Microcapsulas de omega-3 como
estrategia para reducir la cantidad
de sal en productos carnicos

En este trabajo de imvestigacion se han elaborado hamburguesas con bajo contenido
en sal a las que se han adicionado dcidos grasos w-3 en microcapsulas de aceite de

pescado. Con ello se mejora la aceptabilidad por el consumidor y permaite su etiquetado
como alimento con propiedades nutricionales.
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Resumen

El presente trabajo de investigacion se funda-
menta en la hipotesis de combinar la adicion de
microcapsulas de aceite de pescado, como fuente
de acidos grasos w-3, y la reduccion de sal, para
desarrollar productos carnicos mejorados nutricio-
nalmente a través de la incorporacién de acidos
grasos omega-3 y con menor contenido de sal sin
modificar negativamente las caracteristicas de ca-
lidad, con el objetivo especifico de etiquetar estos
alimentos con declaraciones nutricionales relacio-
nadas con omega-3 y sodio/sal. Para ello se elabo-
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Aditivos e ingredientes

FIGURA 6

Resultados del analisis de componentes principales
de hamburguesas cocinadas con diferente contenido

combinacion con la reduccién de la cantidad
de sal sobre la aceptabilidad y caracteristicas
de calidad de hamburguesas, y corrobora
nuestra hipotesis sobre el uso de la adicién
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de microcapsulas de pescado como una es-
trategia para incrementar la cantidad de EPA
y DHA en los derivados carnicos y reducir la
cantidad de sal ahadida.

Conclusiones

La adicion de microcapsulas de aceite de
pescado en combinacion con la reduccién de
cloruro sodico tuvo una ligera influencia sobre
la estabilidad oxidativa y los parametros ins-
trumentales de textura y color. La adicién de
microcapsulas de aceite de pescado provocéd
un aumento en las cantidades de EPA y DHA.
En cuanto a la aceptabilidad, mejord con la adi-
cion de cantidades moderadas de microcap-
sulas de aceite de pescado y la reduccion de
sal, y el sabor salado se increment6 con la can-
tidad de microcapsulas de aceite de pescado.

Por lo tanto, se podria recomendar la estrate-
gia combinada de la adicién de microcapsulas

Contenido de NaCl - N: Normal (1,8%); RS: Reducido en sal (1,3 %); BS: Bajo en sal (0,25 %).

Microcapsulas de aceite de pescado afadidas - C: sin adicion; M4,5: 4,5 %; M6,5: 6,5 %; M8,5: 8,5 %.

de aceite de pescado (4,5-6,5 %) con la reduc-
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Finalmente se ha llevado también a cabo un andlisis
de componentes principales con los datos fisico-qui-
micos y sensoriales de las hamburguesas cocinadas,
con el objetivo de obtener un mapa de distribucion
de los lotes analizados y su relacién con las carac-
teristicas significativas. En la figura 6 pueden obser-
varse cuatro grandes grupos de muestras distribui-
dos en los cuadrantes superior e inferior. De derecha
a izquierda, los grupos son i) todas las muestras no
enriquecidas (normal, reducida en sal y bajo conteni-
do en sal) que estan positivamente relacionadas con
el ratio w-6/w-3; ii) todas las muestras enriquecidas
con 4,5 % de microcapsulas de aceite de pescado
(normal, reducida en sal y bajo contenido) y muestras
con 6,5 % de microcapsulas y reducidas en sal, re-
lacionadas positivamente con la aceptabilidad; iii) las
muestras con 6,5 % de microcapsulas con cantidad
de sal habitual y bajo contenido en sal, y con 8,5 %
de microcapsulas reducida en sal y bajo contenido
en sal; y iv) muestras con 8,5 % de microcapsulas de
pescado y cantidad de sal habitual, que correlacionan
positivamente con AGS, AGMI, AGPI y EPA+DHA.

Estos resultados podrian indicar el efecto positi-
vo de la adicién de moderadas cantidades de mi-
crocapsulas de aceite de pescado (4,5-6,5 %) en
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cioén de la cantidad de cloruro sédico para po-

der elaborar productos carnicos enriquecidos

con w-3 con adecuada aceptabilidad y poder
ser etiquetados con declaraciones nutricionales rela-
cionadas con sodio/sal (“sal reducida” o “bajo con-
tenido de sal”) y omega-3 (“fuente de acidos grasos
omega-3” o “rico en acidos grasos omega-3”).
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