
Rev. Téc . Ing. Univ. Zulia . Vol. 23, Nº 3 . 187-194.2000 

Use of Cedrela odorata gum exudate 
in the preparation of meat products 

Diana Ferrer de Chacín1, Enrique Márquez Salas2 

y Gladys León de Pinto3 

1Departamento de ~uímica, Escuela de Bioanálisis, Facultad de Medicina. 

Facultad de Ciencias Veterinarias. 


Universidad del ZuLia, Apartado 5 26. Maracaibo, Venezuela. 

3Centro de Investigaciones en Química de los Productos Naturales, 


Facultad. de Humanidades !J Educación, Universidad. del Zulia. Maracaibo, Venezuela. 


Abstraet 

The use of Cedrela odorata gum exudate in lhe preparation oflow fat meat produ cts to im prove thelr 
yield and stability was evaJuated. Gum solu bili ty in water and saline s olution were determined al varia ble 
concentrations (0. 5% - 4.0%) and temperatures (5, 25 and 75°C). The yields of cooked ham and b ologna, 
and th e s tability of llle las tproductweremeasured in the presence ofgum (0%, 0. 5%, 1.0% and 2.0%). The 
yie1d of cooked hamoin seven treatments, wi lh solid and di solved guro (0%, 0.25%, 0 .5% and 1.0%) was 
measured. Comparison ofthe yteld of ham, usinggum. s tarch and wheat flour was made . Th e results indi­
cated Illatgum has good so1ubility in water and ís partially soluble in salin e solution. The staUsli al analy­
s is through factorial arrangernents of 2x4 , 2x7 and analysis of variance showed lhat the yield ofbologna 
was h igher than that observed for hamo Allhough it was lower tban the con trol (P < 0 .05). The yteld witb 
dissolved gum wa s h igher than that obtained for the solid gum. The wheat llour and lhe starch improved 
the yield of cooked h am significantiy . Cedrela odorata gum exudate, under the used xperimental con di­
lions, did not improv lhe y ield and the stab ility of the low fal m eat p rodu cts. 

Key words: Meat products . gum exudates, meal emulsiono 

Uso del exudado gomoso de la Cedrela odorata 
en la preparación de productos cárnicos 

Resumen 

Se evaluó el u so del exudado gomoso de Cedrela odorata en la preparación de produ ctos cárrúcos de 
baja concentración de grasa para mejorarles el rendimiento y la estabilidad. Se determinó la solubilidad 
de la goma en agua y en solución salina a concentraciones variables (0. 5% - 4,0%) Y a 5°C, 25°C Y75°C. El 
rendim ien lo del j amón cocido y la bologna. y la estabilidad de ésta s e midieron con la goma presente (0%, 
0 .5% , 1.0% Y 2 ,0%) . El rendimiento del j amón se mid ió en siete tratamientos con goma s ólida y disuelta 
(0%, 0.25%. 0, 5% Y 1,0%). Se comparó el rendimiento del jamón usando goma. a lmidón y harina de trigo. 
Los r esultados indicaron que la gom a es hidrosoluble y parcialmente soluble en solución s alina. El análi­
sis estadistico mediante arreglos factoriales 2x4, 2x7 y anális is de varianza mostró que el rendimien to de 
la bologna fue mayor que el del jamón, p ero menor que el del con trol (P < 0,05) . El rendimiento con goma 
disuelta fue mayor que con goma sólida (P < 0 .05). La h artna de trigo y el almidón mejoraron s ignifica tiva­
m ente el rendimienlo del jamón (P < 0,05). El uso del exudado gomoso de Cedre laodorata, en las con dicio­
nes ensayadas , no mejoró el ren dimiento ni la estabilida d de los productos cárrJ.icos de baja concen tración 
en grasa. 

Palabras clave: Productos cárrJ.icos , exudados gomosos, emu lsión cárnica. 
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Introducción 

En los últimos años se ha enfatizado en el 
con tenido de grasa como criterio de calidad nu­
tlicional de los productos alimenticios. La vincu ­
lación de la cantidad y tipo de grasa consumida 
con el desarrollo de enfermedades cardiovascu la­
res ha planteado la necesidad de elaborar nuevos 
prod u ctos alimenticios con bajo contenido de 
grasa. 

