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RESUMEN 

En la actualidad, la búsqueda constante en el mejoramiento de la calidad de 

alimentación de los consumidores ha llevado a la innovación de las materias primas 

utilizadas, investigando fuentes más nutritivas, más naturales y menos artificiales 

para su incorporación en el desarrollo de productos tradicionales, haciéndolos más 

atractivos para los consumidores. Este estudio se basa en la investigación 

bibliográfica sobre el uso de harinas no convencionales para la producción de 

derivados cárnicos  

Las investigaciones analizadas evidencian que algunos productos desarrollados con 

harinas no convencionales como harina de legumbres, tubérculos, semillas de frutos,  

avena, fruta del pan, cascara de uva, grillos, larvas de gusanos, entre otras, mejoran 

significativamente sus propiedades físicas, además se muestra influencia  en la 

variación del pH debido a la composición de las harinas, así también los productos 

con alto contenido de fibra muestran un oscurecimiento en las pruebas instrumentales 

de color, como también un aumento en la dureza, y elasticidad en los parámetros de 

textura. En cuanto a las propiedades organolépticas, las harinas tienden a mejor 

características como color, sabor, y aceptabilidad general, no obstante, las 

características sensoriales van influenciadas según la cantidad de sustitución 

realizada, o el reemplazo de componentes de la matriz cárnica como la grasa.  

Palabras Clave: Investigación bibliográfica, industria alimentaria, innovación 

alimentaria, harinas no convencionales, productos cárnicos, embutidos   
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ABSTRACT 

Currently, the constant search to improve the quality of consumers' food has led to 

the innovation of the raw materials used, investigating more nutritious, more natural 

and less artificial sources for their incorporation in the development of traditional 

products, making them more attractive to consumers. This study is based on 

bibliographic research on the use of non-conventional flours for the production of 

meat derivatives 

The researchers analyzed show that some products developed with non-conventional 

flours such as legume flour, tubers, fruit seeds, oats, breadfruit, grape peel, crickets, 

maggot larvae, among others, improve significantly its physical properties, it also 

shows an influence on the variation of the pH due to the composition of the flours, 

thus also the products with high fiber content show a darkening in the instrumental 

color tests, as well as an increase in hardness, and elasticity in the texture parameters. 

Regarding the organoleptic properties, the flours offer better characteristics such as 

color, flavor, and general acceptability, however, the sensory characteristics are 

influenced by the amount of substitution made, or the replacement of components of 

the meat matrix such as fat. 

Key Words: Bibliographic research, food industry, food innovation, non-

conventional flours, meat products, sausages 
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CAPÍTULO I 

ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS 

 

1.1. JUSTIFICACIÓN 
El estilo de vida actual de la población y la exigencia en los horarios laborales y 

académicos, hacen que el consumidor acuda en búsqueda de una alternativa de 

alimentación rápida que pueda suplir lo limitado del tiempo por la presión antes citada, 

de ahí que los embutidos son una opción factible para solventar este requerimiento 

(Ruiz, 2017). Sin embargo, el consumo en exceso de estos alimentos no se lo considera 

parte de una dieta balanceada pues éstos son parte de los siete alimentos que aportan 

una mayor cantidad de grasa, generando preocupación a organizaciones 

internacionales como la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y 

la Agricultura (FAO), quienes han sugerido la introducción de alternativas en los 

componentes que forman al embutido, con el fin de mejorar la calidad nutricional del 

producto, tal es el caso de la fibra dietética extraída de frutas y verduras (Muguerza, 

Gimeno, Ansorena y Astiasarán, 2004). La cual permite una reducción de la cantidad 

de grasa introducida en el embutido y genera una sensación de llenura al igual que la 

grasa, además aporta otros beneficios para la salud humana como mejorar el tránsito 

digestivo, evitar la acumulación de toxinas en el cuerpo y reducir enfermedades como 

estreñimiento, obesidad y cáncer de colon (Escudero y González, 2006). Las 

investigaciones muestran que existen dos motivos por los cuales se introduce harina 

en embutidos, para ser usada como extensor y como relleno. A pesar de las diferencias 

entre estos dos tipos de uso, se busca el mismo fin, mejorar la retención de agua y la 

formación de estructuras en los productos cárnicos, reducir las pérdidas por cocción y 

así incrementar el rendimiento, calidad física y sensorial del producto (Delgado, 2014). 

Hoy en día se aceptan ampliamente extensores y rellenos como opciones utilizables en 

la preparación de productos cárnicos, a pesar de que resultan diferentes de sus 

homólogos preparados exclusivamente a base de carne, pueden sorprender con sus 

valores nutritivos y excelentes propiedades sensoriales, es así que la idea de que un 

producto hecho 100% a base de carne que es el mejor indicador de calidad se va 
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transformando en un requerimiento teórico y que no se aplica a nivel industrial (Santos, 

Guerra y Andújar, 2000). 

Actualmente la introducción de harinas no convencionales en productos cárnicos ha 

tenido un gran desarrollo, debido que las industrias buscan satisfacer las necesidades 

de los consumidores, en este sentido el uso de “harinas no convencionales¨ ricas en 

compuestos como fibra, carbohidratos, proteína, entre otros, buscan la generación de 

beneficios para la salud (Muguerza et al., 2004). En base a los antecdentes citados, el 

presente estudio busca realizar una revisión bibliográfica sobre el efecto de la adición 

de harinas no convencionales para la producción y enriquecimiento de productos 

cárnicos. 

1.2.OBJETIVOS 

Objetivo General 

Realizar una revisión bibliográfica sobre el efecto de la adición de harinas no 

convencionales para la producción y enriquecimiento de productos cárnicos. 

Objetivos Específicos  

• Establecer los principales tipos de harinas que se utilizan en el desarrollo 

de productos cárnicos. 

• Comparar el comportamiento de los tipos de harinas en la producción de 

embutidos. 

• Realizar un análisis sobre los efectos de las harinas no convencionales 

empleadas en el desarrollo de embutidos. 
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CAPÍTULO II 

METODOLOGÍA 

2.1. Investigación bibliográfica 

Debido a la naturaleza de la investigación, es necesario la búsqueda de información en 

fuentes de carácter científico (Rivero, 2008). Ya sea tesis o artículos publicados en 

revistas científicas como SciELO, ScienceDirect, Wiley, Scopus, Web of Sience, 

Springer, entre otras, con el fin de garantizar la veracidad de la información presentada.   

2.2. Análisis de información 

2.2.1. Análisis bibliográfico 

Para el análisis bibliográfico se realizará una lectura selectiva, comprensiva, 

estratégica y crítica de artículos científicos y demás fuentes bibliográficas utilizadas 

con el fin de obtener materiales teóricos, conceptos y datos relevantes que aporten a la 

investigación (Tonon, 2011). 

2.2.2. Análisis documental 

Respecto al análisis documental se basará en el trabajo con documentos científicos, 

definiéndose a documento como un material informativo sobre un determinado 

fenómeno que existe independientemente de la acción del investigador, que se presenta 

en forma escrita y a su vez permite fundamentalmente el estudio del pasado (Tonon, 

2011). 

