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INTRODUCCION

En la industria carnica la sal (NaCl) es uno de los principales ingredientes, contribuyendo a
la capacidad de retencién de agua, al color, a la textura y al flavor; no obstante, su consumo en
cantidades elevadas parece estar directamente asociado a enfermedades relacionadas con la
hipertensién (Kolari, 1980).

Se han propuesto algunos sustitutos al NaCl en productos carnicos, pero la mayoria de ellos
estdn referidos a productos cocidos (Sofos, 1983a,b; Whiting, 1984). Gou et al. (1995) estudiaron la
sustitucién del NaCl por KCI, Lactato Potésico (Lactato-K) o Glicina en fuets, concluyendo que
puede sustituirse hasta un 40% sin que se vean afectadas las caracteristicas sensoriales; sin embargo,
no realizaron ningin estudio microbiolégico.

El objetivo de este trabajo es corroborar y completar los resultados obtenidos por Gou et al.
(1995), estudiando el efecto de la sustitucién parcial (hasta un 40%) del NaCl por KCl, Lactato-K o
Glicina sobre el proceso de fermentacion, la textura , el flavor y el crecimiento microbiolégico en

fuets.

MATERIAL Y METODOS

Se elaboraron 13 lotes de fuets (70% magro y 30% panceta), 1 lote control y 4 lotes (10-
40% de sustitucién) para cada uno de los sustitutos del NaCl (KCI, Glicina y Lactato-K). Las
condiciones del estufaje fueron 18-20 °C y 90-95 % de humedad relativa hasta alcanzar un pH de 5
(2-3 dfas). El secado se realiz6 a 10-12 °C y a 70-80 % de humedad relativa durante 17 dias; se
hizo un seguimiento del pH (durante el estufaje) y de las mermas de 6 fuets de cada lote.

El analisis microbioldgico (Clostridios sulfito-reductores, Listeria monocytogenes,
Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Micrococcaceae, bacterias lacticas y aerobias totales)
se realizé al inicio, al final del estufaje y al final del secado. En cada punto se muestrearon 3 fuets
del control y de cada uno de los sustitutos al 40% de sustitucién.

Al final del proceso se realizé el analisis sensorial, utilizando una escala de puntuacién no

estructurada de 0 a 10, y el andlisis instrumental de la textura (TPA) sobre 3 fuets de cada lote.
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RESULTADOS

La caida del pH por debajo de 5 durante el estufaje tan solo difirié con respecto al control al
sustituir mas de un 30% del NaCl por Lactato-K, retrasdndose unas 24 horas. La evolucién de las
mermas fue similar en todos los lotes; sélo cabe destacar que las mermas durante el estufaje de los
fuets en que el sustituto era la Glicina fueron mayores que en los del control, aunque no fueron
diferentes en el producto final.

En los andlisis microbiolégicos realizados sobre el producto inicial, al final del estufaje y
sobre el producto final (control y sustituciones al 40%) no se detectaron en ningtn caso clostridios
sulfito-reductores ni Listeria monocytogenes (<10 ufc/g), los contajes de Enterobacteriaceae y
Staphylococcus aureus fueron <103 ufc/g y no se detectaron diferencias de ningtin lote con
respecto al control. La relacién de Micrococcaceae no vari6 a lo largo del proceso ni se observaron
diferencias entre los diferentes lotes (106-107 ufc/g). El nimero de bacterias lacticas y el de
aerobias totales incrementaron en todos los lotes durante el estufaje, pasando de 106-107 ufc/g a
108-109 ufc/g, y ya no variaron durante el resto del proceso.

El anilisis instrumental de la textura (TPA) indica que s6lo existen diferencias significativas,
con respecto al control, en las sustituciones de NaCl por Lactato Potasico, produciéndose una
disminucién de la masticabilidad a partir del 20% de sustitucién, de la cohesibidad y elasticidad a
partir del 30% y de la gomosidad a partir del 40%. Estas diferencias podrian ser debidas a Jas
diferentes caidas del pH durante el estufaje.

La Tabla 1 muestra los resultados del analisis sensorial. En las sustituciones con Lactato-K,
a partir del 30% se detectaron defectos de flavor (sabor amargo y disminucién del salado) que
redujeron la aceptabilidad del producto. En las sustituciones con Glicina, a partir del 30% se detectd
un ligero sabor dulce, desagradable a partir del 40%, asi como una disminucién del sabor salado y,
por consiguiente una disminucién de la aceptabilidad. En las sustituciones con KClI, a partir del
40% se detect6 un inaceptable sabor amargo.

En conclusién, aunque las sustituciones al 40% son, desde el punto de vista microbioldgico,
tan aceptables como el control, los resultados del andlisis sensorial sitian los niveles maximos de
sustitucién (considerando una reduccién médxima de la aceptabilidad de un punto) ligeramente por
debajo de los propuestos por Gou et al. (1995): en un 20-30% para el Lactato-K o la Glicina y
alrededor de un 40% para el KCl. No obstante, se podria mejorar alguno de los defectos del gusto
mezclando sustitutos, ya que en mezclas de sustancias con diferentes gustos la tendencia normal es
que se enmascaren entre ellos (Shallenberger, 1993). Esta posibilidad estd siendo estudiada en la

actualidad por los autores.
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TABLA 1.
Diferencias sensoriales con respecto al lote control (C) al sustituir el NaCl (10, 20, 30 y 40% de
sustitucién) por Lactato-K, Glicina o KCI en fuet.

10%-C 20%-C 30%-C 40%-C err

SUSTITUCION CON LACTATO POTASICO

COHESIVIDAD 0,83 0,44 -1,39 * -1,32 * 0,38
DUREZA 0,14 -0,13 -0,65 -0,94 * 0,40
SALADO -0,23 -0,39 -1,17 * -1,06 * 0,26
LACTATO 0,02 0,65 2,13 % 2,33 % 0,38
ACEPTABILIDAD -0,02 -0,18 -1,65 * -1,55 * 0,40

SUSTITUCION CON GLICINA

COHESIVIDAD 0,58 1,08 * -1,05 * -1,35 * 0,30
DUREZA -0,32 -0,76 * -0,74 * -1,13 * 0,19
SALADO -0,23 -0,85 * -1,06 * -1,45 * 0,29
DULCE 0,52 1,00 * 1,57 % 2,43 * 0,37
ACEPTABILIDAD -0,54 -0,89 * -1,21* -1,63 * 0,47

SUSTITUCION CON KCI

COHESIVIDAD 0,20 -0,77 0,35 0,35 0,48
DUREZA 0,04 0,83 0,35 1,15 * 0,41
SALADO 0,03 0,18 0,09 -0,13 0,38
AMARGO 0,03 -0,02 0,46 1,92 * 0,35
ACEPTABILIDAD 0,23 0,15 -0,07 -0,78 * 0,22

err: error residual del anilisis de la varianza.
* diferencia significativa (p < 0.05)
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