disminucion en las foentes de carnes. lLas primeras salchichas frankfirts eran hechas
virthalinente con solo carne (cerdo o cerdo v res) Después, la adieion de un 15% de carne de
aves desarrolld normas industriales v la postenor evolucion resulto en el ammento de las
formulas de bajo costo con hata un 80% de came de aves. Ademas. los avanees leenoldgicos
ahora permiten el uso de mayores niveles de came congelada v la optinizacion del valor de la
carne con premezclas, cutteado al vacio. seleceion de wngredientes no cinicos, programnas de

formulacion para redunccion de costos y olios

Estos cambios en la participacion de la came en la fonnulacion de productos han producido
nuevos relos de formulacion.  Emulsiones de bajo costo. producidas vsando came de aves
mecanicamente deshuesada (PMD), tienen por 1o general una capacidad de retencion de agua
my baga (Gomez 19881 Los bajos valores de retenaon afectan los rendunientos en el

ahunsadero v contribuven a las excesivas perdidas de lnnnedad en el empaque final al vaeto.

Se han desarrollado aliudones modificados que trabajan especialmente bien en cames
emulsificadas.  La moditicacion pernuie hacey of almidon a la medida paa un sislema

especitico.

fare Set 3930, por ejemplo. es un alnuidon que ha sido madhficado para llevar las temperaluras
de hidratacion al intervalo de temperatura usado en ¢l escaldado de los productos camicos.
Usado a un nivel del 1 al 2%, este material permite retener el apua afiadida a salchichas

frankfurts y a productos enmlsificados en peneral

Ia mas reciente tendencia en cames procesadas son los productos fite. Lstos productos deben

tener 10% o menos de grasa pero son nopualinente fortnulados al 3% para cumplis con nornias
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milernacionales propuestas para etiquelas "bigas en grasa®.  Un embutido escaldado bijo en

grasa de este tipo. requiere nn maximo de Innnedad afiadida para temeza v jugosidad.

El Pure-Gel B990: es un almidén wodificado especificamente diseitado para imanejar los
cantbios mis drasticos en la forioulaciom unpuesta por In dramatica reduceion de grasas en los

productos camicos tipo fite



2.2. Carragenina

Generalidades

la carragenina es uno de los polsacaridos obteiidos de Jas algas rojas Rhodophveeae,

Fucheuma. Chondrus, fredea v Ciigartineg,

Fstas algas, silvestres iniciahmente, hov son cultivadas intensivamente con mras a ia
praduceion de la canragemna. Los principales paises productores son: Filipmas e Indonesia
que cultivan en vastas proporciones  Fucheumas, Fn las lineas costeras de Irlanda, Fraucia,

Canada, Chile, Pern, Portugal son eultivadas Chomdrus, Iredea v Gipartina,

i1 descubriniento de las propiedades gelificantes de Ia carragenina the accidental.  Se ha dicho
que ha sido estudiada desde los anos 1800, basados en ¢l hecho que una ama de casa, por esta

¢poca, en un pequefio puebla lilandes demostro como haesa pudines eon leche v algas

Fxtensos estudios del mundo quimieo, efectnados desde entonees revelan que las algas rojas

producen tres varianies de earragenima conocrdas como K (kappa), | Gotad v A (lambda)

Kappa bene la estructura quimica de 1, 3 - mmdo 1) - Galactosa - 4 - Sulfatoy 1, 4 - umdo 3, 6
- anhidro - 1D - Galactosa. sta vanedad de cammagening hene como caracteristica la formacion

de geles ngidos

La carragenmna lota tiene una estruetam de 1 3 - umdo 1) - Galactosa - 4 - sullate v 1, 4-
umdo 3.6 - anfodro - 1) - Galactosa - Sallate v nene la habihdad de formar geles elasticos

libres de sinensis



] ambxia carragenina con una estructura 1, 3 - unido 1) - Galactosa - 2 - Sulfatoy 1, 4 - unudo

13 - Gialactosa - 2, 6 - Sultato, que a chferencia de la Kappa v loia, tiene solubilidad en agua fria

y no presenta propiedades gelificantes, pero tiene la propiedad de produeir soluciones de alta

viscosidad 1Geltech Haveo, Ine 19914)

I.a I'abla | presenta la composicion proximal de estos tipos de carragenina

Tabla 1. Compasicion proximal de la carragenina K, S, A

Tipe Kappa

Y
D -Galactosa 2004

Sulfato 26%

P e

3. 6- Anhidro- Galactosa 23- 28%0

lota Lambda
20% 1504
31% 35%

20-30%  0-20%

Fuente: Mitsubishy RC ., 1994

2.2.1. Proceso de obtencion,

Para la produccion de carragening se utilizan midustrialmente tres metodos: tambor seco.

eelificacion a presion vy precipitacion aleoholica.  El producto y sus cualidades dependen

ampliamente del proceso empleado.

