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Resumen

Se elaboraron salchichas tipo Viena de carne de Tilapia libres de nitritos con inclusion de polvo de
inflorescencias de tepejilote por sustitucion de carne a diferentes concentraciones. Se evaluaron las
caracteristicas fisicas y composicion nutrimental. Los resultados demostraron que la inclusion de polvo de
tepejilote aumento significativamente el contenido de fibra dietaria total (85.5%) y una disminucion en grasas
(22.29%) y proteinas (9.93%) respecto a la salchicha control (SC). Asimismo, se observé que las salchichas
con 12.5% de inclusion de polvo de tepejilote presenté el menor valor (p<0.05) de encogimiento y perdida por
coccion (33.95% y 23.25%, respectivamente) con respecto a todas las muestras y SC. Todas las salchichas
obtuvieron valores de esfuerzo de corte, valores de a* y b* semejantes a salchichas comerciales y menores
valores de dureza con tonalidades rojo-anaranjado y luminosidad media. La inclusion de polvo de
inflorescencias de tepejilote mejoré la composicion nutrimental de las salchichas, sin afectar las caracteristicas
fisicas excepto los parametros de color, por lo que su uso es una alternativa para la elaboracion de salchichas.

Palabras claves: Salchichas, inflorescencias de Chamaedorea tepejilote, composicion nutrimental,
caracteristicas fisicas.

Abstract

Vienna type sausages of nitrite-free tilapia meat were prepared, including tepejilote inflorescences powder by
replacing meat at different concentrations. The physical characteristics and nutritional composition were
evaluated. The results showed that the inclusion of tepejilote powder significantly increased the total dietary fiber
content (85.5%) and a decrease in fats (22.29%) and proteins (9.93%) compared to the control sausage (SC).
Likewise, it was observed that sausages with 12.5% inclusion of tepejilote powder had the lowest value (p <0.05)
of shrinkage and cooking loss (33.95% and 23.25%, respectively) with respect to all samples and SC. All the
sausages obtained cutting effort values, a * and b * values similar to commercial sausages and lower hardness
values with red-orange tones and medium luminosity. The inclusion of tepejilote inflorescences powder improved
the nutritional composition of the sausages, without affecting the physical characteristics except the color
parameters, so its use is an alternative for the preparation of sausages.

Key words: Sausages, inflorescences of Chamaedorea tepejilote, nutritional composition, physical
characteristics.

Introduccion
La carne es un alimento altamente nutritivo que proporciona nutrientes esenciales como proteinas de alto valor

biolégico, lipidos, vitaminas, minerales, su procesamiento a productos carnicos representa una de las industrias
mas importantes del mundo. En este sentido, las salchichas, son los productos carnicos mas consumidos por
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su bajo costo, facil almacenamiento y preparacion. Sin embargo, su consumo excesivo se ha asociado a
enfermedades cronico degenerativas y cardiovasculares como obesidad y cancer de colon, entre otros [Mehta
y col., 2015]. Para limitar el efecto poco saludable, se ha propuesto la reformulacién o por productos que
contengan menos grasa, libres de compuestos toxicos, como los nitritos. En este contexto, una alternativa es
el uso de carnes mas saludables como las de origen acuatico y por sustitucion de los aditivos potencialmente
dafiinos a la salud como los nitritos por ingredientes funcionales de origen vegetal.

Las inflorescencias tepejilote (Chamaedorea tepejilote) es un alimento ancestral endémico de Mesoameérica,
en Oaxaca su consumo es principalmente en fresco, con huevo, escabeche, entre otros, debido poca
informacion cientifica acerca su valor nutricional no se le ha dado la debida importancia a esta palma y sus
vainas con inflorescencias comestibles (Morales-Fernandez y col., 2018). Sin embargo, representa una
excelente alternativa debido a la presencia de proteinas de alta calidad, fibra dietaria y compuestos bioactivos,
la cual la hace apta para incluir como ingrediente en embutidos (Vivar-Vera y col., 2018), asi como el uso de
colorantes naturales como el Annato es usado actualmente en la industria alimenticia debido a su capacidad
antioxidante, efecto anti-cancerigeno y reductor de colesterol [Raddatz-Mota y col., 2017].

El objetivo del presente trabajo fue desarrollar salchichas tipo Viena de carne de Tilapia libre de nitritos con
polvo inflorescencias de tepejilote a diferentes concentraciones por sustitucion de la carne de Tilapia.

