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INTRODUCCIÓN 

Actualmente la carne porcina es la más consumida a nivel mundial. En nuestro país, 
alrededor del 10% se consume como carne fresca y el resto es destinado a la industria 
chacinera, cuyo propósito es transformar los cortes porcinos en productos con alto valor 
agregado, a través de distintos procedimientos de conservación como el salado, ahumado, 
secado y enfriado. Entre los productos que se comercializan se destaca la producción de 
salames de picado grueso (Ruíz Díaz, 2013). Sin embargo, hay que tener en cuenta que la 
grasa animal tiene los niveles más altos de colesterol y ácidos grasos saturados, un 
consumo excesivo de éstos conduce al desarrollo de Enfermedades Crónicas No 
Transmisibles (ECNT). En Argentina el 80% de las muertes están relacionadas a este tipo 
de patologías (Vural y col., 2003; Echeverri Palacio y col., 2004; Ferrante y col., 2009; Yun 
Sang y col., 2009; Pacheco Pérez y col., 2012). 
Por otro lado, la grasa desempeña un rol fundamental en los alimentos, tanto en las 
propiedades estructurales como sensoriales, por su contribución a la textura, flavour, 
untuosidad y lubricidad. Estas características se ven disminuidas al reducir demasiado el 
contenido lipídico de los alimentos, sobre todo en los procesados (Jiménez Colmenero, 
1996). Una manera de suplir los efectos perjudiciales para la salud del consumo excesivo de 
grasas contenida en embutidos cárnicos, es la sustitución parcial o total del tocino dorsal de 
cerdo (TDC) por otros ingredientes, conocidos como aditivos alimentarios. Los mismos 
pueden ser de origen lipídico, proteico o hidrocarbonados. Dentro de este último grupo se 
encuentran los hidrocoloides de interés industrial: agar (A) y alginato de sodio (AS) (Yáñez y 
Biolley, 1999; Echeverri Palacio y col., 2004; Valenzuela y Sanhueza, 2008). 
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OBJETIVOS 
 

General 
Desarrollar un extensor graso a partir de una mezcla de tocino dorsal de cerdo, sales de 
calcio, hidrocoloides y agua. 
 
Específicos 

o Formular extensores con los hidrocoloides elegidos (A y AS). 
o Seleccionar una formulación de cada tipo de extensor (A y AS) que presente mejor 

perfil sensorial con respecto al control. 
 
 
 

METODOLOGIA DE TRABAJO 
 
Con base a ensayos previos, se realizó un Diseño experimental de Composición Central 
donde se prepararon 11 formulaciones utilizando A al 2%, 2,5% y 3% con carbonato de 
calcio (CaCO₃) al 1% y 11 formulaciones con AS al 1,5%, 2% y 2,5% con cloruro de calcio 
(CaCl₂) al 2% (Tabla 1 y 2). El TDC fue previamente depurado y procesado hasta obtener 
una pasta blanca de aspecto cremoso, que posteriormente fue utilizado como materia prima 
en la elaboración de los extensores grasos. 
Posteriormente se evaluaron las características sensoriales de los extensores grasos a 
través de un Análisis Descriptivo Cuantitativo (QDA) para cada descriptor de atributo, donde 
un panel de evaluadores entrenados caracterizó y calificó cada una de las muestras, 
tomando como referencia cubos de TDC.  
 
 

Tabla 1. Diseño experimental de Composición Central en el nivel codificado y real de las variables 

independientes agar y grasa. 

Formulación 

Extensor 

Nivel Codificado Nivel Real Nivel Codificado Nivel Real 

Agar Agar Grasa Grasa 

A1 -1 2 -1 20 

A2 1 3 -1 20 

A3 -1 2 1 30 

A4 1 3 1 30 

A5 -1 2 0 25 

A6 1 3 0 25 

A7 0 2,5 -1 20 

A8 0 2,5 1 30 

A9 0 2,5 0 25 

A10 0 2,5 0 25 

A11 0 2,5 0 25 
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Tabla 2. Diseño experimental de Composición Central en el nivel codificado y real de las variables 

independientes alginato y grasa. 

Formulación 

Extensor 

Nivel Codificado Nivel Real Nivel Codificado Nivel Real 

Alginato Alginato Grasa Grasa 

AS1 -1 1,5 -1 20 

AS2 1 2,5 -1 20 

AS3 -1 1,5 1 30 

AS4 1 2,5 1 30 

AS5 -1 1,5 0 25 

AS6 1 2,5 0 25 

AS7 0 2 -1 20 

AS8 0 2 1 30 

AS9 0 2 0 25 

AS10 0 2 0 25 

AS11 0 2,5 0 25 

 
 
 

RESULTADOS 
 

De las calificaciones otorgadas a los extensores elaborados se decidió considerar la 
formulación AS6 y A7 como los extensores grasos con características más próximas al TDC. 
En la Tabla 3 se presentan los resultados de las medias de las calificaciones para las 
mejores muestras de extensores formulados con AS, A y el control. Las mismas fueron 
elegidas teniendo en cuenta las puntuaciones otorgadas a los atributos y comparándolas 
con el TDC.  
 
 
 
Tabla 3- Medias de las calificaciones para las mejores muestras de extensores formulados con 
Alginato, Agar y el control. 

Formulación 

Atributos 

Color Grasitud Dureza 
táctil 

Elasticidad Cohesividad Dureza 
bucal 

Apariencia 
global 

TDC 9 7,5 9 0 9 6,5 8 

AS6 1,3 1,7 6,4 0,8 6,4 4,7 5,7 

A7 1,1 3,5 3,2 0,8 1,2 1,9 6,1 

 
 
Se observó variación entre los descriptores de atributo sensoriales analizados para cada 
extensor, principalmente en la textura, lo cual pudo deberse a las diferentes técnicas de 
gelificación utilizadas, las propiedades intrínsecas de cada hidrocoloide y/o a factores no 
estudiados. No obstante, los extensores elaborados con mayor concentración de grasa 
obtuvieron calificaciones aceptables y semejantes a las halladas en otros trabajos. 
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CONCLUSIONES 
 
En función a los resultados obtenidos se determinó que es factible obtener un extensor 
graso con características sensoriales semejantes al tocino dorsal de cerdo sustituyendo 
hasta un 75% de grasa por AS en concentraciones superiores al 2%. Además, fueron 
elaborados con una metodología fácilmente reproducible que podría ser adaptada a escala 
industrial. Este hallazgo constituye una alternativa saludable e innovadora de presentación 
de un alimento tradicional ampliamente utilizado por la industria y que puede contribuir a 
combatir la pandemia de ECNT. 
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