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RESUMEN

La hoja de chaya (Cnidoscolus chayamansa) es un ingrediente utilizado en la cocina regional del sureste
de México y tiene un alto contenido de hierro, acido ascérbico y compuestos fenolicos con propiedades
bioactivas como antioxidante, antihipertensiva, hipoglucemiante, entre otras. El objetivo de este estudio
fue evaluar las caracteristicas quimicas, fisicoquimicas y atributos sensoriales de hamburguesas de res
con 5y 10% de chaya (CH5 y CH10). Se prepararon tres formulaciones de hamburguesas de carne
(Control, CH5 y CH10) con carne molida (80/20) y hojas de chaya finamente cortadas en particulas de
0.3 cm. Se evalu6 humedad, proteina y grasa, color objetivo L*, a* y b* y una prueba sensorial con un
panel entrenado. Los resultados mostraron diferencias significativas en color L* (p>0.05), y mejores
calificaciones de aceptacion general y sabor para los tratamientos con chaya respecto al Control (p < 0.05).
Por tanto, la adicion de hojas de chaya a las hamburguesas de carne resultd en una aceptabilidad favorable
para el consumidor con cambios minimos en las propiedades fisicoquimicas. Este producto puede ser de
interés para el mercado debido a los compuestos bioactivos que posee y que podrian mejorar el estado de
salud del consumidor.

Palabras clave: Hojas de Chaya, Hamburguesas de Res, Calidad, Caracteristicas Sensoriales.

ABSTRACT

The chaya leaf (Cnidoscolus chayamansa) is an ingredient used in the regional cuisine of south-eastern
Mexico with high content of iron, ascorbic acid and phenolic compounds with bioactive properties such as
antioxidant, antihypertensive, hypoglycemic, among others. The objective of this study was to evaluate the
chemical, physicochemical and sensory characteristics of beef patties with 5 and 10% chaya (CH5 and
CH10). Three formulations of beef patties (control, CH5 and CH10) were prepared with ground beef (80/20)
and chaya leaves finely cutted into 0.3 cm particles. Moisture, protein and fat, color L*, a* and b* and a
sensory test with a trained panel were evaluated. The results showed significant differences in L* color
(p>0.05), and better ratings of general acceptance and flavor for the chaya treatments compared to the
control (p < 0.05). Therefore, the addition of chaya leaves to beef patties resulted in favorable consumer
acceptability with minimal changes in physicochemical properties. This product may be of interest to the
market due to the bioactive compounds it has and that could improve the consumer’s health status.

Keywords: Chaya Leaves, Beef Patties, Quality, Sensory Attributes.
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1 INTRODUCCION

La carne tipo hamburguesa es un producto carnico muy popular en todo el mundo, dicho alimento
aporta proteinas, vitaminas, minerales, atributos sensoriales aceptables para el consumidor, accesibilidad
y es de bajo costo (Ball et al., 2021; Wang et al., 2021). Sin embargo, a pesar de todas sus ventajas,
también puede ser una fuente importante de colesterol y grasas saturadas; por lo tanto, se ha sugerido una
recomendacion general de disminuir su consumo como estrategia preventiva para reducir la incidencia de
enfermedades no transmisibles (Taylor et al., 2020).

En este sentido, se ha buscado concientizar a los consumidores sobre la salud y la prevencion de
enfermedades abriendo un nuevo mercado a productos carnicos modificados con ingredientes mas
saludables, con menos grasas saturadas, sales y conservadores artificiales (Bahmanyar et al., 2021;
Carvalho et al., 2019; Kim, 2017). De esta forma, se han desarrollado productos carnicos orientados a la
salud incorporando nuevos ingredientes o reduciendo, eliminando o reemplazando algunos de los
ingredientes tradicionales en la formula del producto carnico; algunas investigaciones como inclusién de
semilla de linaza, pulpa de mango, chicharo o espinaca en carne molida han reportado mejoras en
caracteristicas fisicoquimicas como color, textura, rendimientos y aceptabilidad en pruebas sensoriales
(Ball et al., 2021; Montalvo-Navarro et al., 2022; Vebrianty et al., 2021).

