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Use of non-Meat Ingredients as Fat Replacers in Meat Derivatives: A Review
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Resumen. Se realizé una revision de literatura en la que se
describen las diferentes alternativas en materia de ingredientes
y aditivos no carnicos que se han venido evaluando como
reemplazantes de grasa en el desarrollo de derivados carnicos
bajos en grasa. Estas posibilidades apuntan a buscar respuestas
ante las necesidades que se han generado dentro del sector
cdrnico, en cuanto a la formulacion y elaboracion de derivados
carnicos saludables, que cumplan con los requerimientos y
actuales habitos alimenticios asociados a las nuevas tendencias
de la industria alimentaria. En esta revision se mencionan
estudios realizados acerca del uso de ciertos ingredientes
a base de carbohidratos, proteinas y lipidos; al igual que
algunas anotaciones sobre los resultados y las conclusiones
establecidas por los respectivos autores. La revision realizada
arrojo que dentro de los diferentes ingredientes evaluados, los
reemplazantes de grasa a base de carbohidratos, especificamente
los hidrocoloides, mostraron las mayores aplicaciones ya que
en muchas investigaciones se lograron mantener algunas
caracteristicas funcionales y organolépticas en el producto final
Similares a las de un producto elaborado con grasa animal.
De otro lado, los reemplazantes de grasa a base de lipidos
modificados quimicamente, mostraron ser una alternativa
promisoria; ya que la modificacion de sus propiedades fisicas y
quimicas, ayuda a minimizar ciertos aspectos desfavorables que
pueden aparecer en el producto final durante el procesamiento,
como la produccion de acidos grasos trans.
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Abstract. A literature review, where the different alternatives
in terms of non-meat ingredients and additives that have been
evaluated as fat replacers in the development of low fat meat
derivatives, was carried out. These possibilities aim at looking
for response to the necessity that have been generated within
the meat sector, in the formulation and manufacturing of
healthy meat derivatives, that comply with the requirements and
current eating habits, associated to the new trends of the food
industry. In this review, studies of the use of certain ingredients
based on carbohydrates, proteins and lipids are reported; as
other comments on the results and conclusions established
by the authors. The review showed that among the different
ingredients evaluated, fat replacers based on carbohydrates,
specifically hydrocolloids, showed the main applications, since
many researches could keep very similar functional and sensorial
characteristics to the products formulated with animal fat. On
the other hand, fat replacers based on chemically modified lipids,
showed to be a promising alternative; since the modification of
their physical and chemical properties help to minimize some
unfavorable aspects, that can appear in the finished product
during the processing, like the production of trans fatty acids.
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La creciente demanda de productos alimenticios
que ofrezcan un alto valor nutricional, ha venido
acrecentando en los Ultimos afos, una fuerte
tendencia en muchos paises industrializados y en
via de desarrollo hacia la formulacion de productos
saludables con un alto valor nutricional agregado.
Jiménez (1996), establece que la comprension de la
relacion entre la dieta y la salud es cada vez mayor,
y como consecuencia se ha generado una gran
atencion por parte de los consumidores al momento
de seleccionar los alimentos, lo que ha provocado
cambios en los habitos alimenticios.

Dentro de estas nuevas tendencias, se ha suscitado un
gran interés, especialmente dentro del sector carnico,
hacia el desarrollo de derivados cérnicos bajos en
grasa, debido en gran parte a la alta incidencia que
ha venido teniendo el consumo de estos productos
en el desarrollo de ciertas enfermedades por los altos
contenidos de grasa que suelen tener, especialmente
de grasa animal. Ozvural y Vural (2008) establecen
que los altos contenidos de grasa animal en las dietas
se han asociado con varios tipos de enfermedades
cardiovasculares y coronarias, debido en gran parte
al alto contenido de acidos grasos y colesterol que
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estas grasas proveen. De igual manera, Weiss et al.
(2010), sefalan que el consumo de carnes y productos
carnicos esta siendo visto gradualmente como causa
del aumento de enfermedades crénicas como obesidad,
cancer, hipertension y accidentes cerebrovasculares;
de alli que en los Ultimos afios, las demandas de los
consumidores por productos carnicos saludables con
niveles reducidos de grasa, colesterol, perfil de acidos
grasos mejorados y la incorporacion de ingredientes que
mejoren la salud esta incrementandose rapidamente a
nivel mundial (Zhang et al,, 2010).