Metodologia

Materia primas y acondicionamiento

La carne de Tilapia (Oreochromis niloticus) fue producida en San Lucas Ojitlan, Oaxaca. La separacion de
viseras se realizd6 manualmente, se obtuvo filetes los fueron lavados con una solucion acuosa fria de limén.

El tepejilote fue recolectado en los meses de enero-marzo de 2018, se utilizaron bracteas con tonalidades
blanquecinas. Para la conservacion de las bracteas frescas de tepejilote se realizdé un acondicionamiento el
cual consisti6 en un tratamiento térmico con agua a ebullicion con posterior secado convectivo, molido y
tamizado (177 p, ASTM).

Elaboracién de salchichas de Tilapia adicionada con inflorescencias de tepejilote

Se elaboraron salchichas de Tilapia con dimensiones tipo Viena de acuerdo a la NMX-F-065-1984, la
formulacion base consistié agregar ingredientes como sal, azucar, acido ascorbico, polifosfatos, ajo, colorante
natural en pasta. Posteriormente se prepararon seis formulaciones de salchicha tipo Viena a base de carne
Tilapia; La carne se molié utilizando un molino de carne manual y el polvo de inflorescencias de tepejilote se
adiciond en diferentes concentraciones por inclusion de la carne de Tilapia.

Analisis nutrimental de salchichas de Tilapia libre de nitritos

La composicion nutrimental consistié en determinar humedad (925.10, pérdida de peso), cenizas (942.05,
calcinacion), grasas (948.22, método de Soxhlet), proteinas (960.52, método de Microkjeldahl, factor de
Nitrégeno= 6.25) de acuerdo al AOAC [2005]. Los carbohidratos se determinaron por diferencia. Asimismo, se
determind el contenido de FD total, soluble (FDS) e insoluble (FDI) por el método enzimatico-gravimétrico
985.29 [AOAC, 1997] y 32-20.01 [AACC, 2009].

Determinacién de encogimiento y pérdida por coccién de salchichas.

La determinacién de encogimiento y pérdida por coccidn, se realizaron por triplicado siguiendo la metodologia
propuesto por Vivar-Vera y col. [2018]. Donde las medidas de diametro y longitud se midieron con un vernier,
el peso se obtuvo en salchichas crudas como cocidas. Se colocaron tres salchichas de cada formulacion, en
una estufa Binder a una temperatura de 150 °C, se insertd un termdémetro dual tipo K (EasyView 10) en el centro
de la salchicha hasta obtener una temperatura interna de 72°C. Los cambios dimensionales (encogimiento) se
determinaron usando la diferencia del diametro y longitud, utilizando la férmula de Vivar-Vera y col. [2018].
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Esfuerzo al corte (WB)

El esfuerzo al corte se determind usando el Texturometro universal Tester EZTest EZ-S Shimadzu, usando la
carga de 0.4903 kN y una velocidad de 120 mm/s realizando un corte justo por el centro de la salchicha,
utilizando la navaja de Warner-Bratzler. Se realizaron 3 repeticiones. El esfuerzo al corte se calculé como la
media de la fuerza maxima de corte.

Perfil de textura

Para la prueba de perfil de Textura se utilizd un Texturémetro universal Tester EZTest EZ-S Shimadzu, usando
la carga de compresién de 0.4903 kN y una velocidad de 60 mm/min y una deformacion del 50 % en muestras
de salchichas de 2 cm (n=3), evaluando dureza (N), elasticidad (mm), gomosidad (N), masticabilidad (N/mm) y
cohesion (N).

Determinacién de color (CIELab)

El perfil del color se llevo a cabo mediante el uso de un colorimetro (CR-400. Konica Minolta. Japon), evaluando
los parametros L*, las coordenadas de color a* y b*, también se calcularon los parametros de Croma (C*) y
angulo Hue (h°). Las salchichas fueron cortadas en pequefios cilindros de aproximadamente 2 cm de grosor.

