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Resumen

Objetivos: mejorar la composicion nutritiva y las carac-
teristicas saludables del pastel de carne de Murcia (PCM),
manteniendo sus apreciadas cualidades organolépticas y
el disefio de un PCM funcional, mediante la adicion de un
ingrediente natural rico en fuctooligosacaridos.

Métodos: mediante cambios relacionados con el tipo y
cantidad de algunos de sus ingredientes se han elaborado
diversas formulaciones del PCM (PCM saludable y PCM
funcional). Se ha determinado la composicién nutritiva, el
valor caldrico, el perfil de acidos grasos y la calidad de la
grasa. Ademas, se han valorado diversos atributos senso-
riales y la aceptacion global utilizando una escala descrip-
tiva hedonica de nueve puntos.

Resultados y discusion: el PCM saludable presenta un
menor contenido de energia (15,4%), grasa total (39%),
grasa saturada (48 %) y sal (45%), asi como una disminu-
cion de la potencial capacidad aterogénica (27 %), trom-
bogénica (30%) e hipercolesterolémica (30%) que el PCM
tradicional. De las cuatro cantidades ensayadas (2,5, 5, 10
y 15%), solo la sustitucion del 2,5 y 5% del ingrediente
funcional no disminuyeron la aceptacion global del PCM
funcional, en comparacién con el PCM tradicional.

Conclusiones: los cambios en la formulacion han me-
jorado la composicion nutritiva y las caracteristicas salu-
dables del PCM tradicional, manteniendo sus cualidades
organolépticas. El PCM funcional, elaborado con el in-
grediente funcional al 5%, representa una mejora factible
en las caracteristicas funcionales del alimento estudiado.
Estas estrategias contribuyen a mantener este tipo de ali-
mentos tradicionales y a evitar la pérdida en la cultura,
identidad y herencia gastronémica de Esparia en general y
de la Region de Murcia en particular.
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STRATEGIES TO IMPROVE THE
NUTRITIONAL AND HEALTH
CHARACTERISTICS OF MEAT PIE OF MURCIA

Abstract

Objectives: improvement of the nutritive quality and
healthy properties of the meat pie of Murcia (MMP),
maintaining its appreciated organoleptic quality and the
design of a functional MMP through the addition of a na-
tural ingredient rich in fructooligosaccharides.

Methods: different formulations of the MMP (healthy
MMP and functional MMP) have been elaborated by
changing the type and amount of some of its ingredients.
The nutritional composition, the caloric value, the fatty
acid profile and the fat quality have been determined. Di-
fferent sensory attributes have been evaluated together
with the global acceptance using a descriptive scale and
an hedonic scale respectively.

Results and discussion: the healthy MMP presents a
lower energy content (15.4%), total fat (39 %), saturated
fat (48 %) and salt (45%), and a decrease of the potential
atherogenic (27%), trombogenic (30%) and hipercho-
lesterolemic (30%) indexes than the traditional product.
Among the four amounts assayed (2.5, 5, 10 y 15%), only
the substitution with 2.5 and 5% of the functional ingre-
dient, did not diminish the global acceptance of the func-
tional MMP when compared to the traditional one.

Conclusions: the changes in the formulation have im-
proved the nutritive composition and the healthy charac-
teristics of the traditional MMP, keeping its organoleptic
quality. The functional MMP elaborated with the func-
tional ingredient at 5% represents an improvement in
the functional characteristics of the studied food. These
strategies contribute to the maintenance of this type of
traditional foods, avoiding the lose of culture, identity
and gastronomic heritage of Spain and in particular in
the Region of Murcia.

(Nutr Hosp. 2015;32:2734-2740)
DOI:10.3305/nh.2015.32.6.9523
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Abreviaturas

AGM: Acidos grasos monoinsaturados.

AGP: Acidos grasos poliinsaturados.

AGS: Acidos grasos saturados.

AREPA: Asociacion de Empresarios de Pasteleria
de la Regién de Murcia.

H/H: Relacion entre dcidos grasos hipocolesterolé-
micos/hipercolesterolémicos.