Numerosas investigaciones han venido desarrollandose
con el propdsito de poder establecer alternativas
que permitan reducir parcial o totalmente los
contenidos de grasa en las formulaciones carnicas,
principalmente la grasa de cerdo (Ayo et al., 2007;
Choi et al,, 2010; Choi et al.,, 2009; Del Nobile et al.,
2009; Jiménez et al, 2010; Muguerza et al, 2003;
Muguerza et al., 2001; Severini et al., 2003; Tan et al.,
2007). Dentro de estas alternativas, se destaca el uso
de una serie de ingredientes no carnicos los cuales
pueden contribuir a un minimo de calorias en las
formulaciones y ayudar a mantener las caracteristicas
organolépticas y de proceso que pueden variar por
la disminucion de la grasa (Keeton, 1994; Jiménez,
2000; Pietrasik y Janz, 2010). Jiménez (1996), senala
que una gran variedad de ingredientes no carnicos
usados en la formulacion de productos carnicos
bajos en grasa han sido discutidos en la literatura;
destacando el uso de algunos ingredientes a base de
proteinas y carbohidratos. Asi mismo, Mallika et al,
(2009), reportan el uso de miméticos de grasa a base
de carbohidratos, proteinas y grasas sintéticas como
una tecnologia promisoria para la reduccion de grasa.
De otro lado, Tokusoglu y Unal (2003) establecen una
clasificacién para los diferentes ingredientes no carnicos
usados en el desarrollo de productos carnicos bajos
en grasa, en la cual hacen referencia especial al uso
de algunas mezclas comerciales a base de proteinas y
carbohidratos.

En esta revision se pretende mostrar algunos de los
ingredientes no carnicos que se han venido evaluando
como reemplazantes de grasa en el desarrollo de
derivados carnicos reducidos en grasa, con el fin
de dar al lector una vision general de los adelantos
en este ambito. La literatura cita revisiones de
trabajos que se han venido adelantando en sistemas
carnicos tradicionales, asi como los efectos y algunas
consideraciones de tipo técnico requeridas para su
aplicacion.
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Reemplazantes de grasa a base de carbohidratos.
De acuerdo con Glicksman, citado por Mallika et
al. (2009), los reemplazantes de grasa a base de
carbohidratos logran imitar la grasa de manera tal
que permiten alcanzar una lubricidad y una humedad
similar a la de los productos altos en grasa, debido a
la adicion de agua en una matriz de gel. Ruusunen y
Puolanne (2005) establecen que un agente formador
de gel se puede agregar para mejorar la ligazon de
agua y la estabilidad al calor en salchichas cocidas
al retener el agua afadida. Jiménez (1996), indica
que dentro de los carbohidratos, los hidrocoloides
0 gomas han sido los mas usados en la formulacion
de productos carnicos bajos en grasa debido en gran
parte a su capacidad para ligar agua y formar geles.

Varias investigaciones han sido llevadas a cabo
utilizando carbohidratos, especialmente hidrocoloides,
como reemplazantes de grasa en productos carnicos.
Candogan y Kolsarici (2003) mencionan que dentro
de los hidrocoloides, los alginatos, las carrageninas,
la goma xantica, la goma de algarrobo, los almidones
y las pectinas han encontrado un uso potencial en
productos reducidos en grasa. Cierach et al. (2009),
sefialan que uno de los sustitutos grasos mas
promisorios es la carragenina, ya que éstos suelen
formar estructuras homogéneas cuya forma y tamano
son parecidas a las gotas de grasa de los productos
grasos. De igual manera, estos autores documentan
las influencias del uso de geles de carragenina sobre
las caracteristicas de calidad de salchichas frankfurters
bajas en grasa. Ulu (2006), observo que la adicion de
carragenina aumento la capacidad de retencion de
agua (por lo tanto los rendimientos) y la textura en
bolas de carne reducidas en grasa; mientras que Ayadi
et al. (2009), estudiaron los efectos de la adicion de
carragenina sobre salchichas de pavo, encontrando
que en niveles altos (0,8 a 1,5%), este hidrocoloide
conduce a salchichas duras, cohesivas, menos
elasticas y sin cambios significativos en el sabor.