2.3. Comparación de resultados  

En cuanto a la comparación de los resultados se tomará en cuenta los valores obtenidos 

en cada una de las investigaciones consultadas, con el fin de contrastar el efecto de las 

harinas no convencionales con las harinas convencionales dentro de los productos 

cárnicos.  
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CAPÍTULO III  

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Un producto cárnico procesado es el resultado de la elaboración con base en carne, 

grasa, vísceras u otros subproductos de origen animal comestibles, con adición o no 

de sustancias permitidas, especias o ambas; sometido a procesos tecnológicos 

adecuados. Se considera que el producto cárnico está terminado cuando ha concluido 

con todas las etapas de procesamiento y está listo para la venta (INEN, 2012). Dentro 

de la clasificacion general de productos se puede encontrar productos procesados 

crudos, escaldados, cocidos y productos cárnicos curados- madurados. En este sentido 

uno de los productos de mayor consumo a nivel mundial son los embutidos escaldados, 

elaborado con base de una masa emulsificada preparada con carne seleccionada y grasa 

de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos. Sin embargo, 

el uso de harinas como extensores cárnicos se ha diversificado y dentro las principales 

materias primas se encuentran trigo, papa, yuca, entre otros. Así mismo, el desarrollo 

tecnológico busca el aprovechamiento de otras materias primas para su incorporación 

en embutidos. 

3.1. Harina en productos cárnicos  

La harina ha sido utilizada en la industria cárnica con el fin de mejorar los atributos de 

calidad en los productos procesados, debido principalmente a que contribuye en la 

estabilización del agua añadida para formar una masa viscoelástica (Resconi et al., 

2016). La adición de harinas genera cambios favorables en las características físicas y 

sensoriales del producto, así como en la textura y el color (P Shand, 2000). Sin 

embargo, la influencia de estas características depende de varios factores como el 

origen de la harina, proporción en la matriz cárnica, procesamiento, entre otras; por lo 

que es importante tener en cuenta este tipo de factores al momento de la elección de la 

harina ya que, a partir de la percepción del consumidor, la innovación no debe acarrear 

una pérdida de las características sensoriales del producto tradicional (Leroy, 2015). 

Según el Instituto Ecuatoriano de Normalización, (2012) los productos cárnicos deben 

cumplir con varios requisitos bromatológicos (Tabla 1) para garantizar un producto 

apto para el consumo, así también Hernández y Ceballos, (2013) mencionan que las 

sustancias de relleno están permitidas hasta un máximo de 5%. 
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Tabla 1. Requerimientos bromatológicos de productos cárnicos. 

Requerimiento  Producto 
cárnico 

Tipo I Tipo II Tipo III 
MÍN MÁX MÍN MÁX MÍN MÁX 

Proteína total % Crudo 14 - 12 - 10 - 
Cocido 12 - 10 - 8 - 

Jamones 
cocidos 

13 - 12 - 11 - 

Proteína no 
cárnica total % 

Crudo Ausencia - 2 - 4 
Cocido - 2 - 4 - 6 

Jamones 
cocidos 

- 2 - 3 - 4 

Fuente: (INEN, 2012) 

3.2. Usos de la harina en productos cárnicos. 

En los productos cárnicos es posible utilizar harinas como extensores o sustancias de 

relleno, en el caso de los extensores son productos con un alto valor de proteínas (Vera, 

2010). Su fin es sustituir una parte de la carne que se emplearía en el producto o visto 

de otro modo, aumentar la cantidad de carne efectivamente empleada, con un aporte 

proteico y funcional adecuado (R. Santos et al., 2000 ). Por otro lado, las sustancias de 

relleno son ligantes que sólo ocupan un lugar en la matriz cárnica (Hernández Y 

Ceballos., 2013). Pero sin un aporte proteico y funcional que permita considerar que 

cumplen la función de extensores (Santos et al., 2000). 

3.3. Tipos de harinas en productos cárnicos. 

3.3.1. Harinas convencionales. 

Las harinas convencionales son obtenidas a partir de diferentes fuentes como, como la 

harina de trigo (Liu, Stieger, Linden, y Velde, 2016).  Algunos derivados del maíz 

(Utrilla Coello et al., 2014). Soya (Delgado, 2014). Y almidón de papa (R. Santos et 

al., 2000). El almidón nativo es un estabilizador de buena textura y regulador en 

sistemas alimentarios, pese a ello presenta limitaciones como la baja resistencia al 

corte, resistencia y descomposición térmica y una alta tendencia a la retrogradación, 

lo cual limita su uso en algunas aplicaciones alimentarias (Singh, 2007). 

3.3.2. Harinas no convencionales.   

El término “no convencional” hace referencia a toda aquella harina obtenida a partir 

de una fuente novedosa y poco explotada, que es introducida a una matriz alimentaria 

con el fin de enriquecer o mejorar la calidad del producto elaborado, brindando 
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beneficios que no se obtienen con la adición de harina de uso convencional. Las harinas 

no convencionales pueden provenir de diversas fuentes ya sean de origen vegetal como 

zapallo (Zambrano, 2019). Aislado de proteína de guisante o de arroz (Shoaib, Sahar, 

Sameen, Saleem, y Tahir, 2018). Quinua o teff (Öztürk, Kavuşan, Tabak, y Serdaroğlu, 

2020). Harina de cáscara de uva, de zanahoria o de remolacha (Santhi, Kalaikannan, y 

Natarajan, 2019). Hongos como seta Enoki (Flammulina Velutipes) (Banerjee et al., 

2020). E inclusive insectos como larvas de gusano (Tenebrio Molito) o pupas de 

gusano de seda (Bombyx Mori) (Hyun, Kim, Setyabrata, Yong, Owen y Kim, 2017). 

También es importante mencionar que depende principalmente de cuál es tipo de 

producto que se va a desarrollar, ya sea hamburguesas (Prado et al., 2018; K. Santos 

et al., 2019). Salchichas (Carcelero, Guang, y Zhang, 2016; Teixeira et al., 2020). 

Albóndigas (Aslinah, Yusoff, y Fitry, 2018; Santhi et al., 2019). Emulsiones (Malav 

et al., 2013; Shiqi y Bohrer, 2020). Nuggets (Banerjee et al., 2020 ; Shoaib et al., 2018). 

Asi mismo establecer cuál es el propósito al que estará destinada dicha harina, por 

ejemplo, mejorar la disponibilidad de fibra, proteína o carbohidratos (Alvarez y 

Montesdeoca, 2020; Delgado, 2014; Pulido y Parra, 2018; Raza, 2019). Reemplazar 

un componente de la matriz cárnica como la grasa (Agostinho et al., 2016). O a su vez, 

mejorar los atributos físicos, químicos o sensoriales del producto elaborado (Eim, 

Simal, Rosselló, y Femenia, 2008; Henning, Tshalibe, y Hoffman, 2016). Por ejemplo, 

en relación a las características nutritivas posterior a la adición de harinas no 

convencionales, Verma, Rajkumar, y Kumar (2019). Desarrollaron cinco tratamientos 

de nuggets de cabra, con introducción del 1,5 y 3% de harina de semillas de amaranto 

y quinua, aumentando significativamente (p>0,05) la fibra dietética, gracias al valor 

nutricional de las semillas de amaranto y quinua. 

Por otro lado, Ayandipe et al. (2020). Realizaron un embutido de pollo sin gluten, en 

el cual se sustituyó la harina de trigo por una combinación entre harina de yuca y harina 

de coco, la harina compuesta representó el 20% del total de la formulación del producto 

(15,20% y 4,80% respectivamente) sin afectar a las propiedades sensoriales del 

embutido. De igual forma Auriema et al. (2021). Evaluaron cinco formulaciones de 

mortadela de pollo con remplazo del 25, 50, 75 y 100% de grasa por biomasa de 

banano verde, la formulación con 50% de reemplazo mejoró el sabor de la mortadela 
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y se demostró que el extracto de biomasa de banano verde presenta actividad 

antimicrobiana y antioxidante.    