IA: Indice aterogénico.

IT: Indice trombogénico.

PCM: Pastel de carne de Murcia.

OMS: Organizacién Mundial de la Salud.

Introduccion

Las ultimas directrices de la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) para promover la dieta saludable
incluyen limitar el consumo de energia procedente de
la grasa y reducir el contenido de grasas saturadas de
los alimentos procesados' > 3. Los consumidores son
cada vez mds conscientes de la importancia que tiene
la eleccidén de alimentos saludables. El valor energé-
tico, el contenido de grasa total y de grasa saturada,
debido a sus potenciales efectos adversos sobre la
salud, representan las principales preocupaciones del
consumidor en el momento de seleccionar sus alimen-
tos*>. Sin embargo, la grasa es un componente clave
que afecta a los atributos sensoriales de los alimentos
y una reduccion significativa de su contenido debe ser
realizada con cautela, ya que podria afectar a las carac-
teristicas organolépticas y reducir la aceptacion de los
productos alimentarios®.

Los alimentos artesanales son reconocidos como un
importante componente del patrimonio gastronémico
y cultural de distintas regiones y paises. Sin embargo,
algunos de estos productos, por su alto valor caldrico
y elevado contenido de grasa, son percibidos como nu-
tricionalmente desequilibrados, lo que puede llevar a
la disminucién parcial o total de su consumo, e incluso
a su desaparicion.

En la Regidn de Murcia, al igual que sucede en otras
Comunidades Auténomas de Espafia, se sigue elabo-
rando un cierto nimero de alimentos de forma artesa-
nal, que contribuyen a la extraordinaria riqueza gastro-
némica de nuestro pais. Entre estos alimentos tipicos
destaca el Pastel de carne de Murcia (PCM), que per-
tenece al grupo de productos de pasteleria y reposteria
salada y cuya masa caracteristica es el hojaldre’. De-
bido a su contenido en proteina de alta calidad (11%),
este alimento podria sustituir a otros platos de carne, y
ser incorporado en una dieta saludable. Sin embargo,
su valor energético total (318 kcal/100 g), el contenido
de energia procedente de la grasa (49%) y el contenido
de grasa saturada (45% del total de grasa), representan
limitaciones muy importantes para su incorporacion
en una dieta equilibrada®. La reformulacién de los ali-
mentos artesanales a través de la seleccion adecuada

de uno o varios de sus ingredientes, con el objetivo
de mejorar sus propiedades nutricionales y saludables,
podria ser una estrategia efectiva para evitar la desa-
paricion de productos tradicionales, que se han con-
sumido durante siglos en diferentes partes del mundo.
Por otro lado, es de gran interés el disefio de nuevos
alimentos cdrnicos con propiedades funcionales, que
le confieran al producto un valor afiadido’. Entre los
compuestos bioactivos utilizados como ingredientes
alimenticios se encuentran los fructooligosacdridos
(FOS), los cuales poseen accién prebidtica'®. Diversos
estudios han evidenciado los efectos beneficiosos que
la inulina y los FOS tienen sobre la microbiota, favore-
ciendo el desarrollo de bifidobacterias y lactobacilos y
disminuyendo el de bacteroides y clostridios'"'.

El objetivo del presente estudio ha sido mejorar la
composicion nutritiva y las caracteristicas saludables
del PCM, manteniendo sus apreciadas y excelentes
cualidades organolépticas. Un segundo objetivo ha
sido el disefio de un PCM funcional, mediante la adi-
cion de un ingrediente natural rico en FOS (inulina),
derivado del subproducto de la alcachofa.