Actualmente, uno de los objetivos de la industria carnica es desarrollar alimentos novedosos que
contengan ingredientes naturales con un enfoque saludable y de aspectos sensoriales atractivos como el
sabor, olor, textura y apariencia. Una alternativa es la chaya (C. chayamansa), ya que su hoja es un
ingrediente ampliamente utilizado en la cocina regional del sureste de México, como bebidas, platillos
tipicos y algunos postres ya que debido a su amplia distribucion en la regién y de bajo costo, aporta un
valor agregado a las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los productos, y cuenta con compuestos
bioactivos a los cuales se le atribuyen propiedades como antioxidante, antihipertensivo, hipoglucemiante,
entre otras benéficas para la salud (Hernandez; Munguia, 2022; Us-Medina et al., 2020). Por lo que puede
ser de interés su inclusion a un producto carnico como en la carne tipo hamburguesa, ya que puede influir
en realzar los aspectos sensoriales del producto y contribuir a la reduccion de conservadores artificiales
que pueden ser perjudiciales a la salud. Por lo tanto, el objetivo del presente estudio fue evaluar las
caracteristicas quimicas, fisicoquimicas y sensoriales de carne tipo hamburguesa de res adicionada con

chaya al 5y 10%.
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2 METODOLOGIA
2.1 DISENO Y FORMULACION

Se elaboraron tres formulaciones de hamburguesas de carne de res 80/20 (Control, chaya al 5 % y
chaya al 10 %) de acuerdo con una receta base con un contenido de 80 % carne magra de res, 20 % de
grasa y la inclusion de hojas trituradas de chaya (n=12/formulacion). La preparacion de la carne consistio
en un kilogramo de carne molida mezclada con los ingredientes en una sala de procesamiento a 10 °C. Se
cortaron las hojas de chaya finamente en particulas de aproximadamente 0.3 cm y se mezclaron con la
carne molida de res. Los ingredientes para cada tratamiento se homogeneizaron durante 3 minutos en una
mezcladora manual (LEM Products, West Chester, OH, EE. UU.), por cada kilogramo de carne se
agregaron 50 g (CH5) y 100 g (CH10) de chaya.con 50 y 100 g de chaya. Se formaron las hamburguesas
usando una maquina formadora de hamburguesas manual (9 cm de didmetro x 1 cm de espesor) con 70 ¢
por unidad. Después, las hamburguesas de carne se cocinaron inmediatamente segln la metodologia de la
American Meat Science Association (Colle, 2020). Las muestras se cocinaron en un sartén eléctrico
(Modelo: rj02-180-R-MX), a 150 °C hasta llegar a una temperatura interna de la carne de 71 °C,

posteriormente las muestras de carne se mantuvieron a temperatura ambiente por 30 min.
2.2 ANALISIS QUIMICO Y FISICOQUIMICO

Se evaluo el porcentaje de humedad, proteina y contenido de grasa total, siguiendo la metodologia
descrita por la A.O.A.C. (1990). Tambiéen se evalu6 el color instrumental (modelo WR-10QC, Goyoco,
China), L*, a* y b* sobre la superficie de las muestras frias sin cocinar (4 °C) en 3 diferentes posiciones
de la muestra. Para la determinacion de pH se utilizé un potenciometro digital (Horiba, ABQ Industrial,
TX, USA), realizando tres determinaciones por unidad experimental. Ademas, se determiné la pérdida de
peso por cocinado (PPC) calculando la diferencia de las hamburguesas antes y después de ser cocinados
x 100, dicho procedimiento se realizd en un sartén eléctrico (Modelo: rj02-180-R-MX) cocinando el

producto hasta llegar a una temperatura interna de 71 °C (Colle, 2020).
2.3 ANALISIS SENSORIAL

La evaluacion sensorial se realizd con la participacién del5 panelistas. Previo al andlisis, los
panelistas recibieron un entrenamiento donde se explicaron los descriptores a calificar y la escala hedonica
de evaluacion que oscilo de 0 a 10. Durante la evaluacion sensorial, las hamburguesas de cada formulacion

4
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fueron cocinadas hasta llegar a una temperatura interna de 71°C. Cada muestra fue cortada en cuatro
partes iguales y servidas inmediatamente. Las unidades experimentales fueron codificadas con claves
aleatorias par su evaluacion. Los atributos sensoriales se evaluaron utilizando una escala semi estructurada
de 1 a 10 cm, donde O representa el demérito del atributo y 10 una calificacion favorable para los atributos
de color, apariencia, olor, sabor, jugosidad y aceptacion general (Colle, 2020).

2.4 ANALISIS ESTADISTICO

Se realizaron pruebas de normalidad para determinar la validez de los datos, posteriormente los
datos fueron analizados mediante un analisis de varianza (ANOVA) de una via a un nivel de confianza
del 95% donde el efecto principal fue la inclusion de hojas de chaya, y para comparar diferencias entre
los tratamientos se realiz6 una prueba de comparacién multiple de medias Tukey Krammer. Todos los
andlisis se llevaron a cabo en el programa estadistico NCSS versién 2020.