En otro estudio se incorporó harina de castaña en conjunto con Lactobacillus 

plantarum para desarrollar una longaniza de pascua. La adición de harina de castaña 

redujo el nitrito residual y tuvo un efecto significativo en la disminución del pH, no 

obstante, aumentó los valores de oxidación de lípidos y mejoró los recuentos de 

Lactobacillus plantarum sin modificar el sabor del embutido curado en seco (Sirini et 

al., 2020). 

3.4. Comportamiento de harinas no convencionales en productos cárnicos.  

El comportamiento de las harinas no convencionales está referido a la forma en cómo 

se desenvuelven al formar parte de la matriz cárnica, por ejemplo, la capacidad que 

tiene el sistema de emulsión de los alimentos para soportar los cambios y 

modificaciones en sus propiedades fisicoquímicas a través del tiempo y la cantidad de 

humedad absorbida por parte de la matriz alimentaria (Awuchi, Igwe, y Echeta, 2019). 

O el porcentaje de pérdida de peso tras un proceso de cocción, entre otros (Behailu y 

Abebe, 2020). 

La inclusión de harinas a base de granos como lenteja, frejol, maíz, y pseudocereales 

como quinua, soya, mijo en productos cárnicos ha demostrado que aumenta la 

capacidad de absorción de agua (Banerjee et al., 2020; Öztürk et al., 2020; Reddy, et 

al., 2017; Shoaib et al., 2018). A diferencia de las harinas de hongos las cuales 

muestran una disminución en la capacidad de absorción de agua (Banerjee et al., 2020).  

Awuchi et al. (2019). Menciona que una capacidad muy alta o a su vez muy baja de 

retención de agua, puede afectar a la calidad del producto. 

La integración de harina de insectos (Tenebrio molito, Bombyx mori, Z. morio larvae), 

en conjunto con pseudocereales (quinua, amaranto, teff) muestra una disminución en 

la capacidad y estabilidad de emulsión (Teixeira et al., 2020; Kim, Setyabrata, Lee, 

Jones, y Kim, 2016; Öztürk et al., 2020; Scholliers, Steen, y Fraeye, 2020). En 

contraste con los productos desarrollados con harinas a base de hongos, granos, cáscara 

de frutas y cáscara de vegetales, los cuales aumentaron la estabilidad de emulsión. 

(Banerjee et al., 2020; Reddy et al., 2017; Santhi et al., 2019). 
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Es importante acotar que al agregar a los productos cárnicos harinas no convencionales 

existen menos pérdidas de cocción con respecto a las harinas convencionales (Banerjee 

et al., 2020; Behailu y Abebe, 2020; Araújo et al., 2018; Reddy et al., 2017; Shoaib et 

al., 2018).  Debido a eso, el porcentaje de contracción es inferior, lo cual representa un 

mayor aprovechamiento de la disponibilidad de los componentes en la matriz cárnica, 

(Santos et al., 2019). Por consiguiente, el rendimiento de cocción aumenta (Al-

Juhaimi, Ghafoor, Hawashin, Alsawmahi, y Babiker, 2016; Argel, Ranalli, Califanoa, 

y Andrésa, 2020; Hyun et al., 2017). A pesar de ello, puede haber productos que 

presenten valores inferiores (Santhi et al., 2019). Pero sin diferencias significativas 

(p>0.05). 

A consecuencia de la adición de ingredientes no cárnicos como sustancias de relleno 

o extensores, el pH de los productos cárnicos tiende a presentar variaciones (Apoorva 

Argade, Bishnoi, y Ahlawat, 2017). Productos cárnicos con inclusión de harinas de 

frutas, y pseudocereales presentan una disminución del valor de pH de 6,40 a 5,20 y 

de 5,98 a 5,93 respectivamente (Santos et al., 2019; Teixeira et al., 2020; Kim et al., 

2016; Öztürk et al., 2020; Scholliers, Steen, y Fraeye, 2020). Con relación a productos 

con inclusión de harinas de granos como el arroz, y ciertos insectos como larvas de 

gusano que aumentaron el pH de 6,67 a 6,75 y de 6,04 a 6,39 respectivamente 

(Carcelero, 2016; Kim, et al., 2016; Polizer, 2015). 

3.5. Efecto de la inclusión de harinas no convencionales en productos cárnicos. 

Existen varios efectos atribuidos a la inclusión de harinas no convencionales en 

productos cárnicos, por ejemplo, aumentan la estabilidad de emulsión (Colmenero, 

2005). Mejoran el rendimiento de cocción (Behailu y Abebe, 2020). Disminuyen las 

pérdidas de cocción y porcentajes de contracción (Reddy et al., 2017). Inclusive 

proveen propiedades antimicrobianas (Jose M. Lorenzoa, 2018). Con la finalidad de 

ejemplificar tales consideraciones se ha seleccionado diversas fuentes de harinas no 

convencionales como puede constatarse en la tabla 2, en donde se menciona los efectos 

que presentan los productos cárnicos al incluir estas harinas en sus matrices cárnicas; 

posteriormente se enfatiza en las propiedades de los productos cárnicos que más 

variación poseen como resultado del efecto de las harinas integradas.   
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Tabla 2: Fuentes y efectos de harinas no convencionales utilizadas en productos cárnicos. 

FUENTE DE HARINA PRODUCTO EFECTO REFERENCIA 

Mezcla de 20,59% de avena, 
30% de amaranto y 49,41% de 

quinua 
Albóndiga de tilapia 

Disminución de la 
pérdida por cocción y la 

absorción de lípidos, 
aumento de la 

aceptación general. 

(Teixeira et al., 2020) 

Hongos A, bisphorus Albóndiga de turca 
Mejoramiento de 

propiedades 
organolépticas 

(Süfer, Bozok, y Demir, 
2016) 

Hongos P, estreatus Albóndiga de turca 
Mejoramiento de 

propiedades 
organolépticas 

(Süfer et al., 2016) 

Frejol Albóndiga de ternera 

Disminución de 
porcentaje de grasas, 

aumento de rendimiento 
de cocción, mayor 

contenido de humedad 

(Aslinah et al., 2018) 

Maní Albóndiga de panga 

Aumento de la 
estabilidad de emulsión, 
rendimiento de cocción 
aceptabilidad general. 