Material y métodos
Muestras de Pastel de carne de Murcia (PCM)

Todas las muestras de PCM fueron elaboradas de
forma artesanal por tres maestros pasteleros perte-
necientes a la Asociacion de Pasteleros de la Region
de Murcia (AREPA). La caracterizacion y el proceso
de elaboracion del PCM tradicional han sido previa-
mente descritos’. Se elaboraron tres tipos de muestras:
a) PCM siguiendo exactamente la receta tradicional
(PCM tradicional), b) PCM con ciertas modificacio-
nes en el tipo y cantidad de algunos de sus ingredien-
tes (PCM saludable), y ¢) PCM con similares carac-
teristicas al anterior pero con la sustitucién de parte
de la harina de trigo por un ingrediente natural rico
en inulina, derivado del subproducto de la alcachofa
(PCM funcional), y cuyas caracteristicas de compo-
sicion y proceso de obtencién han sido previamente
descritos'®. Hasta su posterior andlisis, las muestras de
los tres tipos de PCM fueron molidas, adecuadamente
homogenizadas y almacenadas a 4°C. Por otro lado, se
elaboraron las tres mismas series de muestras para los
analisis sensoriales, el mismo dia de la realizacion de
las pruebas organolépticas.

Composicion nutricional

Se han analizado los contenidos en humedad (Mé-
todo n° 945.15), proteina bruta (Método de Kjeldahl,
6,25 como factor de conversion de nitrégeno en pro-
tefna, n° 920.54), grasa bruta (Método n° 920.39) y
cenizas (Método n° 942.05), siguiendo los Métodos
Oficiales de la Sociedad Oficial de Quimicos Analiti-
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cos'®7. El contenido en carbohidratos se estimé por la
diferencia de la suma de los restantes componentes a
100. El valor caldrico fue estimado a partir de los con-
tenidos en macronutrientes, mediante los coeficientes
de conversion de nutrientes en energia'®: proteina (4
kcal/g), grasa (9 kcal/g) y carbohidratos (4 kcal/g), 1
kcal=4,18 kJ.

Perfil de dcidos grasos

Los contenidos en dcidos grasos se determinaron me-
diante la extraccion de la fraccidn grasa, siguiendo el
método de Folch er al. (1957)", y posterior metilacién
por transesterificacion con una mezcla de clorhidri-
co-metanol, segin el método de Stoffel et al. (1959)%.
Las muestras de metilésteres de dcidos grasos fueron
analizadas por cromatograffa gas-liquido, utilizando una
columna flexible Supelco modelo 2560 SPTM capilar de
silice fundido (100 m de longitud y 0,25 mm de didmetro
interno y 0,20 mm de espesor de pelicula (Bellefone, PA,
USA), en un cromatdgrafo de gases Hewlett-Packard
modelo 5890 (Bellefone, PA, USA). Como gas portador
se utilizo helio, a una presién de 300 kPa, y los picos
fueron identificados por comparacion de sus tiempos de
retencion con los estdndares apropiados (Sigma Chemi-
cal Company, St. Louis, MO, USA).

Indices de calidad de la grasa

— Contenido total de dcidos grasos saturados (AGS),
monoinsaturados (AGM) y poliinsaturados (AGP).

— Relaciones entre dcidos grasos insaturados/satura-
dos [(AGM +AGP)/AGS] y poliinsaturados/satura-
dos (AGP/AGS)*'.

— Indice aterogénico (IA)?: [(C12:0+(4 x C14:0) +
C16:0)]/(ZAGM +Zn-6+Zn-3).

— Indice trombogénico (IT)2: (C14:0+C16:0+C18:0)
/[(0,5 x ZAGM)+(0,5 x Xn-6)+(3 x Zn-3)+(Zn-3/
2n-6).

— Relacion entre dcidos grasos hipocolesterolémicos/
hipercolesterolémicos (H/H)?: [(C18:1n-9+C18:1n
-7+C18:2n-6+C18:3n-6+C18:3n-3+C20:3n-6+C
20:4n-6+C20:5n-3+C22:4n-6+C22:5n-3+C22:6n
-3)/(C14:0+C16:0)].

Pruebas sensoriales

Un panel de catadores no entrenados de 80 personas
de ambos sexos y edades entre 30 y 65 afios, formado
por personal de la universidad de Murcia, participé en
las pruebas sensoriales. Los participantes fueron instrui-
dos para enjuagarse la boca con agua entre la ingestion
de las muestras de PCM, ademds, se les preguntd para
evaluar las muestras en los siguientes atributos: color,
apariencia, textura, sabor y aroma, y finalmente expresar
su aceptabilidad general. Los atributos sensoriales fue-

ron evaluados mediante una escala descriptiva hedonica
de nueve puntos (1 =disgusta extremadamente, 9=gusta
extremadamente).