'] proceso de precipitacion alcoholica es. desde el punto de vista técnico. el mas avanzado v

por tanto capaz de producir mejor calidad y amplia varedad de productos. La figura 2

representa el proceso productivo de la carrageimn




2.2.2. Funcionalidad y usos de la carragenina

Gelacion

Una de las propiedades sobresalientes de las vanedades Kappa y lota carragenma es su
capacidad de pelacion la cval procede desde la nmdad 3, 6 - anhidro 1) - Galactosa de sn

estrmemra.

Kappa v lota Caragenma tienen conlormacion helicondal  con  repeticion de unidades de
palactosa v 3, 6 - anhidro - 1) - Galaclosa. Fn o, las moléculas de carragenia desplegan la

doble helice v mas remotamente la red indimensional

1o carrapenina Kappa forma ngidos geles quebradizos con asociacion de sus dobles heélices.
lota Carragenina forma geles suaves y elasticos porque el grupo sulfate en la posseion C-2 de
la 3 6 - anhidro - 1) - Galactosa mipide la asocaeion molegnlar. Lambda, que no posee un

grupo 3, 6 - anhidro = 1) - Galactosa en su estruciur es una CAFragenna ne geliticante,

| as estiueturas Haworth de estos polisacanidos se presentan en la Figura 3

Sobre los puntos isoclectricns de las protemas la camagenima forma colides bidrofilicos
anitmeos estables con la adicion de cationes polivalentes (por ejemplo, los cahoimnes calcio),
quienes forman puentes fomeos a lravés de lag cargas negahvas de las carragennas y fas

prolemas

ILos coloides hidrofilicos fonman geles mm a hajas concentraciones en el caso de carrageninas

Wanna v lola



Por debajo de loy puntos isoeléctncos, las carragennas depositan un precipitado de un

comnpuesto msoluble con las proteinas.

A partu del hecho expernnental que la carragenina Kappa pudo estabilizar protemnas de leche
mas lirmemente que Lambda, la reactividad proteica puede ser debida a la estructura helicordal

ast como la densidad de los grupoy sulfato en la carragenina.

Kappa
0350 CHz\
[e]
CH,O0H o 7
(0]
.
o) oH o
OH
Lota
T 0350 CHp ‘
N o
CHpOH (¢] ~
o
~
o
OH M~0
0503~
L.ambda
CH20503

FIGURA 3 Represenmcién Haworth de la Carragenina



.as soluciones de carrageninas son usualinente estables en el intervalo de pH de 7a 11, Enel
lado acido, especialmente por debajo de pH 4. I visensidad cae gradualmente cuando la
solucion esla expuesta a allas lempersaturas o a calentiumento prolongado  Los peles de

eurTagenina, sin embargo, permanecen estables aum en el bajo intervalo de pH

1.as carrapeninas Kappa y lota en una coneentracion superior el 1% generalmente formia peles a

lemperatura ambiente. A femperatura por cnenna del punto e gelificacion, la carrageninag

produce altas viscosidades y soluciones HXOlropicas.

Solubilidad

4 solubildad de los diferentes hipos de caimagenina y en diversos solventes alimenticios y sus

usos prmapales son presentados en Jas Tablas 2y 3 respechivamenie

Tabla 2. Solubilidad de la Carragenina.

" Solvente: {po kappa iota lambda
Agua cahente sol. 70C  sol. 70¢  soluble
Agua Iria huichado  hanchado  soluble
Leche caliente soluble soluble soluble
Leche fna insoluble  insoluble  disp. espeso

Tomado de Mitsubisin RO 1994



Tabla 3, Aplicaciones de Ja carragenina en alimentos y sa functon

Producto Aplicaeiones Iunetones
Heludo Eotghilizame
Pudin de leche Ve pesante
bebada de chocolate Estabilizante de < uspensic
Crems batids Vo abilizador de evpuma
Productos lactens Natilla Crelante
Yoguri Incrementa vizoo vy gelac
Qi< £ oage Fndurecedor
Salsa Suspendenie
Mossse Uelstante

Postres

Panaderia

Came y precado

I'armacenticos

Vanos

Poatres pelatinosos
Jaleas envinadas
Jaleas de bajas calonas
Vokan japones

Pasta ingole japon

Pastel de hanna
Pactel praseado
Bizcawhoelo
Compota-mermefads

Jamones v salchichas
(arme-pescado enlal
Pasts peacado congel

Pasia dental
Locume: uy cremas
Shampoo
Inghentos

Inmovilizadores
Cilaseadores

Sus pensiones
Refrescantes de aire

Crelatanies
Crelatantes
relatantes
Crelatantes
incroementa visgosgdad

inoremenito viscoadad
Control del Jerretimienti
Comtrol del derreumienio

tncremento - de viscosidad

Eodurecimiento
Vi=cossdad

Endurecamento

Cielacon
Viscosidad
Viscosidad

Viteosidad v gelacion

Oelacion

Vizcosulad y dnénsi
Swipension

(Felacaon

Tomado de Mitsubizin R C,, 1994
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