De otra parte, Rogers (2001), sefiala que diferentes
gomas (xantica, gellan, goma de algarrobo, entre
otras), han sido evaluadas como reemplazantes
de grasa en salchichas emulsionadas. Lin y Huang
(2003), evaluaron el efecto de mezclas de goma
gellan y konjac sobre las propiedades fisicoquimicas
y sensoriales de frankfurter reducidas en grasa,
encontrando un aumento general en la calidad
sensorial del producto por la inclusién de éstas. Asi
mismo, Lurefia et al. (2004) enfatizan en el uso
efectivo como reemplazante de grasa de una mezcla
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de goma de algarrobo y xantica sobre las propiedades
funcionales y las caracteristicas sensoriales de
salchichas frankfurters bajas en grasa. De otro lado,
Xiong et al. (1999), reportan el uso de carragenina,
alginato, goma de algarrobo y goma xantica en la
elaboracién de frankfurter bajas en grasas, indicando
que la principal ventaja del uso de gomas cuando se
agrega agua a este tipo de productos, es el aumento
de la retencién de agua (por rendimiento de coccion)
y no de la textura.

Otro de los carbohidratos empleados dentro del
desarrollo de derivados carnicos bajos en grasa son
los almidones. Garcia y Totosaus (2008), establecen
que los almidones son agregados a los productos
carnicos para aumentar los rendimientos en coccion,
incrementar la retencion de humedad y modificar
la textura de los productos, que los almidones han
ganado la aprobacion para su uso en muchos productos
carnicos estandarizados y no estandarizados para
aumentar la estabilidad durante el procesamiento,
asi como para reducir y controlar el agua libre. Aktas
y Gengcelep (2006), evaluaron el efecto del uso de
almidones modificados de maiz y papa sobre las
propiedades fisicoquimicas de salchichas tipo bologna;
logrando determinar una mayor funcionalidad de los
almidones de papa evaluados. De otro lado, Khalil
(2000), concluyd que varias de las caracteristicas
fisicas y sensoriales problema asociadas con patés
de res bajos en grasa, podrian ser eliminados por
el reemplazo de grasa con almidones, al evaluar
las caracteristicas de calidad de patés de res bajos
en grasa con varias combinaciones y relaciones de
almidén-agua.

Diferentes ingredientes ricos en fibra han venido
utilizdndose recientemente como aditivos funcionales
en numerosos productos carnicos picados y
emulsionados con el fin de apoyar y garantizar la
ligazén; lo que ha resultado en la produccion de
productos carnicos bajos en grasa mas estables y
con mejores propiedades de textura (Pietrasik y
Janz, 2010). Fibras de varios vegetales (trigo, avena,
remolacha) y frutas (naranja, manzana, melocotdn)
han sido utilizadas en la elaboracién de derivados
carnicos reducidos en grasa (Mansour y Khalil, 1999;
Pifiero et al, 2008; Vural et al, 2004; Garcia et al.,
2007; Fernandez et al.,, 2007). Garcia et al. (2002),
obtuvieron salchichas con un valor energético 35%
menos en comparacion con un control (25% grasa),
fortificadas con fibra dietética y con un perfil sensorial
aceptable, al adicionar varias fibras dietarias (trigo,
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avena, manzana, melocoton y naranja). Mendoza
et al. (2001), concluyeron que la inulina en polvo
podria ser un excelente reemplazante de grasa en
salchichas fermentadas, ya que da al producto final
una textura suave, una elasticidad y adherencia
similar a una salchicha convencional y un aumento de
las propiedades nutricionales. Por otra parte; Jiménez
(1996), sefiala el uso de derivados de celulosa,
tales como: carboximetilcelulosa, metilcelulosa,
hidroxipropilmetil celulosay celulosa microcristalinizada,
en la formulacion de varios derivados carnicos bajos
en grasa. Crehan et al. (2000), establecieron que la
presencia de maltodextrina en salchichas frankfurter
puede compensar varios de los cambios perjudiciales
en la calidad de frankfurter cuando la grasa es
reemplazada con agua.