Se ha estudiado el efecto hiperlipldémico 
que produce en animales de laboratorio el consu­
mo de salchichas preparadas con varias concen­
traciones de grasa bovina (12% y 29%) Y con sus­
ti tución parcial de la grasa animal (60% ) por acei­
te de maní. Se en contró que u n a dism inución del 
con tenido de coles terol y de ácidos grasos satura­
dos y un aumen to de ácidos grasos poltinsatura­
dos en animales de experim en tación (conejos 
machos, blancos. de Nueva Zelandia). fu e causa­
da por el consumo de salchichas cuyo contenido 
de grasa final era bajo (12%) [1 J. 

Los productos tipo bologna, están consti­
tuidos por carne molida. grasa, otros Ingredien­
tes yagua en gran proporción. La grasa anim al se 
añade a este tipo de producto por razon es econó­
micas y de paJatabilidad (s abor y textura) [2 J; su 
disminución afecta las propiedades organolépti­
cas y el rendimiento de los productos [3J. Se han 
descrito varias alternativas para mejorar el ren­
dim iento; se han ensayado la reformulación con 
s u sUtutos parciales de la grasa. Entre estas op­
ciones se puede mencionar el agregado de agua y 
de sustancias que contribuyen a retenerla, como 
son los basados en carbohidratos y proteínas, 
en tre otros . Se ha investigado con resultados po­
sitivos el efecto de h arina de soya [31. harina de 
maíz y de otros aditivos 14J . Se ha estudiado ade­
más la incorporación de plasma bovino en la for­
mulación de productos cárnicos; los resultados 
obtenidos indicaron que favorecían la es tabilidad 
de la emulsión e incrementaba el ren dimiento [5J. 
Se ha evaluado el efecto producido al sustituir la 
grasa por el agua o por solucion es acuosas gomo­
sas; se ensayaron las gom as carraginas (Iota - y ­
kappa). locus b an, guaro xantano y metilcelulo­
sao El uso de las carraginas en determinadas con­
centraciones « 1% p /v) aportaron ventajas en la 
preparación de emulsiones cárnicas de bajO con ­
tenido de grasa [6J . 

Los hidrocoloides , m ás comúnmen te referi­
dos como gom as. s on polínleros de al to peso m o­
lecular. de cadenas largas y ramificadas. que se 
disuelven o dispersan en el agua modificando las 
propiedades reológicas de los sistemas acuosos. 
Presentan propiedades emulsificantes, clarifi­
cantes , es tabilizanles. encapsulan tes, entre 
otras. El uso de gomas como aditivos en la indus­
tria de los alimentos y su función han sido r por­
tados previamente (7). 

Las propiedades funcionales de las gomas 
están intimamente relacionadas con sus propie­
dades fisicas, las cuales dependen de su estruc­
tura química [B). 

Los exudados gom osos. químicamente. se 
consideran h eteropolisacáridos ácidos constitui­
dos por hexosas (galactosa. manosa), pentosas 
(arabinosa . xilosa), metilpentosa (ramnosa) y áci­
dos urónicos (á cido glucurónico y su 4-O-meW 
derivado y ácido galacturonico) [9, 10, llJ . La 
mayoña de las gomas es tudiadas tien en estruc­
turas compleja s . un galactano ramificado con sti­
tuye el esqueleto cen tral. sus ramificaciones es­
tán preferentemente constituidas por residuos 
de galactosa. arabinosa, ramn osa y ácidos móni­
cos [1 2. 131. Se ha reportado recien temente un 
heteroglicano. n úcleo estructural a típico para las 
gomas de Cercidiumpraecoxy de Cedrelaodorata 

11 4]. 

La presente Investigación tien e como finali ­
dad evaluar la eficacia de la goma de Cedrela odo­
rata para mejorar el rendimien to y la establHdad 
de productos cá.znicos con bajo contenido de gra­
sa [15]. 