3 RESULTADOS
3.1 ANALISIS FISICOQUIMICO

Las caracteristicas quimicas y fisicoquimicas se muestran en la Tabla 1. Respecto a las variables
humedad, proteina y grasa no fueron modificadas por la inclusion de hojas de chaya (p > 0.05) donde los
valores de humedad oscilaron desde los 60.92 hasta 61.2 %, el porcentaje de proteina estuvo en un

promedio de 18% para todos los tratamientos; y la grasa oscilo entre 19.69 hasta 19.89 %.

Tabla 1. composicién quimica y fisicoguimica de hamburguesas de res adicionadas con hojas de chaya al 5y 10 %.

Control CH5 CH10 EEM Valor de P
Humedad % 61.2 61.16 60.92 0.58 NS
Proteina % 18.17 18.2 18.66 0.77 NS
Grasa % 19.69 19.89 19.73 0.6 NS
L* 40.122 36.87° 35.1° 3.44 0.04
a 4.11 4.83 3.91 0.67 NS
b 8.22 8.36 8.21 0.94 NS
pH 6.20 6.19 6.28 0.09 NS
PPC % 15.91 16.08 15.92 1.16 NS
Tratamientos= Control = carne molida sin chaya; CH5 = carne molida con chaya al 5%; CH10 = carne molida con chaya al
10%. n=12

Medias con literales diferentes indican significancia estadistica (p < 0.05)
PPC % = Pérdida de peso por coccion
EEM = Error estdndar de la media.
Fuente: Elaboracion propia
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Respecto a las variables fisicoquimicas, solo L* arrojo diferencias significativas entre los
tratamientos donde el grupo Control presentd valores mas altos de L* respecto a los tratamientos con 5y
10% de hojas de chaya (p < 0.05), por su parte las variables a* y b* no mostraron diferencias significativas
entre los grupos comparados (p > 0.05).

El pH no se modifico por la inclusion de chaya, el cual oscilé entre 6.19 a 6.28, es importante
indicar que un incremento de los niveles de pH puede conllevar a la desintegracion de proteinas y la
separacion del grupo amino que usualmente ocurre durante el almacenamiento. En la presente
investigacion, estos cambios no se vieron reflejados en ninguna de las formulaciones lo cual concuerda
con otros estudios donde se han formulado hamburguesas de carne de res con hierba santa y otros con
espinacas y no se detectan cambios en el pH inclusive a través de un periodo de almacenamiento de 9 dias
(Trujillo-Santiago et al., 2021; Vebrianty et al., 2021).

Los porcentajes de pérdida de peso por coccion (PPC) no fueron diferentes estadisticamente en las
formulaciones con 5y 10% de chaya respecto al grupo Control (p < 0.05), encontrandose reducciones de

peso de 15% en promedio para todas las formulaciones.

3.2 EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion de las caracteristicas sensoriales arrojé diferencias significativas en las variables de
sabor, jugosidad y aceptacion general (Tabla 2); cabe sefialar que el tratamiento CH5 obtuvo calificaciones
mas altas en las variables de sabor y aceptacion general respecto al grupo Control y CH10 (p < 0.05) y en
el pardmetro jugosidad el grupo Control mostré una mayor calificacion en promedio por los panelistas
respecto a la carne con inclusion de chaya (p < 0.05). Por su parte, las variables de color, apariencia y olor
fueron ligeramente mayores en los grupos con chaya al 5y 10% sin embargo no se detectaron diferencias

estadisticas (p > 0.05).

Tabla 2. Evaluacion sensorial de hamburguesas de res adicionadas con hojas de chaya al 5y 10 %.

Control CH5 CH10 EEM Valor de P

Color 7.92 8.06 7.96 0.16 NS
Apariencia 6.74 7.03 6.88 0.49 NS
Olor 8.12 8.03 8.44 0.13 NS

Sabor 8.31° 9.228 8.65° 0.28 0.003

Jugosidad 6.46% 5.31° 4.16° 0.11 0.04

Aceptacion general 6.92° 8.552 6.65" 0.39 0.03

Tratamientos= Control = carne molida sin chaya; CH5 = carne molida con chaya al 5%; CH10 = carne molida con chaya al
10%. n=12

Medias con literales diferentes indican significancia estadistica (p < 0.05)
EEM = Error estandar de la media.
Fuente: Elaboracion Propia




'
South Florida Journal of Development, Miami, v.5, n.6. p. 01-10, 2024. ISSN 2675-5459 ???
| ‘x-‘