Resultados y discusion

Composicién nutrimental de salchichas de Tilapia tipo Viena adicionadas con inflorescencias de
tepejilote

En la Tabla 1 se muestran los resultados obtenidos del analisis nutrimental de salchichas de Tilapia libre de
nitritos con diferentes concentraciones de inflorescencias de tepejilote. El agua fue el componente mayoritario,
siendo la muestra STC la que presento el mayor contenido de humedad comparado con las salchichas con
diferentes concentraciones de tepejilote; esto puede deberse a la fibra presente en el polvo de inflorescencias
de tepejilote, observandose una disminucién de hasta un 10.26% para la muestra ST 12.5%. Todas las
salchichas desarrolladas en esta investigacion se encuentran dentro intervalos (70%) que establece la Norma
Mexicana-065 para salchichas tipo Viena

Tabla 1. Resultados del analisis nutrimental de salchichas de carne de Tilapia tipo Viena libre de nitritos adicionadas con
inflorescencias de tepejilote (Chamaedorea tepejilote) a diferentes concentraciones.

COZ]Z%QE)NTES STC ST 2.5% ST 5% ST 7.5% ST 10% ST 12.5%
Humedad (b.h.) 73.81£0.02a 70.27+0.24b 70.27+0.24b 68.58+0.14c 68.24+0.20c 66.23+0.28c
Cenizas (m.s) 3.41+0.16c 4.0620.07ab 4.11+0.06b 3.95+0.08b 3.79+0.03e  4.78+0.02a
Grasas (m.s.) 29.114+0.14a 24.2410.31b 24.06+0.02b 23.50+0.05c 22.23+0.22d 22.62+0.26d
Proteinas (m.s) 53.55+0.19a 53.15+0.39b 52.80+0.24c 51.84+0.23d 50.97+0.62e 4823 +0.18

Carbohidratos (m.s.) 6.96+0.38f 11.3+0.14e  11.43+0.74c 10.43+0.30b 11.54+0.28d 11.44+0.44a
STC: Salchicha de Tilapia control. ST 2.5%: Salchichas de Tilapia con 2.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 5%:
Salchichas de Tilapia con 5% de inflorescencias de tepejilote. ST 7.5%: Salchichas de Tilapia con 7.5% de inflorescencias
de tepejilote. ST 10%: Salchichas de Tilapia con 10% de inflorescencias de tepejilote.ST 12.5%: Salchichas de tilapia
con 12.5% de inflorescencias de tepejilote. Letras mintsculas en la misma columna indican diferencia minima significativa
(P<0.05)

El mayor componente en base seca fueron las proteinas, siendo la STC la que presenté mayor contenido, se
observa que al adicionar el polvo de tepejilote este contenido disminuyé hasta un 9.93% para la muestra ST
12.5%; esto disminucién puede deberse a la desnaturalizacién de las albuminas presentes en el polvo de
tepejilote, ya que son sensible a altas temperaturas. Se han reportado contenidos de proteinas (18.13-18.41%)
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para salchichas de tilapia con harina de quinua [Zapata y Pava, 2017]. Las salchichas desarrolladas en esta
investigacion presentaron mayores contenidos de proteinas de acuerdo a lo establecido en la Norma Mexicana
(9.5%) para salchichas tipo Viena.

Con respecto al contenido de grasas se observa que la muestra ST 12.5% present6é una disminucién de un
22.29 % con respecto a la muestra STC; esto puede deberse por efecto de dilucion al adicionar el polvo de
tepejilote, el cual podria haber actuado como sustituto de grasa, debido a su alto contenido de fibra dietaria.
Las salchichas presentaron contenidos de grasas (22.62-24.24) que se encuentran dentro de los contenidos
(30%) que reporta la Norma Mexicana.

Para el contenido de carbohidratos la muestra ST12.5% (15.77%) fue significativamente mayor que la muestra
STC (4.74%), se puede observar que al incremental el porcentaje de tepejilote este contenido aumento, debido
a la adicion de las inflorescencias de tepejilote, Hleap [2017] reportdé contenidos de 13.78-14.21% para
salchichas de tilapia adicionadas con harina de quinua.