(Ganie, Kumar, Dua, y 
Raja, 2017) 

Mezcla trigo con mijo perla Albóndiga de pollo Enriquecimiento 
nutricional (Santhi et al., 2019) 

Harina de cáscara de uva y 
harina de cáscara de granada Albóndiga de pollo Enriquecimiento 

nutricional (Santhi et al., 2019) 

Harina de cáscara de zanahoria 
y harina de cáscara de 

remolacha 
Albóndiga de pollo Enriquecimiento 

nutricional (Santhi et al., 2019) 

Cáscara de soya tratada con 
ácido y cal Emulsión de cerdo 

Reducción perdida de 
cocción, aumento de 

dureza 

(Hyun-Wook Kim , Jae 
Lee, y Kim., 2015) 

Pectina de cáscara de soya Emulsión de cerdo 
Reducción perdida de 
cocción, aumento de 

dureza 
(Kim  et al., 2015) 

Mezcla lenteja, sorgo, papa Emulsión de pollo 

Aumento de rendimiento 
de cocción y porcentaje 
de cenizas, disminución 

de porcentaje de 
proteína, mayor fuerza 
de corte, cambios en 
apariencia y sabor 

(Malav et al., 2013) 

Fruta de pan Emulsión de res Disminución de dureza 
de dureza 

(Shiqi Huang y Bohrer, 
2020) 

Plátano Emulsión de res Cambios en atributos de 
textura 

(Shiqi Huang y Bohrer, 
2020) 

Mezcla chía, avena y linaza Hamburguesa de res 

Reducción de perdida de 
agua, aumento de 

propiedades 
organolépticas 

(Chaves et al., 2018) 

Garbanzo de bengala tostado Hamburguesa de búfalo 
Aumento de propiedades 

organolépticas y 
disminución de humedad 

V. K. Modi et al., 2003) 

Garbanzo verde tostado Hamburguesa de búfalo Aumento de propiedades 
organolépticas V. K. Modi et al., 2003) 

Garbanzo negro tostado Hamburguesa de búfalo 

Aumento en el 
rendimiento, 

disminución en la 
absorción de grasa, 
menor contracción 

V. K. Modi et al., 2003) 

Biomasa de plátano Hamburguesa de pollo 

Disminución del 
contenido de lípidos, 
aumento de firmeza y 

masticabilidad 

(K. Santos et al., 2019) 

Cáscara de maracuyá Hamburguesa de pollo Aumento de rendimiento (K. Santos et al., 2019) 

Mezcla de biomasa de plátano y 
cáscara de maracuyá Hamburguesa de pollo Diminución de la 

contracción (K. Santos et al., 2019) 
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Garbanzo Hamburguesa de ternera 

Aumento del porcentaje 
de proteína y grasa, 
aumento de dureza, 

gomosidad, 

(Motamedi, Vahdani, 
Baghaei, y Borghei, 

2015) 

Lenteja Hamburguesa de ternera 

Aumento de dureza, 
gomosidad, disminución 
del contenido de cenizas 

y porcentaje de 
contracción 

(Motamedi et al., 2015) 

Moringa Hamburguesa de ternera 
Disminución del pH, 

mejoramiento de 
propiedades de cocción. 

(Al-Juhaimi et al., 2016) 

Sorgo Hamburguesa de ternera 
Aumento de retención 
de humedad, mejora de 

atributos organolépticos. 
(Araújo et al., 2018) 

Soya Hamburguesa de res Aumento de propiedades 
de cocción (Shokry, 2016) 

Quinua Hamburguesa de res 

Aumento del contenido 
de humedad y grasa, 

mejoramiento de 
propiedades 

organolépticas, aumento 
de propiedades de 

cocción 

(Shokry, 2016) 

Grillo Hamburguesa de cerdo 
Fortificación de 

proteínas, y 
micronutrientes. 

(Kim et al., 2017) 

Guisante Hamburguesa de cerdo 

Diminución de 
reducción de diámetro y 

líquidos expresables, 
aumento de retención de 

aceite y agua. 

(Argel et al., 2020) 

Garbanzo Hamburguesa de cerdo 

Diminución de 
reducción de diámetro y 

líquidos expresables, 
aumento de retención de 

aceite y agua. 

(Argel et al., 2020) 

Lenteja Hamburguesa de cerdo 

Diminución de 
reducción de diámetro y 

líquidos expresables, 
aumento de retención de 

aceite y agua. 

(Argel et al., 2020) 

Frejol Hamburguesa de cerdo 

Diminución de 
reducción de diámetro y 

líquidos expresables, 
aumento de retención de 

aceite y agua. 

(Argel et al., 2020) 

Sorgo Hamburguesa de pollo 
Aumento en perdida por 

cocción, reducción de 
diámetro, dureza 

(Novia, Putra, y 
Rahmadanisa, 2019) 

Taro Hamburguesa de pollo 
Aumento en perdida por 

cocción, reducción de 
diámetro, dureza 

(Novia et al., 2019) 

Fruta de pan Hamburguesa de pollo 
Aumento en perdida por 

cocción, reducción de 
diámetro, dureza 

(Novia et al., 2019) 

Amaranto Nuggets de cabra 

Aumento de fibra 
dietética, disminución de 
valores de adhesividad, 

gomosidad y 
masticabilidad 

(Verma et al., 2019) 

Quinua Nuggets de cabra 

Aumento de fibra 
dietética, mejoramiento 

de propiedades 
organolépticas 

(Verma et al., 2019) 

Tallo de seta Enoki 
(Flammulina Velutipes) Nuggets de cabra 

Aumento de estabilidad 
de emulsión, fibra 

dietética, contenido de 
ceniza, disminución de 

dureza 

(Banerjee et al., 2020) 

Fibra de guisante Nuggets de pollo Disminución de pH 
(Polizer, Pompeu, 
Hirano, Freire, y 
Trindade, 2015) 
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3.5.1 Efectos en la capacidad de absorción de agua 

La introducción de harinas no convencionales se ha evidenciado que aumenta la 

capacidad de retención de agua de los productos cárnicos, dicho aumento representa 

un atributo importante ya que a mayor capacidad de retención de agua mayor 

rendimiento (Shoaib et al., 2018). El aumento en esta propiedad puede estar 

relacionado con la cantidad nutrientes disponibles en las harinas adicionadas, varias 

investigaciones sugieren un aumento en la capacidad de retención de agua tras la 

adición de fibra, proteína y carbohidratos (Shoaib et al., 2018; Banerjee et al., 2020; 

Öztürk et al., 2020). 

Shoaib et al. (2018). Menciona que la introducción de aislado de proteína de guisante 

y aislado de proteína de arroz en nuggets de carne de pollo causó un aumento en la 

Chía  Nuggets de pollo Sustitución de grasa (Barros, 2019) 

Aislado de proteína de guisante Nuggets de pollo 

Aumento en la 
capacidad de retención 

de agua, disminución de 
perdidas por cocción 

(Shoaib, Sahar, Sameen, 
Saleem, y Tahir, 2018) 

Aislado de proteína de arroz Nuggets de pollo 

Aumento en la 
capacidad de retención 

de agua, disminución de 
perdidas por cocción 

(Shoaib, et al., 2018) 

Maíz amarillo Nuggets de pollo Disminución de perdida 
de cocción 

(Ma'ruf, Rosyidi, Eka 
Radiati, y Purwadi, 

2019) 
Larvas de gusano (Tenebrio 

Molito) Salchichas de cerdo Aumento de rendimiento 
de cocción y dureza. (Kim et al., 2016) 

Pupas de gusanos de seda 
(Bombyx Mori) Salchichas de cerdo Aumento de rendimiento 

de cocción y dureza. (Kim et al., 2016) 

Súper gusano (Zophobas morio 
larvae) Embutido de cerdo  

Disminución de la 
perdida de cocción, 

aumento de estabilidad 
de emulsión, reducción 

de propiedades 
estructurales 

(Scholliers et al., 2020) 

Arroz Embutido de cerdo 

Aumento del contenido 
de humedad, reducción 
de perdida por cocción, 

aumento en la 
estabilidad de emulsión 

(Carcelero Pereira et al., 
2016) 

Sorgo Salchicha de pollo 
Disminución de perdida 
por cocción, aumento de 
estabilidad de emulsión 

(Reddy et al., 2017) 

Cebada Salchicha de pollo 
Disminución de perdida 
por cocción, aumento de 
estabilidad de emulsión 

(Reddy et al., 2017) 

Avena Salchicha de pollo 

Mayor rendimiento, 
estabilidad de emulsión, 
capacidad de retención 

de agua 

(Reddy et al., 2017) 

Hojas de moringa Mortadela de pollo Reducción de lípidos  (Perez, Lopez, y 
Mojena, 2018) 

Arroz Mortadela de res Maximizar atributos 
sensoriales 

(Perez, Lopez, y 
Mojena, 2018) 

Zapallo Mortadela tipo bologna 

Aumento de la 
capacidad de retención, 
cohesión y propiedades 

organolépticas. 