Andlisis estadistico

Los resultados se han expresado como media de tres
réplicas+desviacion estdndar. La normalidad de las va-
riables fue confirmada por el test de Shapiro-Wilk y la
homogeneidad de varianzas mediante el test de Levene.
Las diferencias estadisticas entre los grupos fueron es-
tudiadas mediante un andlisis de ANOVA, seguido del
test de Bonferroni o Games Howell, dependiendo de
la homogeneidad de las variables. El nivel de signifi-
cacidn se fijé en p<0,05 para todos los andlisis. Todos
los datos fueron analizados por la aplicacion informdtica
SPSS para Windows® (version 19.0, SPSS Inc., Chicago,
EE.UU.).

Resultados

Como ya se ha indicado el PCM saludable difiere del
tradicional en el tipo y cantidad de algunos de sus ingre-
dientes. Estas diferencias fueron las siguientes: para la
elaboracion de la base del pastel se seleccion6 el tipo de
manteca, entre los tres ensayados, con el perfil de dcidos
grasos mds cardiosaludable, se redujo este ingrediente y
ademds, parte de €l fue sustituido por aceite de girasol;
asi mismo se redujo el contenido de sal afiadida. Para
el relleno del pastel, se seleccion6 una mezcla de carne
picada de ternera, entre las cuatro ensayadas, con mayor
relacion magra/grasa y se redujo el contenido de pimien-
ta y sal afiadidas. Finalmente, para la elaboracion de la
tapa de hojaldre en espiral se redujo el contenido de man-
teca y sal afiadida. Para el disefio del PCM funcional se
sustituyd parte de la harina de trigo de la base en el PCM
saludable (2.5, 5, 10 y 15%) por el ingrediente derivado
del subproducto de alcachofa®. De las cuatro cantidades
ensayadas, la sustitucion del 10 y 15% ocasionaron una
reduccion de la aceptacidn global en las pruebas organo-
Iépticas, en comparacién con el PCM tradicional.

En la tabla I se muestra la composicion nutricional de
los tres tipos de PCM ensayados. Las diferencias mds
significativas se han obtenido en el menor contenido de
grasa y valor caldrico de los PCM saludable y funcional
en comparacién con el PCM tradicional. También se ob-
serva en estos productos un ligero aumento, aunque sig-
nificativo, en los contenidos de proteinas y carbohidratos
con respecto al PCM tradicional.

El perfil de dcidos grasos y el sumatorio de las 3 fami-
lias de 4cidos grasos (AGS, AGM y AGP) del PCM tra-
dicional y saludable se muestran en la tabla II. Los dci-
dos palmitico y estedrico son los mayoritarios entre los
AGS, el dcido oleico entre los AGM vy el dcido linoleico
entre los AGP. El PCM saludable present6 un contenido
significativamente menor de AGS y mayor de AGP en
comparacion con el PCM tradicional.
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Tabla I
Composicion nutritiva y valor energético de los tres tipos de Pasteles de carne de Murcia (PCM) por 100 g de porcion

comestible'

Componentes PCM Tradicional PCM Saludable PCM Funcional
Humedad (g) 39,85+2,48° 43.86+0,15° 41,15+£0,41°

Minerales (g) 1,70+0,42¢ 1,80+0,06™ 1,86+0,01°

Proteinas (g) 10,98 +1,37° 12,05+0,29° 12,11+£0,03°

Grasas (g) 16,99+2,99 10,39+0,02° 11,34+0,18¢

Carbohidratos® (g) 30,48+4,09 31,90+0,35° 33,54+0,32¢

Valor energético (kcal) 318 +£20° 269+1° 284 +2¢

'Valores medios de tres réplicas +desviacion estdndar. > Valores con diferentes letras dentro de la misma fila indican diferencias estadisticamente
significativas entre las muestras (p <0,05). * Por diferencia como 100—(humedad + proteina+ minerales + grasa).