En la Figura 1 se muestran los resultados de la determinacion de FD total (FDT), Soluble (FDS) e insoluble
(FDI) de salchichas de Tilapia tipo Viena libre de nitritos.
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Figura 1. Contenido de A) FD total, B) FD insoluble. C) FD soluble en las formulaciones de salchichas tipo Viena libres de
nitritos adicionadas con polvo de inflorescencias de tepejilote (Chamaedorea tepejilote). STC: Salchicha de Tilapia control.
ST 2.5%: Salchichas de Tilapia con 2.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 5%: Salchichas de Tilapia con 5% de
inflorescencias de tepejilote. ST 7.5%: Salchichas de Tilapia con 7.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 10%: Salchichas
de Tilapia con 10% de inflorescencias de tepejilote ST 12.5%: Salchichas de tilapia con 12.5% de inflorescencias de
tepejilote. Las letras minusculas indican diferencia estadisticamente significativa (p<0.05).
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En cuanto al contenido de FD, las muestras de salchichas presentaron diferencias significativas, observandose
que al incrementar el porcentaje de polvo de tepejilote este contenido aumentd hasta un 85.5% en comparacion
con STC, debido a la sustitucién de la carne por el polvo de tepejilote, sobresaliendo la FD insoluble, debido a
que es la fraccidon predominantes en los vegetales y en menor contenido la FD soluble, donde también se puede
que las salchichas con diferentes concentraciones de tepejilote presentaron mayores contenido con respecto a
la STC. Todas las salchichas desarrolladas en esta investigacion tuvieron un intervalo de contenido de FD total
(7.25-12.93%), por lo tanto, se pueden considerar como un alimento con alto contenido de fibra de acuerdo a
las regulaciones actuales que reportan contenidos de 5 g o mas de fibra por porcion [Li & Komarek, 2017].
Vivar-Vera y col. [2018] reportaron valores (11.04—17.7%) superiores de FD total en salchichas tipo Viena en
salchichas adicionados con polvo con alto contenido de FD de bagazo de carambola.

En la Figura 2 se muestran los resultados obtenidos de las propiedades fisicas de salchichas de Tilapia tipo
Viena libre de nitritos.

Encogimiento (%)

Pérdida por coccion (%)
Capacidad de hinchamiento (%)

STC  ST25% ST5% ST758% ST10% ST125% % ST5% ST75% ST10% o STC  ST25% STOH% ST7.5% ST10% ST125%

Cor ione: Concentraciones Concenfraciones

Figura 2. A: Determinacion de Encogimiento. B: determinacion de pérdida por coccién. C: determinacion de hinchamiento.
STC: Salchicha de Tilapia control. ST 2.5%: Salchichas de tilapia libres de nitritos con 2.5% de inflorescencias de tepejilote.
ST 5%: Salchichas de Tilapia libres de nitritos con 5% de inflorescencias de tepejilote. ST 7.5%: Salchichas de Tilapia libre
de nitritos con 7.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 10%: Salchichas de Tilapia libre de nitritos con 10% de
inflorescencias de tepejilote ST 12.5%: Salchichas de tilapia libres de nitritos con 12.5% de inflorescencias de tepejilote.
Las letras minusculas indican diferencia estadisticamente significativa (p<0.05).

Para la prueba de encogimiento se observa que las salchichas de tilapia presentaron una disminucion del
33.95% de encogimiento en comparaciéon con STC, esto puede ser atribuido a la adicién de fibra en el polvo de
tepejilote. Las salchichas de Tilapia presentaron menor porcentaje de encogimiento en comparacién a
salchichas comerciales de acuerdo a lo reportado (11.53-18.18%) por Reyes-Urbano y col. [2018]. En la perdida
por coccidn, se puede observar que la formulacién con mayor porcentaje de inclusion de polvo de tepejilote
(12.5%) presento bajo porcentaje de perdida por coccién, con una disminucién de 23.25%, respecto a STC.
Las salchichas con 10 y 12.5% de inclusion de polvo de tepejilote se encentran dentro de intervalos reportados
para salchichas comerciales (13.13-17.81%) de acuerdo a Reyes-Urbano y col. [2018]. En la capacidad de
hinchamiento se observa que STC presento un 3.85% de hinchamiento, al adicionar el polvo de tepejilote este
porcentaje disminuyoé hasta un 80.56% para salchichas con 10 y 12.5% de inclusion de polvo de tepejilote.

Esfuerzo al corte (WB) de las salchichas de Tilapia tipo Viena adicionadas con de inflorescencias de
tepejilote.