(Vargas Zambrano, 
2019) 
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cantidad de retención de agua. Ahora bien, el aislado de proteína de arroz mostró 

porcentajes más altos (56,59±0,07) en comparación con el aislado de proteína de 

guisante (36,61±0,01) y la muestra control (23,32±0,01).  

De igual manera, se ha verificado en nuggets de carne de cabra con adición de harina 

del tallo de hongos seta Enoki (Flammulina Velutipes), el aumento de la capacidad de 

retención de agua a medida que aumenta el nivel de adición de harina, esto tomando 

en cuenta el porcentaje de reducción del agua expresable en la muestra control 

(26,30±1,40) en relación de la muestra desarrollada (22,40±2,40) (Banerjee et al., 

2020). 

Efectos similares se reportan en embutidos donde existe la incorporación de 

pseudocereales en sus formulaciones, por ejemplo, al agregar de harina de sorgo, 

cebada y avena (cada una al 9%) en las formulaciones para elaborar salchichas de 

pollo, se obtiene porcentajes más altos de capacidad de retención de agua (66,56±0,12; 

67,54±0,16; 71,42±1,04 respectivamente) con relación a la salchicha sin introducción 

de harinas (55,95 ± 0,17) (Reddy et al., 2017). Cabe recalcar que la harina de avena 

presenta un valor significativamente más elevado, esto podría atribuirse a la formación 

de una matriz de proteína de carne más estable que lleva a una menor liberación de 

agua y grasa, mejorando así las propiedades de unión (Reddy et al., 2017).  

De manera similar Öztürk-Kerimoğlu et al., (2020) analizó el comportamiento de 

salchichas de res al sustituir en la formulación un 5% de grasa por harinas de 

pseudocereales, la capacidad de retención de agua en el embutido mostró un aumento 

de la (CRA: 82,50%; 83,00%; 84,90% respectivamente) al introducir quinua al 5%, 

teff al 5% y una combinación entre estos de 2,5% cada uno, en relación con la muestra 

sin sustitución de grasa (CRA: 65,00%).  

Mun et al., (2006). Mencionan que la mejora en la capacidad de retención de agua 

puede deberse al hecho de que los glóbulos de grasa y las proteínas miofibrilares están 

rodeados y cubiertos por las fibras para evitar la fuga de líquidos durante la cocción. 

Por su parte Shoaib et al., (2018). Indica que las proteínas pueden absorber de 1 a 3 

veces su peso en agua. 
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3.5.2 Efectos en la estabilidad de emulsión. 

En relación a la estabilidad de emulsión, los estudios demuestran que las variaciones 

se presentan según el tipo de producto desarrollado, por su parte, en el caso de las 

albóndigas de pollo y nuggets de cabra, la estabilidad de emulsión no se vio afectada 

significativamente, sin embargo, en salchichas de pollo se presenta un aumento 

considerable en la estabilidad de emulsión. Esto puede atribuirse a que por una parte 

se introdujo fibra soluble en las harinas empleadas, lo cual aumenta la estabilidad de 

emulsión (Colmenero, 2005). Y por otra el uso de estas harinas causó una reducción 

del pH, motivo por el cual se genera una disminución de la estabilidad de emulsión 

(Kijowski, 1978). 

Un ejemplo de lo previamente mencionado es lo experimentado por Santhi et al., 

(2019). Donde se evaluó el efecto de la introducción de harinas ricas en fibras en 

albóndigas de pollo, la harina formada por una mezcla de harina de trigo al 5% con 

harina de mijo perla (Pennisetum glaucum) al 3,5% tuvo una estabilidad de emulsión 

del 95,64±0,42%, así también la mezcla de harina de cáscara de uva al 2% con harina 

de cáscara de granada al 1% tuvo una estabilidad de emulsión del 94,76±0,16%, 

finalmente, la mezcla de harina de cáscara de zanahoria al 1% con harina de cáscara 

de remolacha al 1,5% evidenció una estabilidad de emulsión del 96,35±0,42%. 

Algo similar ocurre al introducir residuos del tallo de seta Enoki en nuggets de carne 

de cabra, la capacidad de emulsión del producto final fue del 96,25±0,22% superando 

los 94,32±0,20% de la muestra control utilizado. Esta mejora en la estabilidad de 

emulsión se pudo atribuir al alto contenido de fibra dietética (32,3%) de la seta Enoki, 

con lo cual, mejoró las propiedades de absorción de aceite y retención de agua de la 

emulsión de carne (Reddy et al., 2017). 

De modo similar, las salchichas de pollo con introducción del 9% de harina de sorgo, 

cebada y avena presentaron un aumento considerable en el porcentaje de estabilidad 

de emulsión (95,49±0,20; 95,41±0,17; 96,59±0,17 respectivamente), superando 

significativamente al valor obtenido por la salchicha sin introducción de estas harinas 

(67,49±0,94 %) (Reddy et al., 2017). No obstante, estos valores difieren de los 

obtenidos por Öztürk et al., (2020). Donde al reemplazar en la formulación de 

salchichas de res 5% de grasa por 5% de harina de quinua o 5% harina de teff, 
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disminuyó la estabilidad de emulsión (quinua 4,29%; teff 5,58%; producto sin 

remplazo de grasa 7,72%), sin embargo, al tener las harinas de estos pseudocereales 

en conjunto (2,5% cada una) aumenta la estabilidad de emulsión (8,54%). 

3.5.3 Efecto en el rendimiento de cocción. 

En lo que respecta a las características posteriores a la cocción, los productos cárnicos 

desarrollados con harinas no convencionales presentan un mayor rendimiento de 

cocción; por ejemplo, en productos crudos como las hamburguesas de pollo con 

adición de cascara de maracuyá se evidenció un aumento de 7% (Santos et al., 2019). 

En una hamburguesa de búfalo con garbanzo negro tostado aumentó 4,40% (Modi et 

al., 2003). En hamburguesas de cerdo con lenteja incrementó un 6,4% (Motamedi et 

al., 2015). En hamburguesa de ternera con moringa se evidencio un aumento del 15% 

(Al-Juhaimi et al., 2016). Y en hamburguesas de res con adición de quinua se mostró 

un 21% más rendimiento de cocción (Shokry, 2016).  

De la misma forma, productos cárnicos cocidos como emulsiones de pollo con harina 

de lenteja, sorgo y papa aumentaron 5,2% su rendimiento (Malav et al., 2013). 

Emulsiones de cerdo con adición de grillos aumentan 1,6% de rendimiento (Kim et al., 

2017). Finalmente, en embutidos como salchichas de cerdo con adición de pupas de 

gusano de ceda y salchichas de res con harina de soya y mijo aumentaron su 

rendimiento 2,75% y 10,91% respectivamente (Behailu y Abebe, 2020; Kim et al., 

2016). La razón del aumento en el rendimiento puede atribuirse a propiedades como 

la capacidad de retención de agua, la capacidad y estabilidad de emulsión que se 

obtiene en la mezcla entre la matriz cárnica y las harinas adicionadas (Banerjee et al., 

2020; Öztürk et al., 2020). 