Otros estudios refieren la interaccion y el
efecto combinado de varios carbohidratos como
reemplazantes de grasa en derivados carnicos.
Candogan y Kolsarici (2003), encontraron que el
reemplazo de grasa con carragenina o carragenina
con geles de pectina en formulaciones de frankfurters,
mejora las caracteristicas funcionales en comparacion
con un control. Asi mismo, Garcia y Totosaus (2008),
determinaron que la interaccion entre la carragenina
y la goma de algarrobo aumenta la textura y la
retencion de agua en salchichas bajas en grasa. De
otro lado, Ruuseunen et al. (2003); estudiaron el
uso de carboximetilcelulosa y carragenina sobre las
propiedades fisicas y caracteristicas organolépticas
de salchichas bajas en grasa; encontrando que
tanto la carragenina como la carboximetilcelulosa
disminuyeron las mermas por coccién y aumentaron
la firmeza.

Reemplazantes de grasa a base de proteina no
carnica. De acuerdo con Mallika et al. (2009), los
reemplazantes de grasa a base de proteina se han
utilizado con éxito en la elaboracion de productos
carnicos picados, debido a su gran potencial como
extendedores, a su alto valor nutricional y a su amplia
gama de propiedades funcionales como solubilidad,
viscosidad y capacidad de retencién de agua. Dentro
de estos, Jiménez (1996) reporta el uso de proteinas
de soya, proteinas de suero, gluten, albumina, entre
otras. Hsu y Sun (2006), evaluaron el efecto de diez
proteinas no carnicas como reemplazantes de tocino de
cerdo en el desarrollo de bolas de carne emulsificadas;
dentro de las cuales destacan la funcionalidad de las
proteinas de soya y de las proteinas concentradas de
suero. De igual manera, Yoo et al. (2007) estudiaron
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el efecto de cuatro proteinas no carnicas sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y las propiedades de
textura de salchichas picadas, dentro de las que
sobresale el uso de caseinato de sodio y proteina de
huevo.

Rogers (2001) sefala el uso de proteina concentrada
y aislada de soya en frankfurter reducidas en grasa.
Ambas proteinas fueron aplicadas como polvo seco y
en forma de pre-emulsiones. Asi mismo, Modi et al.
(2003) estudiaron el posible uso de harina de soya
en el desarrollo de una hamburguesa baja en grasa;
mientras que Cengiz y Gokoglu (2005), expresan que
los niveles de grasa en salchichas tipo frankfurter
pueden ser disminuidos en un 50 y 75% con la
inclusion de fibra de citricos y proteina concentranda
de soya, logrando asi una disminucion del valor
energético y el contenido de colesterol. Akesowan
(2008), indica que las proteinas de soya, son una de
las proteinas no carnicas mas ampliamente usadas
debido a sus diversas propiedades funcionales tales
como retencion de agua, ligazéon y emulsificacion;
lo que ha permitido su incorporacién dentro de los
productos carnicos procesados con el fin de mejorar
sus propiedades fisicas y quimicas.

De otro lado, Yetim et al. (2001) evaluaron el uso
de suero liquido en salchichas frankfurter; mientras
que Serdaroglu (2006) y Serdaroglu y Deniz (2004)
estimaron el efecto del uso de ingredientes lacteos en
la elaboracion de bolas y rollos de carne emulsificados,
respectivamente. Dentro de los aditivos empleados,
los autores citados destacan el uso de suero en polvo
y caseinato de sodio, respectivamente. Serdaroglu
(2006), especifica que el uso de estos ingredientes
dentro de los productos carnicos contribuye a mejorar
la textura, las propiedades sensoriales y minimizar las
pérdidas por coccion. De igual manera, Rogers (2001),
establece que este tipo de ingredientes ayudan a
reducir algunas sensaciones indeseables en cuanto al
sabor de los productos libres de grasa, mejoran la
sensacion bucal y redondean el sabor.