En la Figura 3 se muestra la prueba de esfuerzo de corte. Se puede observar que las salchichas de Tilapia
presentaron valores de esfuerzo de corte de van de 2.23 a 4 N. Se observé que al adicionar el polvo de
inflorescencias de tepejilote el esfuerzo de corte aumento. Estos valores son similares a lo reportado para
salchichas comerciales (2.58-4.79 N) [Reyes-Urbano y col., 2018], demostrando que las salchichas realizadas
en esta investigacion cumplen con este parametro requerido.
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Esfuerzo de corte (N)

Figura 3. STC: Salchicha de Tilapia libres de nitritos control. ST 2.5%: Salchichas
de tilapia con 2.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 5%: Salchichas de Tilapia
con 5% de inflorescencias de tepejilote. ST 7.5%: Salchichas de Tilapia con 7.5%
de inflorescencias de tepejilote. ST 10%: Salchichas de Tilapia con 10% de
inflorescencias de tepejilote. ST 12.5%: Salchichas de tilapia con 12.5% de
inflorescencias de tepejilote. Letras mindsculas

significativa (p<0.05)

Perfil de textura de las salchichas de Tilapia tipo Viena adicionadas con de

Concentraciones

inflorescencias de tepejilote.

En la Tabla 3 se muestran los resultados obtenidos del perfil de textura en salchichas de Tilapia tipo Viena libre

de nitritos.
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Tabla 3. Resultados de las propiedades fisicas en salchichas de Tilapia tipo Viena libres de nitritos con
diferentes concentraciones de tepejilote.

Pardmetros Dureza Elasticidad Gomosidad  Masticabilidad Cohesion
(N) (mm) (N) (N/mm) (N)

STC 23.63 £ 0.48c 0.99+0.00a 4.89+ 0.46d 4.89 + 0.47c -0.02 £ 0.00a
ST25%  41.06+0.15b 0.93+0.00b 0.036 +0.0e 0.036 + 0.0d -2.04 £0.39b
ST 5% 29.50 +1.7¢c 1.00 £ 0.0a 0.03+0.01e 0.02 + 0.01d -0.11 £ 0.00a
ST 7.5% 4454 + 3.8ab 1.00 £ 0.00a 9.48 +1.24b 7.86 £ 1.21ab -0.08 £ 0.01a
ST 10% 4452 +295ab 1.00+0.00a 11.87+0.27a 9.07 £0.34a -0.07 £ 0.01a
ST 12.5%  48.99 £ 2.99a 0.99+0.00a 7.06%0.79c 7.05+0.78b -0.20 £ 0.01a

STC: Salchicha de Tilapia libres de nitritos control. ST 2.5%: Salchichas de tilapia libres de nitritos con 2.5% de
inflorescencias de tepejilote. ST 5%: Salchichas de Tilapia con 5% de inflorescencias de tepejilote. ST 7.5%:
Salchichas de Tilapia con 7.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 10%: Salchichas de Tilapia con 10% de
inflorescencias de tepejilote ST 12.5%: Salchichas de tilapia con 12.5% de inflorescencias de tepejilote. Letras

minusculas en la misma columna indican diferencia minima significativa (p<0.05).

Las salchichas de Tilapia mostraron mayor dureza y masticabilidad a medida que se incrementaba la
concentracién del polvo de inflorescencia de tepejilote respecto a la muestra control (STC), estas diferencias
pueden deberse a la adicion de polvo de tepejilote, especialmente por su contenido de fibra dietaria, se ha
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informado que la adiciéon de FD aumenta la dureza en salchichas, debido a la asociaciéon de las particulas de
fibra afiadidas a la matriz proteica que fortalece la unién durante la coccion, entre otros factores como un bajo
contenido de humedad y grasas [Viuda-Martos y col. 2010]. No hubo diferencia (p>0.05) entre la cohesién y
elasticidad de las salchichas, mientras que en la gomosidad se observaron diferencias significativas (p<0.05)
entre las muestras de salchichas, siendo la muestra ST10% requiere mayor energia (11.87 N) para desintegrar
el alimento en la boca en comparacion con la muestra control (4.89 N). En cuanto a la masticabilidad se
obtuvieron los mayores valores en salchichas con 10y 12.5 % de polvo de tepejilote, lo cual esta relacionado
con la dureza, cohesion y elasticidad, indicando que se necesita mas trabajo para desintegrar el alimento.

Color de las salchichas de Tilapia tipo Viena adicionadas con inflorescencias de tepejilote.