3.5.4 Efecto en el pH. 

En cuanto al pH es importante mencionar que a pesar de que en los estudios no se 

observan valores con diferencias muy amplias en los productos cárnicos investigados, 

dichas diferencias pueden ser significativas, los valores de pH en los productos 

cárnicos suelen incrementarse a lo largo de la cocción gracias a la exposición del 

aminoácido de carácter básico como la histidina (Choi et al., 2014). Adicionalmente 

la variación de pH depende del almidón o fibra que se añade (Cofrades, Guerra, 

Carballo, Fernández y Colmenero, 2000). El contenido de humedad y proteína (Shoaib 
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et al., 2018). Y la grasa utilizada en la elaboración del producto (Choi et al., 2014). Así 

como de los microorganismos los cuales podrían generar una fermentación en el 

producto (Cofrades et al., 2000).  

En referencia a lo mencionado, Kim  et al. (2015).  Evidencia que los valores de pH 

de las emulsiones de carne de cerdo cocida oscilaron entre 6,07 y 6.14, y encontrándose 

diferencia de pH entre todos los tratamientos, debido al ajuste previo del pH de la fibra 

de cáscara de soya y pectina de cáscara de soya antes de la adición en emulsiones de 

carne. 

Así también un estudio en donde se realizó emulsiones de res con introducción de 

plátano y fruta de pan se concluyó que el pH fue afectado por el tipo y el nivel de 

inclusión de harina y su interacción. El pH de las emulsiones en este estudio tuvo 

diferencias significativas entre sí a pesar de utilizarse el mismo tipo de fuente; la fruta 

del pan A tiene pH=6.09, a su vez la fruta del pan B pH= 5.67, y plátano pH=5,7. 

Según menciona el autor, este fenómeno probablemente fue provocado por los niveles 

relativamente bajos de inclusión de harina en las formulaciones (Shiqi y Bohrer, 2020).  

En un estudio realizado por Santos et al., (2019). Con la introducción de harina de 

cascara de maracuyá y biomasa de plátano verde en hamburguesas de pollo. El estudio 

informa que el valor de pH de una hamburguesa de pollo estándar es de 6,4;  de una 

hamburguesa hecha con harina de cáscara de maracuyá es 5,20; finalmente una 

hamburguesa hecha con mezcla de harina (cascara de maracuyá y biomasa de plátano 

verde) presenta un pH de 5,4. Estas variaciones se pueden justificar debido a la 

composición de las harinas, un valor más elevado de pH es consecuencia de la ausencia 

de fibras mientras que la reducción se justificó por la presencia de harina de cáscara 

de maracuyá. 

3.5.5 Efecto en la textura. 

Varios estudios han demostrado que al sustituir las harinas tradicionales por harinas 

no convencionales se obtiene una mejoría en el perfil de textura, (Aslinah et al., 2018; 

Heloisa Teixeira et al., 2020; Shokry, 2016). Estas variaciones pueden atribuirse a la 

composición química del producto luego de la introducción de las harinas no 

convencionales, las proteínas no cárnicas y los carbohidratos, a menudo mejoran el 
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perfil de textura, (Shoaib et al., 2018). No obstante, la disminución en el contenido de 

humedad y un aumento en la cantidad de proteínas puede provocar un aumento en la 

dureza (Motamedi et al., 2015). Así como una disminución en la elasticidad y cohesión 

por la reducción de grasa en el producto (Kim et al., 2016). 

Los resultados en un estudio de nuggets de pollo optimizados con harina de maíz tienen 

una textura bastante suave, debido a que los granos de maíz utilizados son ricos en 

almidón (especialmente en amilopectina), y posterior a la cocción sufren un proceso 

de gelatinización irreversible, por consiguiente, disponen de una gran capacidad de 

retención de agua (Ma'ruf et al., 2019). 

En otro estudio donde se integró harina de insectos a salchichas de pollo demostró que 

todas las salchichas aumentaron la dureza en relación al control, este aumento de 

dureza puede justificarse debido a la diminución de humedad y el incremento de 

compuestos sólidos. Adicionalmente se menciona que la integración de harinas de 

insectos sin desgrasar condujo al incremento en la elasticidad y cohesión. Lo que 

difiere con el tratamiento con harinas de insecto desgrasado e hidrolizado con ácido, 

el cual presenta una disminución en la elasticidad y cohesión en comparación con el 

control (Kim et al., 2016). 

3.5.6 Efectos en el color. 

Al igual que la variación de pH, la variación del análisis de color en los productos 

desarrollados con harinas no convencionales no presenta valores con diferencias muy 

amplias, no obstante, algunas de esas son significativas, las diferencias presentadas 

pueden generarse por la composición de las harinas, algunos autores mencionan que 

la introducción de harinas de cereales puede reducir el enrojecimiento en los productos 

cárnicos, especialmente salchichas (Carcelero et al., 2016). Así como una mayor 

cantidad de fibra puede obscurecer los productos (Kim et al., 2016). 

Referente a lo anteriormente mencionado, el estudio de las coordenadas de color de 

nuggets de carne de cabra en el que se adiciona harina de amaranto y quinua indica 

que el valor de luminosidad de color tras la adición de las harinas no convencionales  

fue significativamente más bajo que la muestra control, sin embargo los valores de 

luminosidad entre los nuggets con inclusión de amaranto y quinua fueron 
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estadísticamente comparables, los valores de enrojecimiento y amarillos no 

presentaron diferencias significativas (Teixeira et al., 2020). 

Otra investigación de salchichas de pollo con adición de harinas de insectos mostro 

que los parámetros de color, CIE L*(Luminosidad), a*(enrojecimiento) y 

b*(amarillez)se ven muy afectados ya que resultaron, más oscuras y más amarillas en 

comparación con el control, no obstante, tuvieron poco impacto en el enrojecimiento 

de la emulsión. Debido al aumento en b* el ángulo de tono de los tratamientos de 

insectos (66,74-71,55) fue significativamente mayor que el control (55,28). El ángulo 

de tono más alto se observó en emulsiones de salchichas formuladas con harinas de 

pupas de gusano de seda, en comparación con las salchichas en emulsión preparadas 

con harina de larvas de gusano (Kim et al., 2016). 

Un análisis instrumental de color en hamburguesas de pollo mostró que la biomasa de 

banano verde (L*=64,2) y las harinas de cáscara de maracuyá (L*=71,0) presentaron 

valores superiores a 50, lo que cataloga a las muestras como claras. Así también las 

muestras tuvieron valores de a*= 9,1 y b*=19 para harina de biomasa verde de plátano 

y a=4,13 y b*=24 para harina de cáscara de maracuyá, en términos instrumentales de 

color son características de valores positivos para ambas coordenadas (K. Santos et al., 

2019). 

