Congreso Nacional
A.... CyTA  CESIA

——— Hotel Real Colegiata San Isidoro

IMPULSANDO LA INVESTIGACION Y LA INNOVACION

«+ INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

"* Congreso CyTA Junior

15 de mayo 2019 - Leodn, Facultad de Veterinaria

Secretarfa técnica;

:‘ » /"(as&,rc.n,um
c;'ﬁ L iversida facultad g
Lon SN T SESIA hleTet:m deyeteﬂmaria{g} cytacesia2019@mastercongresos.com



Ledn, 15-17 de mayo de 2019

X CONGRESO NACIONAL CyTA/CESIA

IMPULSANDO LA INVESTIGACION Y LA INNOVACION

Editado por:
) José Maria Rodriguez Calleja
Jesus Angel Santos Buelga y Teresa Maria Lépez Diaz



Editores: José Marfa Rodriguez Calleja, Jesus Angel Santos Buelga, Teresa Maria Lépez
Diaz, Facultad de Veterinaria, Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos,
Universidad de Leodn.

ISBN: 978-84-9773-954-2

Depdsito Legal: LE-151-2019

Parte de la financiacion de la edicion de este Libro de Resimenes proviene de la linea de
ayudas para la organizacion de Congresos y Encuentros de la Universidad de Ledn.

Portada: Sede del Congreso, puerta del Hotel Real Colegiata San Isidoro (Plaza Santo
Martino, 5, Ledn), acuarela original de Teresa Maria Lopez Diaz.

Ledn, mayo de 2019.



Ledn, 15-17 mayo 2019

Hotel Real Colegiata
San Isidoro

Ytongreso Nacional
< CyTA - CESIA

CIENCIAYTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS -

INGENIERIADE LOS ALIMENTOS
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VACAS DE DESVIEJE: HAMBURGUESAS BAJAS EN SAL Y EN GRASA.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Las hamburguesas tenian alrededor del 11% de
proteina, excepto el lote MEZCLA, gue tenia sobre
el 18%. La reduccion de grasa fue del 74% en el lote
COPQOS, del 77% en el lote SEMILLAS y del 39% en
el lote MEZCLA. El descenso de grasa implicd un
aumento del 6,5% en hidratos de carbono en el lote
COPOS, del 0,3% en SEMILLAS vy del 3,8% en

INTRODUCCION MEZCLA del 3,8%. La sal se redujo en un 1,4% tanto
Una estrategia para aumentar el valor de las vacas de en el lote SAL como en el MEZCLA. Se recogieron
desvieje es la maduracion seca, pero como sdlo se 34  encuestas validas, estando la muestra
puede aplicar a piezas de primera, hay que buscar equilibrada por género y edad. No se encontraron
alternativas para las piezas de menor valor, como la diferencias ni por formulacion ni por género ni por
falda. Las hamburguesas son un producto de gran edad en ninguna de las variables estudiadas. Los
aceptacion por parte de los consumidores, pero es un dos adjetivos mas frecuentes fueron “fallos de
producto percibido como poco saludable. Se puede textura” (29% de los casos) y “Raro” (21%). Los lotes
cambiar su formulacion  sustituyendo algunos COPOS vy SEMILLAS presentaron con mayor
ingredientes por otros beneficiosos para la salud, frecuencia “fallos de textura”, lo que nos lleva a
consiguiendo un producto funcional. El objetivo fue pensar que o los ingredientes utilizados o las
estudiar la aceptabilidad de los consumidores de proporciones no resultan adecuados. Los lotes SAL

Se fabricaron hamburguesas con la falda de vacas
de desvieje, sustituyendo parcialmente la grasa
por semillas ricas en omega-3 o por copos de
avena y la sal por otras sales. El sabor fue
aceptable pero la textura no.

Palabras clave -saludable, sensorial, consumidor

hamburguesas con un perfil nutricional mejorado.

MATERIALES Y METODOS
Con la falda de 6 vacas de raza Parda de Montafia
(6,5-14,5 anos, 660 Kg- 880 Kg PCF) se fabricaron
5 lotes de hamburguesas: CONTROL. Carne, grasa
de vacuno, agua vy sal comun. SEMILLAS,
sustituyendo un 80% de grasa por Semillas Natur
Green Mezcla super Omega (Laboratorios Almond
S.L.), que lleva semillas de chia* (25%), cdhamo*
(20%), lino dorado* (20%), lino marrén molido
(20%) y lino marréon (15%). COPOS, sustituyendo
toda la grasa por copos de Avena Integral Bio, ECO
CESTA (Biogran, S.L.). SAL, toda la sal con una
mezcla de cloruro de potasio, ferrocianuro de
potasio y ferrocianuro de sodio (Selfoods SAU,
Subirats,Barcelona). MEZCLA, combinacion de los
lotes SAL, SEMILLAS y COPOS. La composicién de
las hamburguesas se estimé a partir de su
formulaciéon. Se realizd un home-test con 40
consumidores, con un disefio equilibrado por
bloques. Cada consumidor probd 3 hamburguesas
y valoro sabor, jugosidad y textura en una escala no
estructurada de 1 a 10. Ademas, podian a expresar
adjetivos adicionales. Para la estadistica (XLSTAT
v.3.05, Addinsoft, USA) se estandarizaron las 3
notas de cada consumidor con respecto a su propia
media vy las variables transformadas se estudiaron
mediante un GLM. Los adjetivos adicionales se
agruparon por similitud semantica y la frecuencia
de aparicion se estudié con Chi- cuadrado.
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y COPOS recogieron mas comentarios que el resto
(27% cada uno). El adjetivo “salado” aparece mas
veces en los lotes CONTROL y SAL que en el resto,
es decir, la adicidon de semillas y/o copos enmascara
el sabor de la sal, coincidiendo con otros autores
[11 . El género no afectd a la frecuencia de los
adjetivos (p=0,266) pero las mujeres escribieron
“salado” mas veces (p=0,095) y “raro” menos veces
(p=0,076) que los hombres. La falta de efecto de
las variables sociodemograficas estaria de acuerdo
con otros estudios [2,3].

CONCLUSIONES
No se encontrd efecto ni de la formulacion ni del
género ni de la edad. Se registraron muchos
comentarios sobre fallos de textura. Por lo tanto, la
sustitucion de sal y/o grasa seria una alternativa
siempre y cuando se ajuste la textura para
asemejarla al lote control.
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