Una combinaciéon de proteinas, almidones e
hidrocoloides ha sido sugerida por tener efectos
sinérgicos al momento de reducir la grasa y mantener
las caracteristicas de textura en los productos carnicos.
Akesowan (2008), estudid el efecto de la proteina
aislada de soya sobre las caracteristicas de calidad de
salchichas de cerdo light conteniendo geles de konjac.
Asi mismo, Chin et al. (2000), formularon salchichas
bologna bajas en grasa conteniendo una mezcla de
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konjac y proteina aislada de soya como reemplazante
de grasa. En ambos estudios, la incorporacion de
estos ingredientes como reemplazantes de grasa,
arrojo resultados favorables sobre la calidad de los
productos obtenidos, sin cambios drasticos en las
caracteristicas fisicoquimicas y la textura. De otro
lado, Pietrasik y Duda (2000), reportan el uso de un
gel formulado con proteina de soya y carragenina
en la elaboracion de salchichas escaldadas. Los
resultados obtenidos mostraron que el uso del gel
afecté favorablemente la capacidad de retencion
de agua y la estabilidad térmica de las salchichas
procesadas sin importar el contenido de grasa. De
igual manera, Lyons et al. (1999), ponderan el uso
de proteina concentrada de suero, carragenina y
almidoén de tapioca en el desarrollo de salchichas de
cerdo frescas bajas en grasa, lo que permitié evaluar
el efecto potencial entre estos ingredientes como
reemplazantes de tocino de cerdo en la formulacion
de este tipo de embutidos. Sampaio et al. (2004),
determinaron el efecto del uso de carragenina,
almidén modificado de yuca, salvado de avena y
macroparticulas de proteina de suero sobre el valor
nutritivo y la aceptabilidad de frankfurters de carne
de res; encontrando una reduccién significativa del
contenido de grasa con los cuatro reemplazantes.

Jiménez (1996), advierte acerca del posible uso de
proteina de huevo para el desarrollo de productos
bajos en grasa; ya que se ha encontrado, de acuerdo
con lo citado por el autor, que esta proteina afecta
la textura pero no las propiedades de ligazon de
salchichas bologna formuladas con diferentes niveles
de grasa. Gujral et al. (2002); estudiaron el efecto
combinado del uso de huevo liquido, grasa y proteina
de soya texturizada sobre las propiedades de textura
de empanadas de carne bajas en grasa, elaborados
con carne de cabra picada; anotando que el huevo
liquido fue agregado a las empanadas de carne por
sus propiedades de ligazon y emulsificacion. De otro
lado, Rogers (2001) incluye en su revisién, el uso de
otros ingredientes con alto contenido de proteina en
la fabricacion de salchichas emulsionadas bajas en
grasa, tal es el caso de la harina de avena, salvado
de avena, germen de trigo, puré de manzana, entre
otros.