SOUTH FLORIDA

JOURMAL OF DEVILOPHENT

4 DISCUSION

Los resultados de las variables humedad, grasa y proteina son similares con los porcentajes
reportados para carne molida de res (Davis et al., 2021). El color de los productos de origen carnico es
dependiente de diferentes factores que incluyen la cantidad y estado 6xido-reduccion de la mioglobina, las
caracteristicas fisicoquimicas de la carne, el tipo y concentracion de ingredientes no carnicos incluidos en
la formulacion del producto (Cofrades et al., 2004). A pesar de no encontrarse cambios significativos en el
color instrumental, las medias de las formulaciones con chaya mostraron que la hamburguesa tenia menos
luminosidad y enrojecimiento. Un resultado similar se ha reportado en otras investigaciones donde se ha
probado hoja de espinacas, polvo de hojas de loto en carne molida de res y hojas de moringa, donde la
luminosidad y el valor a* se reducen (Choi et al., 2011; Muthukumar et al., 2014; Vebrianty et al., 2021).

Se puede inferir que la disminucién del nivel de luminosidad y enrojecimiento de los productos
carnicos procesados se debe a la presencia de clorofila en el caso cuando se incluyen trozos de hojas o en
forma de harina. Adicionalmente, se puede sugerir evaluar la estabilidad del color en hamburguesas con
la inclusion de chaya, ya que se ha reportado un efecto protector a traves del tiempo en otros compuestos
similares como la espinaca, esto debido a una menor oxidacion gradual de la mioglobina, inhibicion de
oxidacion de lipidos y crecimiento bacteriano (Mancini y Ramanathan, 2020). Los resultados de PPC
contrastan con otros estudios donde muestran una menor pérdida de peso al adicionar extractos y
derivados de plantas en carne molida de res y cerdo, esto debido a la capacidad de retencidn y absorcion
de agua de los carbohidratos presentes en los ingredientes vegetales (Martinez et al., 2020; Muthukumar
et al., 2014; Ogundipe et al., 2023; Pérez-Baez et al., 2020; Vebrianty et al., 2021).

Los hallazgos en las evaluaciones sensoriales son interesantes y dan una evidencia favorable para la
inclusién de chaya en carne molida de res, ya que este ingrediente anteriormente no se ha implementado en
la industria carnica y se desconocen las caracteristicas de calidad y sensoriales que provocan en el producto;
es importante destacar que la chaya es un ingrediente que se ha probado en otras matrices alimenticias como
bebidas, y presenta altos niveles de aceptacion por parte del consumidor (Jaroennon y Manakla, 2021);
similarmente en otras formulaciones carnicas combinadas con harinas vegetales, hojas de espinaca o jamaica
como ingredientes en carne molida han sido calificados positivamente sus aspectos sensoriales como sabor,
olor, color y aceptabilidad (Kim, 2017; Ogundipe et al., 2023; Pérez-Baez et al., 2020).

Por lo tanto, la sustitucion parcial de carne por productos vegetales es considerada una estrategia
emergente para reducir el consumo de carne y mejorar el aporte saludable de los productos carnicos. Esta
estrategia ha sido aceptada por los consumidores porgue no tiene como objetivo eliminar la carne de la
dieta, sino que apunta a la implementacion de cambios o adiciones de ingredientes sin comprometer
atributos importantes deseables en la carne (Lang, 2020). En este sentido las propiedades sensoriales de

7
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los productos carnicos adicionados con ingredientes vegetales son importantes para la aceptabilidad de
los productos, en particular, el sabor y la textura son caracteristicas muy importantes para la aceptacion.
Por lo que, la evaluacion sensorial de productos carnicos adicionados con extractos de plantas, como
cascara, hoja, semillas o tallos deben seguir investigandose con el fin de potencializar el producto y lograr
mismo nivel de aceptabilidad por parte de los consumidores, a pesar de las diferencias de mercado,

localizacion geografica y edad (Taylor et al., 2020).
5 CONCLUSION

La inclusién de hojas de chaya al 5y 10% en carne tipo hamburguesa de res no provocé cambios
a nivel quimico y fisicoquimico, encontrandose dentro de parametros normales y aceptables para este
producto; sin embargo, cabe sefialar que las caracteristicas sensoriales de aceptacion general y sabor
fueron mejor calificadas en la formulacion con 5% de chaya lo que conlleva a una decision favorable en
la eleccion de una carne de hamburguesa de calidad en el mercado, y se sugiere que esta planta puede ser
una alternativa saludable como materia prima al ser incluida en un producto cérnico y podria ser
considerada como un alimento funcional. Asi, la chaya puede convertirse en una excelente fuente de
antioxidantes y componentes bioactivos para coadyuvar en la prevencion de algunos padecimientos

crénicos en poblacidn con problemas como diabetes, hipertension, hipercolesterolemia, entre otros.
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