Inulina: una Fibra

Soluble como

Sustituto de Grasa

Por Dr. Liv Janvary, Lider de Ventas y Marketing
BENEO-Orafti Alemania.

La inulina es un ingrediente natural, proporciona
oportunidades interesantes para reducir
radicalmente el contenido de grasa en
salchichas y productos carnicos sin perder su

sabor peculiar y estructura.
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menticios nutricionalmente balanceados ha

aumentado constantemente. Los productos car-
nicos saludables estan estrechamente relacionados con
el bajo contenido de grasa. El nimero de productos
reducidos en grasa en el mercado esta aumentando
constantemente.

I a demanda del consumidor por productos ali-

La inulina, una fibra soluble derivada de la raiz de
la achicoria, es un ingrediente cominmente mencio-
nado en la lista de estos productos. La razon para su
uso es su extraordinaria propiedad tecnoldgica para
sustituir grasas.

Los productos con contenido de grasa estandar
proporcionan la sensacion bucal completa que el con-
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sumidor quiere. Desde luego, el contenido de grasa se
puede reducir intercambiando los componentes ricos en
grasa por carne mas magra. Sin embargo, generalmente
este cambio tiene un impacto en la sensacion bucal. Se
requieren nuevas propuestas para producir productos
genuinos llenos de sabor y saludables con contenido de
grasa menor al 10%.

Propiedades de los Sustitutos de Grasa
La propiedad de la inulina Orafti™ para sustituir

grasa se basa en la formacion de un gel en particular
con agua bajo fuerza de corte. El gel resultante tiene
una textura cremosa, como a grasa, que da la sensacion
bucal deseada. En contraste con la fibra insoluble con
gran capacidad de enlazar agua y dar efectos viscosos
inmediatos, las propiedades de la inulina como sustituto
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de grasa se basan en la inmovilizacion del agua durante
la formacion del gel. La inulina tiene sabor neutro y no
tiene impacto en las propiedades sensoriales.

Las propiedades destacadas de la inulina Orafti™
como sustituto de grasa se utilizan en numerosos
productos en la industria de alimentos y ofrece posi-
bilidades interesantes para la produccién de productos
carnicos.

La inulina se maneja facilmente y por tanto este
ingrediente natural presenta grandes posibilidades para la
produccion de salchichas light saludables las cuales coin-
ciden en estructura y sabor con las salchichas estandar.
Al usar las propiedades tecnoldgicas de la fibra soluble

Tabla 1. Composicion de salchichas frankfurter con
inulina Orafti™

0,
B 5% de grasa
grasa
. a Aumento de
Referencia estandar .
" contenido de
contenido
agua
deagua
Carna Magra 55% 55% 70%
Grasa 25% 5% 5%
Inulina Orafti™ 5% 5%
Agua 20% 35% 20%

Especias de acuerdo a la receta
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inulina Orafti™, se puede desarrollar una nueva linea que
tenga sabor y al mismo tiempo sea extremadamente baja
en grasa. Estos productos saludables también propor-
cionan beneficios nutricionales interesantes.

Propiedades Nutricionales de la Inulina
La inulina es una fibra soluble derivada de la raiz

de la achicoria. La fibra es una parte importante de
una dieta saludable. Contrario a la fibra insoluble, la
inulina se fermenta selectivamente en el colon por las
bifidobacterias beneficiosas para promover su creci-
mineto y reproduccion. Este proceso se refiere como
un efecto prebidtico. Los prebidticos tienen el mismo
objetivo que los mejor conocidos probidticos, en donde
las bacterias vivas se afiaden al alimento con el fin de
aumentar el nimero de bacterias beneficiosas en el
intestino. Su supervivencia se ve afectada por varios
factores que pueden ser criticos en algunas aplicacio-
nes. Los prebidticos por otro lado promueven la flora
intestinal natural proporcionando nutrientes para las
bacterias benéficas existentes. Las bifidobacterias han
demostrado tener un ndmero de efectos positivos en
la salud y son por tanto muy importantes para nuestro
bienestar.

