presentes en sistemas de
alimentos. +
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La interaccion del agua-proteina de soya es un factor
clave para impartir textura a los productos de carnes
simuladas preparadas por extrusion de harinas vy
concentrados de soya. Estos productos absorben de 2.4
a 3.4 veces su peso seco despues de la hidratacion y la
hidratacion cambia la textura crujiente a una textura
masticable como la de la carne. Los concentrados de
proteina de soya preparados por lixiviacion con alcohol
de hojuelas desgrasadas absorben de 3.4 a 3.8 veces
Su peso en agua. Este producto, cuando es usada en
sistemas carnicos, mejora la absorcion del agua y
minimiza el encogimiento durante la coccion.
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PRODUCTOS PROTEICOS DERIVADOS DE SOYA

PRODUCTO % DE
PROTEINA
Harinas desgrasadas y 52-54
sémolas
Concentrados 67-72
Aislados 90-92
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PRODUCTOS CRUDOS

PRODUCTOS EMULSIONADOS

15



JLHERy  doboccodMuiin ™ Sy

 Productos Crudos:

Puede ser sustituto de Carne (Soya Texturizada)

Evitan sinéresis y encogimiento
* Productos Cocidos
EVITAN PERDIDA DE HUMEDAD
EVITAN ENCOGIMIENTO.

EVITAN SINERESIS
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PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL

La obtencion de estas proteinas consiste en la
aplicacion de enzima proteoliticas que hidrolizan la
proteina obteniéndose moléculas de menor tamafo.
La grasa y el resto del material no deseado se
elimina durante el proceso obteniéndose una
proteina con poca grasa. El extracto obtenido puede
ser inyectado o utiizado en productos

emulsionados.

tu seguro proveedor de materia prima
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CLASIFICACION

* Proteinas Lacteas

 Proteinas Carnicas
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PROTEINAS LACTEA

Los concentrados de proteina de suero son utilizados
como simuladores de grasa tipicamente. Encontramos
los WPC 34 y WPC 80 (concentrados de proteinas de
suero que contienen 34 y 80% de proteina
respectivamente). Sus mayores funciones son la
gelatinizacion, la retencion de agua, la emulsificacion, el

aumento de viscosidad y la adhesion.
_3
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 Las proteinas de suero;, poseen tanto regiones
hidrofilicas como hidrofobicas, los que le permite
tener buenas propiedades emulsificantes. Esta
capacidad les permite interactuar con las porciones
de carne, grasa y de otros ingredientes.

« Las proteinas son compatibles con otros
Ingredientes carnicos Yy simuladores de grasa,
permitiendo la flexibilidad de la formulacion de
productos bajos e grasa.
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PROPIEDADES
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« Alta gelatinizacidn. Habilidad para formar geles por
medio de calor. Estos geles pueden retener el agua y
otros componentes no proteicos de los sistemas
alimenticios. Los WPCs altamente gelatinizantes
funcionan perfectamente en productos carnicos bajos
en grasas.
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« Gelatinizacion en frio: Las proteinas de suero al ser
pre- tratadas por medio de calor, hasta al menos 70 C
poseen esta capacidad gelatinizante en frié. Con la sal
gue se adiciona al sistema carnico ayuda a gelatinizar la
WPC mejorando el rendimiento y calidad de las carnes.
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Estabilidad al calor: El calentamiento de los WPCs
conduce al desdoblamiento de las proteinas
globulares.

La alfa-lacto albumina junto con la beta-lacto
albumina interacttan para formar agregados
solubles, asi como largas particulas mediante
ligaduras disulfuro e interacciones hidrofobicas, esto
conduce la formacion de estructuras gelatinizantes.
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 Retencidn de agua: El agua que se retiene mejora la
textura reduce el costo, aportan una mejor textura y
sensacion al paladar.
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PROTEINAS CARNICAS

Las proteinas carnicas tienen una gran
Importancia en la funcionalidad de los productos
carnicos ya que actuan como tensoactivos
macromoleculares debido a la afinidad por su

fase oleosa y acuosa.
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FUNCION PRINCIPAL

« Reducir la tensidn superficial o interfacial
— disminuye el consumo energeético
— Reduce el tamano de la fase dispersa

 Formar una pelicula protectora sobre la superficie
de la fase dispersa con una resistencia mecanica
optima

27



‘UIL“ERy

el ingrediente esencial nunca debe Ialmr

tu seguro proveedor de materia prima

- s ‘ ‘
‘Wb
= _
S—-

PROPIEDADES FUNCIONALES

PROPIEDAD GENERAL

PROPIEDAD FUNCIONAL

MODO DE ACCION

UniOn y absorciOn de agua

Entrampamiento de agua unida via
puentes de hidrogeno

Estructural

Solubilidad Solvatacion
RetenciOn de Agua
InmovilizaciOn de agua , engrosamiento
Viscosidad de la miOfibrilla, entrampamiento del
agua via formaciOn matriz proteica
Gelificacion Entrampamiento del agua mediante la

formaciOn de una matriz proteica

CohesiOn-adhesiOn

La proteina se solubiliza y actUa como
material adhesivo

Elasticidad

FormaciOn de una matriz proteica por
interacciones electrostAticas, disulfuro e
hidrofobicas en el gel.