En la figura 1 se representan los resultados de los indi-
ces nutricionales y saludables de la fraccidn grasa de am-
bos PCM, tradicional y saludable. Los cambios realiza-
dos en la formulacién del PCM saludable aumentaron de

y funcional no ocasionaron cambios apreciables en los
atributos sensoriales analizados (color, aspecto, textura,
sabor y aroma), ni en la aceptacién global de los produc-
tos en comparacion con el PCM tradicional.

forma significativa las relaciones (AGM +AGP)/AGS y
AGP/AGS en comparacion con el PCM tradicional. As{
mismo, los valores de los tres indices de calidad de la
grasa IA, IT y H/H mejoraron significativamente con
respecto a los obtenidos en el PCM tradicional.

Los resultados de las pruebas organolépticas se mues-
tran en la figura 2. Como se puede apreciar, los cambios
introducidos en la formulacién de los PCM saludable

Discusion

Como consecuencia de los cambios introducidos en
la formulacion, se obtuvo un PCM saludable con unas
propiedades nutricionales y saludables mejoradas con
respecto al PCM tradicional. La reduccidn en el valor

Perfil de dcidos grasos (grupos principales yprzzgiiif;es) de los Pasteles de carne de Murcia (PCM)’

Acidos grasos (g/100 g) PCM Tradicional PCM Saludable
Acido miristico (C14:0) 1,91+0,39 1,23+0,04
Acido palmitico (C16:0) 26,63+1,18 23,85+0,11
Acido palmitoleico (C16:1) 2,31+0,20 1,45+0,01
Acido estedrico (C18:0) 16,29+1,27 12,89+0,02
Acido oleico (C18:1n-9) 34,36+1,05 34,67+0,11
Acido vaccénico (C18:1n-7) 2,34+0,29 1,83+0,01
Acido linoleico (C18:2n-6) 13,58 +2,70 20,41+0,01
Acido o-linolénico (C18:3n-3) 0,59+0,46 1,29+0,01
Acido araquidico (C20:0) 0,21+0,02 0,23+0,01
Acido eicosanoico (C20:1n-9) 0,48+0,05 0,48+0,01
Acido eicosadienoico (C20:2n-6) 0,46+0,05 0,34+0,01
Acido araquidodnico (C20:4n-6) 0,36+0,19 0,51+0,01
2AGS (%) 45,19+2,81* 38,42+0,13°
YAGM (%) 39,641,227 38,45+0,12¢
2AGP (%) 15,17+3,12¢ 23,18+0,08°

'Valores medios de tres réplicas +desviacion estdndar. > Valores con diferentes letras dentro de la misma fila indican diferencias estadisticamente
significativas entre las muestras (p<0,05). AGS: dcidos grasos saturados. AGM: dcidos grasos monoinsaturados. AGP: dcidos grasos
poliinsaturados.
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Fig. 1.—Indices nutricionales y de cali-
dad de la grasa de los Pasteles de carne
de Murcia (PCM). Medias (n=3)+des-
viacion estdndar. Diferentes letras den-
tro de cada pardmetro indican diferen-
cias estadisticamente significativas entre
las muestras (p<0,05). AGS: dcidos
grasos saturados. AGM: dcidos grasos
monoinsaturados. AGP: dcidos grasos
poliinsaturados. IA: Indice aterogénico.
IT: Indice trombogénico. H/H: dcidos
grasos hipocolesterolémicos/hipercoles-
terolémicos.