En la Tabla 4 se muestran los resultados obtenidos del analisis de color en salchichas de Tilapia tipo Viena libre
de nitritos.

Tabla 4. Resultados del analisis de color de las salchichas de Tilapia libres de nitritos adicionadas con diferentes
concentraciones de polvo de inflorescencias de tepejilote (Chamaedorea tepejilote).

Muestras L* a* b* C* °H

STC 46.89+2.10b 2425+0.28c 41.36+0.29ab 47.94+0.13b  59.29 + 0.15a
ST25% 49.92+278b  23.51+0.96c 38.95+0.36c 45.74+0.56c 58.16 + 0.15bc
ST 5% 49.997 +0.89b 24.52+0.28bc 40.33+0.39bc 47.45+0.27b  58.57 £ 0.36ab
ST75% 54.68+1.12a 2455+0.2bc 39.80+1.01c 4585+0.37c 57.59+0.07c
ST10%  54.7 £+ 0.55a 26.19+0.14a 40.35+0.25bc 47.81+0.67b  57.57 + 0.56¢
ST 12.5% 55.34+0.02a 25.75+04ab 42.18+0.57a 51.23+0.30a 59.17 £0.04a

STC: Salchicha de Tilapia libres de nitritos control. ST 2.5%: Salchichas de tilapia libres de nitritos con 2.5%
de inflorescencias de tepejilote. ST 5%: Salchichas de Tilapia con 5% de inflorescencias de tepejilote. ST
7.5%: Salchichas de Tilapia con 7.5% de inflorescencias de tepejilote. ST 10%: Salchichas de Tilapia libre de
nitritos con 10% de inflorescencias de tepejilote.ST 12.5%: Salchichas de tilapia libres de nitritos con 12.5%
de inflorescencias de tepejilote. Letras minusculas en la misma columna indican diferencia minima significativa
(p<0.05).

La muestra (STC) registrd los valores méas bajos (P <0.05) de L * y a*. Los valores de L* en las muestras de
salchichas de Tilapia con polvo de tepejilote eran de color mas claro a medida que se incrementaba el
porcentaje de polvo de tepejilote, valores que se encuentran en intervalos para salchichas comerciales (58.46-
60.). Con respecto a los valores de a* de las salchichas fueron positivos y aumentaron a medida que el
porcentaje se incrementaba, donde las salchichas con 10 y 12.5 % presentaron valores similares a lo reportado
por Reyes-Urbano y col. [2018] para salchichas de Tilapia con inflorescencias frescas de tepejilote, pero
superiores para salchichas comerciales. En cuanto al parametro b* todas las salchichas presentaron
diferencias (p <0.05), pero en comparacién con las salchichas comerciales (11.45-12.33) presentaron valores
superiores, debido al pigmento de Annato. Ruiz-Capillas y col. [ 2016], reportaron menores valores de a* y b*
para salchichas asiaticas utilizando el Annato obtuvieron salchichas con tonalidades amarillentas, ese efecto
esta asociado a la concentracion y el tipo de pigmentos, el contenido y tipo de fibra, el tipo de carne y contenido
de agua. Los valores de croma (C*) se observa que al adicionar el polvo de inflorescencias de tepejilote el color
se indica que el color es mas puro en comparacion con la muestra control. Con respecto al °H, se obtuvieron
los mayores valores en concentraciones de 12.5% de polvo de inflorescencias de tepejilote, presentando

salchichas con tonalidades rojo-anaranjado.
Trabajo a futuro

Este trabajo se continuara con un analisis microbiolégico antes y durante su almacenamiento, para conocer la
inocuidad las salchichas. También se puede realizar una evaluacion sensorial para tener conocimiento de la
aceptacion por parte del consumidor al utilizar una fuente carnica no convencional.
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Conclusiones

Se desarrollaron salchichas de Tilapia libres de nitritos con diferentes concentraciones de inclusién de polvo de
inflorescencias de tepejilote con una composicién nutrimental mejorada en comparacién con salchichas
comerciales, sin afectar las caracteristicas fisicas excepto los parametros de color. Este trabajo demostré que
el polvo de inflorescencias de tepejilote representa un nuevo ingrediente alternativo para la formulacion de
salchichas con valor agregado con valor nutritivo potenciado pero conservando las propiedades fisicas
caracteristicas de estos productos carnicos embutidos para consumo popular.
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