Parte Experimental 

Origen y tratamiento de las muestras 

La goma de Cedrela odorata (Ucedro") fue 
suministrada por el Centro de Investigaciones en 
Química de los Productos Naturales. Facultad de 
Humanidades y Ed ucación. La Universidad del 
Zulia, Venezuela . Esta goma se obtuvo por es ti­
mulación mediante la práctica de una herida en 
el tallo del árbol. Este polímero se calentó (40°C) 
por 24 h para facUitar la m olienda con u n molino 
de cuchillo Tipo SM l. Retsch , motor mon ofásico, 
con tamiz (0.25 m m y 0.5 mm), Las m uestras de 
carne (cerdo y bOvino) y de grasa (cerdo) u sadas 
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en este estudio se adquirieron en una carniceria 
en la zona de Santa Cruz de Mara. Estado Zulía . 
La carne para eljamón cocido se obtuvo de la pa­
leta del cerdo. se deshuesó, se Iiminó la mayor 
parle de la grasa de cobertura y de tejido conecti­
va. se cortó en dados y se m alló sucesivamente en 
un molino Modelo Tipo C 20-8. W 80/572 a tra ­
vés de dos d iscos (15 mm y 5 mm ). La carne moli­
da y pesada se con servó en el congelador (-1 6°C). 
por t iempo variable (1-30 d). hasta su utilización. 
La carne y la grasa para la b ologna provinieron de 
1 paleta o codillo del bovino y de la grasa de co­
bertu ra de la paleta y del pernil de cerdo , res pec­
tivamente. La carne para la bologna se trató igual 
qu e la del jamón cocido y la grasa se molió en un 
molíno de cuchillas (Modelo Tipo C 20-8 , W 
80/572) a través de discos (5 mm). Se pesó y se 
conservó en congelación. en iguales con diciones 
que la carne. Los ingredientes adicionales de los 
p roduct os cárnicos, lales como agua (hielo). clo­

ruro de sodio. mpolifosfalo de sodio, azúcar. ajo. 
cebolla, eritorbato de sodio. nitrito de sodio, 
humo líqu ido. extracto para bologna y los a diti ­
vos (almidón y harina de trtgo) se obtuvieron en el 
mercado. 

Disolución de la goma 

El pes o de la goma calculad para cada tra­
tamiento del producto. Tabla s 1 y 2, se disolvió en 
agua destilada, (25% del agu a formulada para el 
producto carnico). a 25°C con un agitador mag­

nético. Thomas modelo 14. Las disolucion es s e 
congelaron hasta s u u tilización . 

Determinaci6n de la solubilidad de la 
goma en agua y soluci6n salina: La gom a s e di ­
s olvió en agua a 25°C con ayuda de un agitador 
magnético, Thomas modelo 14 . en un inlervalo 
de concentración de 0,5% a 4,0% (p / v). Las solu · 
cion es se calen taron hasta 75°C y se enfriaron a 
5°C; se observó la solubilidad a cada t.emperatu ­
ra. La goma se disolvió en solución salina (2 ,3% 
de cloruro de sodio y 0,35% de tripolifosfato de 
sodiO) a 25°C, en un intervalo de concentración 
de 0 ,5% a 4,0% (p / v), y se empleó el procedimien­
to descrito anteriormente. 

Evaluación del efecto de la goma 
sobre el rendimiento de dos tipos 
de productos cárnicos 

Se formuló par dos tipos de p roductos cár­
n icos Uamón cocido y bolognal, Tablas 1 y 2 . 
Cada uno in cluyó cuatro tratamjentos, uno sin 
goma (control) y tres con goma (0, 5%, 1,0% Y 
2 ,0% del peso del produ cto final). En todos los ca ­
sos se asumió el rendimiento en 90% y la grasa fi ­
nal en 18.88% para la bologna. 