energético (15,4%) y en el contenido de grasa (39%)
tiene como consecuencia disponer de un alimento con
una composicion mds saludable y, por tanto, poder ser
incluido de forma habitual en una dieta equilibrada.
La mejora de la cantidad y calidad de la grasa supone
una importante mejora en las propiedades saludables
del producto. La potencial capacidad aterogénica y
trombogénica del PCM saludable se ha reducido en
un 27 y 30%, respectivamente, en comparacion con el
mismo producto de referencia (PCM tradicional). Ali-
mentos con menores valores de estos indices pueden
inhibir la agregacion plaquetaria y reducir las concen-
traciones en sangre de triglicéridos, colesterol y fos-
folipidos, previniendo la aparicion de enfermedades
cardiovasculares®. Ademds, ha mejorado la capacidad
hipocolesterolemiante en un 30%. Asimismo, los ma-
yores valores de H/H se han relacionado con efectos
beneficiosos para la salud cardiovascular®. Finalmen-
te, se ha reducido el contenido total de sal en un 45%,
sin alterar la textura y calidad sensorial del producto.
Una reduccidn en la ingestion de sal afladida a los ali-
mentos es recomendada por la OMS!, que establece un
consumo de menos de 5 g de sal (2 g Na). Reciente-
mente, ha sido demostrado en una revision sistematica
y meta-andlisis que la reduccién del contenido de Na

en la dieta de nifios y adultos reduce la presién arte-
rial®.

Segin el Reglamento CE 1924/2006%7 del Parla-
mento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre de
2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos, el PCM salu-
dable puede estar incluido entre los alimentos con las
siguientes alegaciones:

a) Contenido reducido de sal (sodio), por tener un
contenido de sal (sodio) menor del 25% con res-
pecto al producto de referencia. Es este caso, el
nuevo producto presenta una reduccion del 45%.

b) Contenido reducido de grasa, por tener un con-
tenido de grasa menor del 30% con respecto al
producto de referencia. Es este caso, el nuevo
producto presenta una reduccion del 39%.

c¢) Contenido reducido de grasa saturada, por tener
un contenido de grasa saturada menor del 30%
con respecto al producto de referencia. Es este
caso presenta una reduccién del 48%.

Con respecto al PCM funcional, los resultados de
las pruebas sensoriales mostraron que, de los dife-
rentes porcentajes de sustitucion parcial de la hari-

EPCM TRADICIONAL BPCM SALUDABLE

a

.'[ a A

n

N S

OPCM FUNCIONAL (5%)

Fig. 2.—Atributos sensoriales y acepta-
cion general de los Pasteles de carne de
Murcia (PCM). Medias (n=3)+desvia-
cion estdndar. Diferentes letras dentro
de cada pardmetro indican diferencias

COLOR ASPECTO TEXTURA SABOR

AROMA  ACEPTACION

estadisticamente significativas entre las

muestras (p<0,05).
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na de trigo por el ingrediente rico en FOS, derivado
del subproducto de la alcachofa (2,5, 5, 10 y 15%),
s6lo los valores mds bajos, 2,5 y 5%, presentaron una
aceptacion global similar a la obtenida para el PCM
tradicional. Estos resultados estdn en concordancia
con otro estudio previo en el que se ha mostrado que,
la sustitucion en el pan de parte de la harina de trigo
por un ingrediente rico en inulina, derivado de alca-
chofa, al 3 y 6%, no altera la aceptacion global del
producto?®.

Por otro lado, la adicién de FOS le confiere al pro-
ducto la propiedad de poder ser incluido entre futuros
alimentos funcionales, lo que puede constituir un im-
portante valor afiadido®?, ya que los FOS ayudan a
mantener la microbota intestinal, aumentando la pro-
porcién de bifidobacterias y lactobacilos, ademds de
aportar otros beneficios para la salud''"'.

En conclusidn, el estudio demuestra que es posi-
ble mejorar las caracteristicas nutritivas y saludables
de los alimentos artesanales, mediante una mejor
seleccién de alguno o algunos de sus ingredientes,
tales como la carne de ternera picada y la manteca
de cerdo, sin que dicha modificacién suponga una
reduccion significativa de sus propiedades sensoria-
les originales. Por otro lado, el ingrediente funcional
afadido en una concentracion del 5%, sustituyendo a
la harina de trigo en la base del pastel, representa una
mejora factible en las caracteristicas funcionales del
alimento estudiado. Estas mejoras pueden contribuir,
sin duda, a mantener este tipo de alimentos tradicio-
nales y a evitar la pérdida en la cultura, identidad y
herencia gastronomica de Espafia en general y de la
Regién de Murcia en particular.
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