Impacto de la Formulacién en
la Absorcién de Grasa de

Croquetas Prefritas
Congeladas

Introduccién
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GARCIA, Florencia (2); PEREIRA, Lara (2); La alta demapda dg alimentos fritos de rapida preparacion y la cremente preocupacién por una dle.tzf saludable ha
TORRENDELL, Milagros (2). llevado a la industria a desarrollar productos con menor contenido de grasas y mejor perfil nutricional. Por sus

caracteristicas sensoriales los productos fritos son muy aceptados en el mercado. Este trabajo busca formular
croquetas de papa prefritas congeladas reducidas en grasas con un perfil nutricional saludable, comparando el
contenido de grasa con homélogas del mercado. Se formula el relleno y rebozado buscando disminuir la absorcién de
aceite, utilizando para ello distintas concentraciones de goma xantana en el relleno y en el rebozado. Ademas, se
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Catélica de Uruguay, Montevideo, Uruguay.

(2) Latitud - Fundacién LATU, Montevideo busca cumplir con los limites establecidos para grasas y sodio del decreto N° 272/2018 (MSP, 2020).
s y
Uruguay. El objetivo del presente trabajo es formular croquetas de papa prefritas congeladas reducidas en grasas con un perfil
nutricional saludable, que cumpla con las propi sensoriales deseadas. Se comparara los resultados con dos

muestras comerciales denominadas Mercado 1 y Mercado 2.

Materiales y métodos
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Materia Prima Elaboracién de Pre fritado Congelador Fritado Determinacion de Andlisis de datos.
o Puré de papa croquetas 180°C por 50s. -18°C 180°C por 3 minutos. materia grasa. ANOVA
« Harina de arroz Masa: 30g Aceite: 60% salvado Aceite: 60% salvado Método Soxhlet
« Pan rallado Dimensiones: de arroz, 40% girasol de arroz, 40% girasol (Official Methods of
« Goma Xantana « 6cm largo (Sharma, et al. 2006) a (Sharma, et al. 2006) Analysis of AOAC.
* Agua « 3cm didmetro ’ 2019)

« Condimentos

Croquetas
comerciales

Resultados y Discusion

Tabla 1. Resultado de grasas totales, en porcentaje (%), de las muestras
variando el contenido de goma xantana en el relleno y coating.

Xantana coating (%) g :
Xantana relleno (%) 0,15 0,5 0,85 o
0 6,70+0,00° 8,17+0,00°¢4 8,52+0,000¢4
0,15 7,79+0,0104¢ 7,08+0,00%¢ 9,000,00°¢
0,25 9,40:000% N\__8,30£0,00044 2,68£0,000 Vs dpendorics
0,35 8,85+0,000¢4 \1,80:0,019 2,02+0,009 015 25 m03s
Tabla 2. Resultado de grasas totales, en Graéfico I. Impacto del contenido de Xantana en el relleno

porcentaje (%), de las muestras comerciales.

Grasas totals (%)
[ Mercado 1 | 7,77+0,002¢¢¢
| Mercado 2 4,82+0,017

Medas LS

Imagen 1. Croguetas coating 0,15% y relleno 0,25% quebradas

o o3

Variables dependientes

cm—
Imagen 1. (de izq. a der.) coating 0,5% y relleno 0,35% y coating 0,15% y relleno 0,25% Grafico Il. Impacto del contenido de Xantana en el coating

Conclusién

J El contenido de goma xantana, tanto en el interior como en el coating,
afecté la absorcion de aceite de croquetas prefritas congeladas,
obteniendo una reduccién de 81%.

Reduccion EXCESO
Se logra formular una croqueta con menor contenido significativo de 0 GRASAS
grasas que sus homoélogas del mercado y por debajo de los limites 81 /0 EXCESO
establecidos para el etiquetado frontal de alimentos. q GRASAS
de materia SATURADAS

x Las croquetas con menor contenido de xantana en el coating no grasa
mantienen su forma durante la fritura, lo que lleva a que absorba més
grasa durante el proceso.
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