Preparaci6n del jam6n cocido: Se mezcló 
la carne descongelada con las sales , el agu a (hie ­
lo) y el resto de los ingredien tes durante 1Oroin en 
u na mezcladora (IVM). La mezcla se d ividió en 
cuatro porciones iguales. Se tomó una porción 

Tabla 1 

Formulación del jamón cocido para la evaluación del efecto de la goma sobre el rendimiento 


Ingredientes (g) Tratamientos 

A B C D % 

Carne de cerdo 6.000 6.000 6.000 6.000 77 ,3 1 

Agua (hielo) 1.500 1.500 1.500 1.500 19,33 

Tripolifosfato de sodio 24 24 24 24 0,31 

Cloruro de sodio 155 155 155 155 2,00 

Sacarosa 68 68 68 68 0,8 7 

Erliorbato de sodio 3 3 3 3 0,04 

Nitrito de sodio 1 0,01 

Humo líquido 10 10 10 10 0,13 

Goma O 35* 70· 140· 
(*) : Dlsuellos en 1.37 5 mL del agua formulada. El peso de goma correspondiente a cada porcentaje se calcu ló con base 
en e l peso del producto final. asurrúendo u n 90% de rendimiento. 
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Tabla 2 

Fonnulación de la bologna para la evaluación del efecto de la goma sobre el rendimiento 


y la estabilidad de la emulsión cárnica 


Ingredientes (g) Tratamientos 

A 8 C D % 

Ccune de bovino 6 .9 50 6.950 6 .950 6.950 4 3.02 

Grasa de cerdo 3.050 3.050 3.050 3.050 18.88 

Agua (hielo) 5.500 5 .500 5.500 5.500 34.05 

Tripolifosfato de sodio 49 49 49 49 0 .30 

Cloruro de sodio 349 349 349 349 2.16 

Sacarosa 140 140 140 140 0,87 

Ajo 42 42 42 42 0.26 

Cebolla 42 42 42 42 0.26 

Eritorbato de sodio 7 7 7 7 0,04 

Nitrito de s odio 1 0,01 

Humo líqu ido 21 21 21 21 0,13 

Extracto para bologna 3 3 3 3 0.02 

Gom a O 73* 145* 290· 
(*) : Dis u el los en 1.375 roL del agua fonnulada. El peso de goma correspon diente a ca da por en taJe se calculó con base 
en el peso del producto final. asumiendo un 90% de rendimiento. 

como control sin goma (tratamiento A) : a las res­
tantes porciones se les agregó goma en concen­
traciones variables (0.5%. tratamiento 8) . (1%. 
tratamien to C) y (2%. tratamiento D) . Cada por­
ción fue m ezclada separadamente, durante 2 mi­
n u tos y se embutieron en tripas de celulosa me­
diante una embutidora manual Tree Spade-BO. 
Los diferentes tratamientos del producto fu eron 
cocinados al vapor a 85°C hasta alcanzar una 
temperatura intema en el producto de 70°C. Se 
enfriaron con agua de grifo y se refrigeraron a 
una temperatu ra de 4°C. durante 24 h . 

Preparación de la bologna: La carne des­
congelada fue mezclada con la s sales, hielo. el 
resto de ingr dientes y la grasa descongelada en 
un Culter (Fatosa bowl Ch opper . Modelo KF ­
70). durante 10 min hasta obtener una emulsión 
y se mldió su temperatura « lOCC). La emulsión 
fue diVidida en cuatro porciones iguales . Se les 
trató como se describió anterionnente en la pre ­
paración del jamón cocido (Tratamientos A. B, C. 
O). La temperatura final de la emulsión fue me­
nor de l5°e. Se embutieron en tripas y cocinaron 
al vapor (45°C por 30 mln. Se aumentó 10a C cada 

30 min hasta alcanzar 85°e de temperatura ex­
terna y 700 e de temperatura interna) . Se enfria­
ron con agua de grifo y se refrigeraron a (4°C). d u ­
ran te 24 h . 

Determinación del rendimiento de los 
productos cárnicos 

Se pesaron los productos cárnicos antes y 
después de la cocción . Expresando el rendimien­
to en porcentaje (p/p). 

Evaluación del efecto de la goma sobre 
la estabilidad de la emulsión cárnica 

La estabilidad de la em ulsión fue realizada 
sigUiendo la técnica establecida ¡161 Y se expresó 
en fu nción del volumen de agua y de grasa libera­
dos. después de la cocción . por 25 g de emulsión 
cárrllca para cada tratamiento . 