3.5.7 Efecto en el contenido de proteína. 

Otro efecto de la introducción de harinas no convencionales en productos cárnicos es 

la variación en las características nutricionales de los productos terminados, en tal 

sentido el aumento o disminución del porcentaje de proteína luego de ser procesado 

con harinas no convencionales (Grafico 1), se debe principalmente al porcentaje de 

proteína que se encuentra presente en cada una de las harinas no convencionales (Argel 

et al., 2020; Goesaert et al., 2005; Lalaleo, 2017). La cocción de los embutidos puede 

ser otro factor que puede provocar un aumento en el contenido de materia seca al 

lixiviar agua y componentes solubles en agua con un incremento relacionado en el 

contenido de proteínas (Al-Juhaimi et al., 2016). Las proteínas miofibrilares crean una 

matriz tridimensional que rodea la grasa, también permiten las interacciones entre 

lípidos y proteínas gracias a las cadenas no polares de las mismas (E. Anderson y 

Berry, 2001; Sune St Clair Henning, Prince Tshalibe, y Louwrens C Hoffman, 2016). 
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En el gráfico se puede apreciar el aumento (barras con tendencia a la derecha) o 

disminución (barras con tendencia a la izquierda) de porcentajes de proteína 

presentados por diversos productos cárnicos tras la inclusión de harinas no 

convencionales.  

 
Gráfico 1: Variación del porcentaje de proteína en productos cárnicos   

3.5.8 Efecto en el contenido de ceniza. 
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sodio, magnesio y calcio (Kayisu, Hood, y Vansoest, 1981; Mohapatra, Mishra, y 

Sutar, 2010). Estos minerales se encuentran en las estructuras de las harinas utilizadas 
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y varían según su composición química (Choi et al., 2010). En la grafica 2 se puede 

observar que productos disponen de una mayor cantidad de ceniza y cuáles a su vez 

han disminuido su contenido con relación a las muestras control. Cuando se dispone 

de un contenido alto de minerales, el resultado es un aumento evidente en este 

componente (Emaga, Andrianaivo, Wathelet, Tchango, y Paquot, 2007). A su vez la 

baja presencia de minerales en las harinas genera contenidos de ceniza inferiores que 

los presentados por las muestras de control (Aslinah et al., 2018; Araújo et al., 2018). 

En el gráfico se ilustra el aumento (barras con tendencia a la derecha) o disminución 

(barras con tendencia a la izquierda) de porcentajes de ceniza presentados por diversos 

productos cárnicos tras la inclusión de harinas no convencionales.  

 
Gráfico 2: Variación del porcentaje de ceniza en productos cárnicos 
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3.5.9 Efecto en el contenido de grasa. 

En relación al contenido de grasa en el Grafico 3 se puede observar los valores de 

porcentaje de grasa, para explicar la variación de este porcentaje se debe entender que 

estos valores se ven influenciados directamente con la capacidad de retención de agua 

de las harinas empleadas, ya que la fibra presente en las harinas reemplaza por agua la 

grasa existente en la matriz alimentaria, por lo cual existe una disminución de la grasa 

y un aumento en el porcentaje de humedad (Choi et al., 2016). Por ende, los valores 

de grasa son inversamente proporcional al contenido de humedad (Silva, et al., 2014). 

También se debe tomar en cuenta el proceso de cocción al que se somete los embutidos 

ya que Pinero et al. (2008). Mencionan que el proceso de cocción atribuye a una 

pérdida en la cantidad de grasa presente en el producto. El grafico a continuación 

ilustra el aumento (barras con tendencia a la derecha) o disminución (barras con 

tendencia a la izquierda) de porcentajes de grasa presentados en productos cárnicos 

tras la inclusión de harinas no convencionales.  

 

Gráfico 3: Variación del porcentaje de grasa en productos cárnicos 
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3.5.10 Efecto en la humedad. 

Es importante mencionar que el contenido de humedad en los productos desarrollados 

con harinas no convencionales es muy variado, por ello se ha sintetizado sus valores 

en la Tabla 3, en algunos productos el contenido de humedad aumenta (Al-Juhaimi et 

al., 2016; Aslinah et al., 2018). En otros productos se reduce (Prado et al., 2018; K. 

Santos et al., 2019). Estas variaciones pueden estar relacionada con la retención de 

agua causada por harinas ricas en almidón. Un mayor contenido de humedad puede 

ser obtenido gracias al efecto que ejerce la adición de una fuente de fibra insoluble a 

una emulsión cárnica, la cual aumenta las propiedades de unión al agua, según 

Pietrasik and Janz (2010). Las fibras pueden unirse a los polisacáridos insolubles de 

carácter hidrofílico presentes por ejemplo en la cáscara de banano gracias a 

interacciones iónicas, puentes de hidrógeno y tensión superficial en los poros de la 

matriz, lo que resulta en un incremento apreciable en el porcentaje de humedad.  

Tabla 3. Variación de humedad en productos cárnicos con introducción de 

harinas no convencionales 
PRODUCTO HARINA NO 

CONVENCIONAL 
VARIACIÓN 

DE HUMEDAD 
(%) 

FUENTE 

Albóndiga de ternera Frijoles 2,88 (Aslinah et al., 2018) 

Emulsión de pollo Mezcla lenteja, sorgo, papa 1,30 (Malav et al., 2013) 

Emulsión de res Fruta de pan - 2,19 (Shiqi Huang y Bohrer, 2020) 

Emulsión de res Plátano -2,65 (Shiqi Huang y Bohrer, 2020) 

Hamburguesa de pollo Biomasa de plátano -21,00 (K. Santos et al., 2019) 

Hamburguesa de pollo Cascara de maracuyá -27,00 (K. Santos et al., 2019) 

Hamburguesa de pollo Mezcla de biomasa de plátano y 
cascara de maracuyá 

11,30 (K. Santos et al., 2019) 

Hamburguesa de búfalo Garbanzo de bengala tostado 0 (V. Modi et al., 2003) 

Hamburguesa de búfalo Garbanzo verde tostado -1,30 (V. Modi et al., 2003) 

Hamburguesa de búfalo Garbanzo negro tostado 0,40 (V. Modi et al., 2003) 

Hamburguesa de ternera Garbanzo 0,02 (Motamedi et al., 2015) 

Hamburguesa de ternera Lenteja 0 (Motamedi et al., 2015) 

Hamburguesa de ternera Moringa 20,20 (Al-Juhaimi et al., 2016) 

Hamburguesa de res Soya 8,10 (Shokry, 2016) 
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Hamburguesa de res Quinua 37,97 (Shokry, 2016) 

Hamburguesa de ternera Sorgo 3,54 (Maria Emília Araújo do Prado et 
al., 2018) 

Salchichas de cerdo Larvas de gusano (Tenebrio 
Molito) 

-6,49 (Kim et al., 2016) 

Salchichas de cerdo Pupas de gusanos de seda 
(Bombyx Mori) 

-6,32 (Kim et al., 2016) 

Nuggets de pollo Aislado de proteína de guisante -0,51 (Shoaib et al., 2018) 

Nuggets de pollo Aislado de proteína de arroz -4,28 (Shoaib et al., 2018) 

Nuggets de cabra Tallo de seta Enoki (flammulina 
velutipes) 

1,45 (Banerjee et al., 2020) 

Nuggets de pollo Fibra de guisante 1,68 (Polizer et al., 2015) 

Embutido de cerdo Arroz 0,51 (Carcelero Pereira et al., 2016) 

Salchicha de res Quinua 5,1 (Öztürk-Kerimoğlu et al., 2020) 

Salchicha de res Teff 2,91 (Öztürk-Kerimoğlu et al., 2020) 

Salchicha de res Mezcla quinua y teff 4,99 (Öztürk-Kerimoğlu et al., 2020) 

Salchicha de res Mezcla soya 20% y mijo 80% 0,21 (Behailu y Abebe, 2020) 

3.5.11 Efecto en el contenido de fibra. 

Otro componente importante en los productos cárnicos es la fibra. Varios 

investigadores mencionan que la introducción de harinas no convencionales genera un 

aumento en el contenido de fibra del producto, esto se debe a que las harinas utilizadas 

presentan una concentración superior de fibra que las harinas convencionales 

(Anderson y Bridges, 1988; Haslinda, Cheng, Chong, y Aziah, 2009; Lalaleo, 2017). 