Liga

AbsorciOn de Agua

UniOn de grasa libre

Aumento del sabor

AbsorciOn, entrampamiento y liberaciOn
de sabores

Superficies

Emulsificacion

FormaciOn y estabilizaciOn de
emulsiones 28
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 Retencion de Agua: Esta funcion mejora la textura
y palatabilidad de los productos carnicos. Las
proteinas poseen regiones hidrofobicas como
hidrofilicas que les permite tener una buena
capacidad emulsificante. Esta capacidad les permite
Interactuar con las porciones de la carne, grasa y
otros ingredientes, reteniendo el agua y la grasa,
gue son deseables para la humectacion y buena
sensacion al paladar.
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 Adhesion, Cohesion y Elasticidad. Se desarrol
redes tridimensionales, proveyendo la fijacion de
jugos de la carne. La gelificacion es la propiec

an
0S

ad

funcional mas importante gque ocurre en productos
reestructurados y es responsable de la textura,
visco elasticidad del sistema, jugosidad y estabilidad
de la emulsion de grasa en los productos

procesados.
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« Liga: Las proteinas carnicas ayudan a incrementar
los rendimientos reducir el encogimiento por coccion
mediante la fijacion de agua y grasa. La capacidad
de disminuir la perdida de peso mejoran la firmezay
la distribucidn proteica, mejoran su sabor y aroma
por la accion de los pépticos y moleculas de menor

tamafio que componen la fraccion funcional.
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 Emulsificacion: Las proteinas son un agente
emulsor a fin de formar una emulsion carnica
estable. El grado de solubilizacion es importante ya
gue a mayor solubilizacion mayor captacion de agua
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* Productos Crudos
— Evitan perdida de humedad
— Aumentan la palatabilidad.
— Evitan encogimiento durante el cocimiento

* Productos Marinados
— Evitan perdida de humedad
— Aumentan palatabilidad
— Evitan sinéresis durante su vida de anaquel
— Evitan encogimiento durante el cocimiento

* Productos Cocidos.
— Evitan perdida de humedad
— Aumentan palatabilidad
— Evitan encogimiento.
— Evitan sineresis
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Diferencias Nutrimentales

La calidad de una proteina depende de su contenido en
aminoacidos esenciales. Esa calidad es medida por un indice
llamado valor biologico. Una proteina de alto valor biologico es
aquella que es rica en aminoacidos esenciales

Diferencias funcionales:

Los principales beneficios de una proteina animal son: La retencion
de agua, disminucién del tiempo de proceso,

Diferencias organolépticas
Mayor palatabilidad

Mejoran textura

Aumento de sabor
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CONCLUSIONES

Las propiedades funcionales de las proteinas
proporcionan una serie de ventajas sobre la
calidad de los productos carnicos, mejorando
mucho sobre sus propiedades sensoriales, se
les atribuye la capacidad de disminuir la perdida
de peso, mejoran la firmeza y la distribucidn
proteica, mejora su sabor y aroma.
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DESCRIPCION

Ingrediente en polvo derivado de tejido de cerdo,
altamente funcional e inyectable

Este ingrediente puede mejorar la calidad de las
carnes procesadas y se puede usar para remplazar
parcialmente carne magra, proteina, carrageninas y
pasta, reduciendo los costos.
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AProte2na mayor al O55%
AExcelente capacidad de retencion de agua (1:18)
APermite reducir pérdidas de exudacion, coccion y
almacenaje.

AAlta capacidad gelificante, mejorando la textura y
rebanabilidad del producto carnico.

ACapacidad gelificante en frio y en coccion mejorando
la calidad de los productos marinados y carnes
frescas.

AAporta brillo en producto terminado.

AReduce tiempos de proceso
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FORMACION DE GEL

GELES GELES
COCIDOS CRUDOS

Retencion 1:18

Cocimiento a 80° C temperatura externa, Retencion 1:18 41
temperatura interna a 72° C. @ PI'OI'@t
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CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS

Fisicas:

Color » Beige

Olor » Nota ligera a carne de cerdo

Sabor » Suave caracteristico, ligeramente salado
Quimicas:

Proteina 055 %

Grasa 12% Maximo

Carbohidratos 20% Minimo

Humedad 10% Maximo

Cloruros 105 + 2
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CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Mesof2licos aerobios UFC/ gé
Coliformes tot alO@Waximé C/ gé e e
E. col i UFC/ geéeéeeeeée. 10
Mohos UFC/ gééeeéeeéeeeée. 100 M
Levaduras UFC/ géeéeéeéeeeeée200 |

IIIII

Sal monell a Neg./ 25 gééeeéeeNe:
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APORTACIONES

NUTRIMENTALES

« Minerales:

» Calcio, Fésforo, Magnesio, Hierro

e Vitaminas
» Ay C

 Aminoacidos
» Alanina, Arginina, Acido Aspartico, Cisteina, Acido
Glutamico, Glicina, Histidina, Prolina, Tirosina,
Hidroxiprolina

» Isoleucina, Leucina, Metionina, Fenilalanina, a4
Treonina, Tritofano, Valina.(aminoacidos esenciales)
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APLICACIONES
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PRODUCTOS MARINADOS

Arrachera y Pechuga de Pollo
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BENEFICIOS

 Aumento de Rendimiento.

 Menor Tiempo de Masajeo.

« Menor sineresis en empaque.

« Menor merma en cocimiento

« Mayor jugosidad

« Mejor textura

* Mejora de propiedades organolepticas
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COCIDOS

Jamon y Salchicha
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Beneficios
®Menor Tiempo de Proceso

® Mayor cohesion

®Mejor retencion de agua
® Mejor Costo

B Disminuye sinéresis

B Aumento de textura

® Aumento de propiedades
organolépticas.

® Mejora palatabilidad
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PRODUCTOS CRUDOS
HAMBURGUESA Y CHORIZO
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Beneficios

EMenor Tiempo de Proceso

EMayor cohesion

B Mejor retencion de agua

EMejor Costo

EDisminuye encogimiento

EDisminuye sinéresis

E Aumento de textura

B Aumento de propiedades organolepticas.

B Mejora palatabilidad
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Gracias por sus Atenciones
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