Reemplazantes de grasa a base de lipidos
vegetales y sintéticos. Choi et al. (2010),
establecen que la reduccion del contenido de grasa
en productos carnicos y la sustitucion de grasa animal
con aceites vegetales podria resultar en un producto
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saludable, ya que los aceites vegetales son libres de
colesterol y tienen una alta relacién de acidos grasos
insaturados a saturados que la grasa animal. Dentro
estos, el aceite de oliva es el lipido vegetal que ha
recibido mayor atencion por su alto valor bioldgico,
principalmente como un aceite insaturado rico en
antioxidantes naturales y una excelente fuente de
acidos grasos poliinsaturados (Jiménez et al., 2010;
Fernandez et al., 2009). Varios autores citan el uso de
aceite de oliva en el desarrollo de algunos derivados
carnicos bajos en grasa especialmente salchichas
fermentadas y de tipo frankfurter (Choi et al., 2009;
Koutsopoulos et al, 2008; Lurefia et al, 2004;
Muguerza et al., 2002; Muguerza et al., 2001). Otros
tipos de aceites son evaluados en varios estudios.
Choi et al. (2010), probaron el reemplazo de grasa
animal con varios niveles de aceite de semilla de
uva, mientras que Muguerza et al. (2003), analizaron
la posibilidad de cambiar tocino de cerdo por una
pre-emulsion de aceite de soya. Jiménez (2007),
establece una serie de opciones tecnoldgicas para la
sustitucion de grasas carnicas, las cuales van desde
aceites liquidos hasta la incorporacion de aceites
pre-emulsificados y encapsulados. De igual manera,
hace relacion a las principales grasas no carnicas
usadas actualmente para la formulacion de diversos
productos carnicos saludables, dentro de las que
se destacan el uso de aceite de oliva, soya, palma,
maiz, entre otros.

Por otro lado, varios autores detallan el uso de aceites
modificados quimicamente para la elaboraciéon de
derivados carnicos bajos en grasa (Ospina et al,
2010; Ozvural y Vural 2008; Javidipour et al., 2005;
Vural et al,, 2004; Vural y Javidipour, 2002). Algunas
técnicas como la hidrogenacion vy la interesterificacion
son empleadas para cambiar las propiedades
quimicas vy fisicas de los aceites vegetales; en el
caso de la interesterificacion, ésta es una técnica
alternativa y saludable que hace que los &acidos
grasos no se saturen y que no se formen &acidos
grasos trans durante algunos procesos (Ozvural y
Vural 2008). Diez tratamientos de frankfurters fueron
producidos con aceite interesterificado y mezclas de
aceites (aceite de palma, estearina de palma, aceite de
semilla de algoddn, aceite de avellana y sus mezclas)
y se compararon con un control elaborado con grasa
animal. Los resultados permitieron concluir que este
tipo de aceites pueden ser utilizados facilimente en
la elaboracion de frankfurters, lo que demuestra que
estos reemplazantes son aptos y se pueden utilizar en
la tecnologia de carnes (Ozvural y Vural 2008).
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Otros tipos de reemplazantes de grasa a base de lipidos,
lo constituye el uso de sustitutos a base de acidos grasos
sintéticos y sustitutos imitacion lipidos, dentro de los
que se destaca el uso de poliésteres de acidos grasos de
sacarosa, emulsificantes, lipidos estructurados, gliceroles,
entre otros. Akoh (2008) resalta el uso de algunos
sustitutos comerciales a base de lipidos sintéticos, en
la formulacion de alimentos bajos en grasa, dentro de
los cuales resalta el uso de ciertos emulsificantes en
productos carnicos procesados.

CONCLUSIONES

Dentro de los diferentes reemplazantes de grasa
estudiados en el desarrollo de derivados carnicos bajos
en grasa, los reemplazantes a base de carbohidratos
han mostrado tener mejores bondades técnicas al
momento de ser aplicados en las matrices carnicas,
especialmente porque ayudan a mantener ciertas
caracteristicas que un producto con grasa normal
suele tener. Dentro de éstos, las carrageninas y ciertas
gomas, como la goma konjac, representan una opcién
importante debido en gran parte a sus propiedades de
retencion de agua y formacion de gel, lo que permite
poder conservar ciertas caracteristicas organolépticas
y de proceso, que pueden variar por la disminucién de
la grasa; como por ejemplo la textura y la estabilidad
térmica.

De otro lado, dentro de los reemplazantes a base de
proteina, sobresale el empleo de proteinas de soya
y proteinas de suero como alternativas para mejorar
la textura y redondear el sabor de los productos
terminados. En cuanto a los reemplazantes a base de
lipidos vegetales, el aceite de oliva muestra tener un
gran numero de ventajas asociadas principalmente
al tema saludable.
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