En un estudio de elaboración de hamburguesa de cerdo se caracterizaron las harinas 

de guisante, garbanzo, lenteja y frejol que iban a ser incluidas en sus formulaciones, 

estas harinas presentaron valores muy elevados de fibra (151g/kg, 116g/kg, 157g/kg, 

186g/kg respectivamente) (Argel et al. 2020). Debido a la concentración inicial de 

fibra, el contenido de la misma en el producto aumenta y es mayor que los productos 

sin integración de harinas ricas en fibra (Fernandez-Gines, Fernandez-Lopez, Sayas-

Barbera, Sendra, y Perez-Alvarez, 2004). 

En otro estudio realizado en salchichas de cabra con integración de hongos 

(Flammulina Velutipes) el producto final aumentó su contenido de fibra en 1,42% 

(Banerjee et al., 2020), en otro estudio en donde se buscó la incorporación de quinua 

en embutidos de demostraron que tras la adición de la harina de quinua los valores 
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aumentaron 1,57 su porcentaje de fibra presente (Öztürk et al., 2020).  Finalmente, un 

estudio en el cual se realizó la adición de harina de soya al 20% y mijo al 80%, el 

porcentaje de fibra disponible aumento en un 3% (Behailu y Abebe, 2020).  

3.5.12 Capacidad antimicrobiana. 

En algunas harinas no convencionales, adicional a las características tecno funcionales 

que presentan, disponen de propiedades antimicrobianas, debido a la presencia de 

compuestos fenólicos como en el caso de la cáscara de uva, los cuales disminuyen el 

recuento total de psicrófilos y coliformes en rodaja de cordero reestructurada durante 

el almacenamiento refrigerado (Apoorva Argade et al., 2017; Jose M. Lorenzoa, 2018). 

Los compuestos fenólicos presentan propiedades inhibitorias de microorganismos y 

en algunos casos hasta antimicrobiano (Lucchini, 1990). Estas propiedades se las han 

analizado en contra de levaduras y hongos Gram-positivos, Gram-negativos, (Alves, 

2013; Maddox, 2010; Wen, 2003). Un estudio realizado por Hamed et al., (2020). 

Demostró que la aplicación de polisacáridos crudos de cáscara de pistacho en carne 

picada disminuyó la oxidación de lípidos durante el almacenamiento, frenando a las 

sustancias reactivas del ácido tiobarbitúrico (TBARS) las cuales se forman como un 

subproducto de la peroxidación lipídica. 

Finalmente, en otra investigación se analizó las principales características de la cascara 

del maní y su papel en la conservación de los productos cárnicos, aquí se menciona 

que las proantocianidinas son los principales compuestos de la cáscara de maní que 

están asociados con la actividad antioxidante, por lo cual la introducción de estas 

supone una reducción en las actividades de oxidación de los productos cárnicos (Jose 

M. Lorenzoa, 2018). 

3.5.13 Efecto en los atributos sensoriales. 

Los atributos sensoriales son un punto importante en cuanto a la incorporación de 

harinas no convencionales, ya que las variaciones en la apreciación de los factores 

sensoriales por parte de los consumidores podrían generar un cambio significativo 

(Shand, 2000).  Adicionalmente se sabe que introducir fibra dietética a los productos 

cárnicos bajos en grasa ayuda a mantener sus características de calidad (Choi et al., 

2014). Como en el caso expuesto por Modi, Yashoda, y Naveen, (2009). Quienes 
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informaron que la adición de carragenina y harina de avena mejoró la textura, 

jugosidad y aceptabilidad general de un embutido reducido en grasa. Una investigación 

sobre la aceptabilidad sensorial de una salchicha optimizada con harina de castaña y 

harina de coco reveló que no había diferencia significativa (p>0.05) en el aroma, 

apariencia, sabor y ternura en comparación con las salchichas control (Ayandipe et al., 

2020). Por el contrario, en una investigación en la que se desarrolló embutidos tipo 

bologna optimizados con harina de banano verde y piel de cerdo, se demostró que 

ninguna de las combinaciones de harina tenía ventaja en los atributos sensoriales sobre 

el control. Las muestras de control tenían significativamente mayor color, aroma, 

sabor, textura y puntuaciones de aceptabilidad general que los tratamientos (Agostinho 

et al., 2016). 

En otra investigación Hleap Zapata et al., (2020). Evaluó las características sensoriales 

de un chorizo desarrollado con harina de cúrcuma, donde no hubo diferencias 

significativas, excepto para el color. Por lo tanto, Hleap Zapata et al. (2020) concluye 

que la harina de cúrcuma puede ser usada como un sustituto parcial de la harina de 

trigo sin afectar sus propiedades fisicoquímicas y sensoriales. 

  



25 
 

CAPÍTULO V 

CONCLUSIONES  

• La adición de harinas no convencionales en productos cárnicos es una gran 

alternativa para obtener productos con mejores propiedades fisicoquímicas, 

sensoriales, microbiológicas y nutricionales en relación a los productos 

realizados con harinas convencionales. 

• Las principales harinas utilizadas en el desarrollo de productos cárnicos son las 

denominadas harinas convencionales, entre las cuales consta la harina de trigo, 

algunos derivados del maíz, soya entre otros. No obstante, tras la búsqueda de 

productos con mejores prestaciones se han introducido a productos cárnicos 

harinas no convencionales las cuales pueden provenir de materias primas de 

origen vegetal como zapallo, frutas como uva y maracuyá, hongos como seta 

Enoki e inclusive insectos como grillos, larvas de gusanos y pupas de gusano 

de seda. Depende principalmente de cuál es tipo de producto que se va a 

desarrollar y cuál es el propósito al que estará destinada dicha harina.  

• Tanto las harinas convencionales como las  harinas no convencionales al 

introducirse en matrices alimentarias  cárnicas, como lo son embutidos, 

emulsiones, entre otros muestran un comportamiento similar, mejorando la 

características fisicoquímicas y sensoriales, sin embargo, la adición de las 

harinas no convencionales genera un VALOR AGREGADO  logrando 

aumentar así las propiedades de los productos terminados,  como estabilidad 

de emulsión, rendimiento de cocción,  o a su vez reducción perdidas de cocción 

y porcentajes de contracción. También es notable que algunas harinas no 

convencionales disponen de propiedades antimicrobianas, todo esto hace que 

escoger una harina no convencional sea una buena opción para sustituir las 

harinas convencionales 

• Las harinas no convencionales han demostrado que poseen más cualidades que 

las harinas convencionales, su introducción en matrices alimentarias como los 

embutidos genera un efecto positivo en los productos finales como es el caso 

de la quinua, la cual ha demostrado que utilizada en el desarrollo de un 
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embutido aumenta la cantidad de proteína, sin alterar las características 

sensoriales del mismo, la chía por su parte al ser introducida en un embutido 

aumentó su fibra cruda convirtiéndolo en un alimento funcional caso similar 

ocurre con la zanahoria  y el garbanzo los cuales mejoraron la calidad 

nutricional en los embutidos a los cuales fueron introducidos.  
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