Aspectos tecnoldgicos
La segunda generacion de productos con inulina
como sustituto de grasa se caracterizan por su sabor
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entero y bajo contenido de grasa. La
inulina esta disponible en varias for-
mas y grados de pureza. La estruc-
tura del producto final puede contro-
larse al seleccionar el tipo adecuado
de inulina las cuales difieren depen-
diendo de su aplicacion. La inulina es
facil de usar y mejora la estructura
del producto terminado. En algunas
aplicaciones el uso de inulina Orafti™
también produce mayor rendimiento.
La demanda del consumidor por pro-
ductos light con sabor entero pueden
lograrse por completo sin tener que
modificar los parametros del proceso.

BENEO-Orafti Active Food
Ingredients, empresa lider en la ela-
boracién de la inulina y oligofruc-
tosa prebidticas Orafti™ , ha exami-
nado rigurosamente el uso de inulina
Orafti™ en una amplia variedad de
aplicaciones cérnicas y en cada caso
cubre los diferentes requerimientos
del producto correspondiente.

Frankfurters y otras
salchichas

Sin  modificar los parametros
de proceso y basados en la receta
estandar, el contenido de grasa de
frankfurters se puede reducir a sélo
5% simplemente reemplazando grasa
por partes magras con el fin de lograr
el contenido de grasa requerido. La
sensacion bucal generalmente deter-
minada por la grasa se logra usando
inulina Orafti™ a una concentracion
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del 5% en lugar de un porcentaje similar de carne. Debido a las pro-
piedades de la inulina Orafti™ de enlazar agua, técnicamente se puede
incrementar la adicion de hielo (2kg de hielo por kg de inulina Orafti™).
La formacién de particulas de gel es iniciada por la fuerza de corte
durante el proceso de cortado y proporciona una sensacion bucal fami-
liar. Respecto al sabor y textura las salchichas frankfurter reducidas en
grasa con inulina Orafti™ no difieren de los productos tradicionales con
un significativo mayor contenido de grasa.

Salchichas cocidas y paté
Para productos como la salchicha de higado y paté, la inulina
Orafti™ proporciona una textura cremosa y buena capacidad untable.
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Comenzando por la receta existente, la grasa puede
reemplazarse directamente con un gel preparado con
inulina Orafti™ y agua (1:2). Se pueden producir estos
productos con contenido de grasa menor al 10%.

Salami y salchichas fermentadas

Las propiedades de la inulina Orafti™ descritas en
las aplicaciones previas parecen estar limitadas en
esta aplicacion por varias razones. La apariencia del
salami estd determinada por las particulas visibles de
la grasa. La adicion de agua requerida para la forma-
cién de gel también esta limitada ya que se necesitan
valores de aw (actividad acuosa) bajos para la estabi-
lidad del producto. Al reducir el contenido de grasa en
salami, la estabilidad microbioldgica peligra por la alta
proporcién de carne magra que genera una aumento
en la actividad acuosa. Ademas, los productos tienden
a secarse y se vuelven quebradizos. Las pruebas han
mostrado efectos positivos de la inulina Orafti™ en la
estructura de dichos productos.

Al utilizar inulina Orafti™ se puede producir un
salami sabroso con un contenido de grasa de sélo 12
por ciento.

Varias pruebas han demostrado que la inulina
Orafti™ se puede usar en un amplio rango de produc-
tos carnicos para optimizar la estructura mientras se
mejora simultdneamente el valor nutricional. Ya que
los parametros ejercen una importante influencia en
la estructura, se debe seleccionar el producto ade-

Foto: BENEO-Orafti Alemania

Mundo Lacteo y Carnico

Noviembre/Diciembre 2009

cuado para cada aplicacion. Esta disponible una serie
de ejemplos para diferentes aplicaciones en carne. En
el empaque no solo sobresale la reduccion de grasa
sino también el valor afiadido por agregar fibra prebio-
tica. Esto proporciona una multitud de nuevas opor-
tunidades para los conceptos de mercadotecnia. Los
ensayos en consumidores muestran que las salchichas
light con beneficios saludables por la fibra prebidtica
anadida cumplen con las demandas de los consumi-
dores de hoy.

Fuente:

BENEO-Orafti Alemania

BENEO-Orafti Active Food Ingredientes

Wellness Foods Europe, Julio 2007. and Alimentaria,
Septiembre 2008

Traduccion: I.A. Violeta Morales V.
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