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El objetivo fue estudiar el efecto de la inclusion de albumina de huevo (AH),
goma de tara (GT) y concentrado funcional de soya (CFS) sobre las
propiedades fisicoquimicas de hot dog de carne de llama (HDLL), con el
programa Design Expert se determinaron dieciséis formulaciones, se quiso
optimizar la mezcla de los ingredientes como un tres por ciento de la mezcla
total del HDLL aplicandose restricciones (AH:0-2%; GT:0-1% y CFS:0-3%). Se
caracterizo la carne de llama (humedad:75,6%; proteina: 22,9%; grasa: 0,28%;
ceniza: 1,16%; esfuerzo de corte: 2,07 Kg/cm2; color: L:36,3; a:14,5; b:1,1; C:
14,6; pH: 5,51 y Aw: 0,985). Respecto al efecto de los ingredientes en HDLL, el
color no presentd variaciones significativas; sin embargo Aw se vio reducida
por CFS y AH; y el pH disminuyé al incrementarse GT. CFS aumenté la
adhesividad e influyd marcadamente en la cohesividad; AH y CFS aumentaron
la gomosidad y GT la disminuyod. El efecto que tiene la inclusién de GT no
favorecid en la dureza y elasticidad del HDLL, sin embargo, respecto a
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rendimiento y costo si se vieron favorecidos. La inclusion de AH y CFS
favorecieron significativamente la dureza y elasticidad, y el aumento de CFS
incrementd la dureza y disminuy6 el costo. La region 6ptima considerando
valores de dureza, elasticidad, rendimiento y costos, se inclin6 a mayores
proporciones de AH. La formulacién o6ptima (1,96% de AH, 0,11% de GT y
0,92% de CFS), alcanz¢ valores de pH: 6,21; Aw: 0,98; color: L:55,07; a:17,57;
b:6,88; C:18,87; humedad: 71,34%; proteina: 12,82%; grasa: 9,06%; ceniza:
2,9%; dureza: 74,4N; elasticidad: 11,47cm; gomosidad: 27,25; adhesividad: -
0,328N y masticabilidad: 298Nxcm. La formulacion 6ptima alcanz6 un 49 por
ciento de aceptabilidad (puntaje 6 “Me gusta ligeramente”).
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