Evaluación del efecto del estado físico 
de la goma 

Se formuló solamente para el jamón cocido, 
la cual incluyó siete tratamientos. uno sin goma 
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(control). tres con goma en estado sólido (0 .25%. 
0.5% Y 1.0%) Y tres con goma disuelta a la s m is ­
m as concentraciones . El produ clo se embutió . 
cocinó y refrigeró segú n la metodología antes 
men ciona da. A cada tratamien to e le d e terminó 
su ren dimienlo. 

El efecto del estado físico de la goma sobre 
el rendim iento del jamón s e evaluó u sando la 
proporciones que aparecen en la Tabla l. a ex­
cepción del estado físico y de las concentraciones 
de la goma. 

Ensayo comparativo del rendimiento 
obtenido con el uso de goma y de otros 
aditivos (almidón y harina de trigo) 

Se comparó el rendimiento del jamón coci ­
do on el uso de la goma y de otros a ditivos (almi­
dón y harina de trigo). Se usaron las proporcio ­
n es qu e aparecen en la Tabla 1. con la excepción 
d e que se em pleó la goma (sólida y d isuelta) a u n a 
sola concentración (0, 5%), el almidón (3%) y la 
harina de trigo (3%). 

Análisis estadístico 

La interpreta ción de los r esultados obten i­
dos del efeclo de la goma sob re el rendimien to de 
dos productos cárnicos se realizó mediante un 
diseño al azar con un arreglo factorial 2x4, para 
dos productos Uamón cocido y b ologna ) y cuatro 
tratamien tos (0% ; 0 ,5%; 1.0% Y 2,0% de goma ). 
Un arreglo factorial2x7 se usó para interpretar el 
efecto del estado físico de la goma sobre el rendi­
m iento del Jamón cocido, dos estados físicos (sóli­
do y d isuelto) y siete tratamientos (0% ; 0 .2 5%; 
0. 50/0 Y 1 % de goma sólida y de goma disuelta). Un 
análisis d e varianza se aplicó para interpretar el 
efedo de la goma sobre la eslabflidad de la em u l­
sión cárnica, y el efecto de goma, almidón y h ari ­
na de trigo sobre el rendimiento d el jamón cocido. 

En lodos los experimentos se rea lizaron tres (3) 
réplicas para cada tratam ien to. Los dalas obteni­
dos fu eron analizados usand o el paquete "Slatis­
tical Analys is System" (SAS) [17]. La compara­
ción de las media s d e los tratamientos se realizó 
u tilizando la prueba de Intervalos Mú ltiples Dun­
can. Se aceptaron diferencias significa tivas 
(P < 0,05). 

Resultados y Discusión 

El es tudio de la solubilidad en agua de la 
goma de C. odorata, Tabla 3. muestra que la 
goma es soluble a toda s las temperaturas y con ­
centra ciones en sayadas; se h a obs ervado en la 
goma xantano un comportamien to similar [18J. 
Se ha reporta do que la goma arábiga y la pectin a 
de bajo m etoxilo son solubles a tem peratura am­
b iente. mientras que la gelatina, las carraginas 
(Iota- y -kappa) y el a gar se s olubllizan en caliente 
[7] . El estudio de la solubilidad de la goma en so ­
lución salina , Tabl 4 . indlca que a 75°C la goma 
es soluble a las concentraciones ensayadas . 
mien tras que a m enor temperatu ra (25°C , 5 °C) 
s u solu bilidad disminuy (0.5%). Este com porta ­
miento podria explicarse porque se es tablece una 
posible com petencia entre la goma y la s sales por 
e l agu a. lo cual s e traduce en la disminución de la 
solub ilidad de la goma . La faclUda d para disolver ­
s e a 75°C podria relacionarse con procesos de a u­
toh idrólisis. observados previamente [19]. 

El rendimiento obtenido para el j amón coci ­
do y la bologn a por efecto de la goma, Tab la 5 , se ­
ñala que existen diferencias significativas 
(P < 0 ,05) para ambas preparaciones; el rendi ­
miento de la bologna es mayor que el del jamón 
cocido y ambos rendimien tos m enores que el del 
control. El mayor ren dimiento para la bologna 
podría est.ar relacionado con el men or tamaño de 
la partícu la en este producto, 10 cual permite pro-

Ta bla 3 

Solubilidad de la goma en solución acuosa 


Temperatura. Con cen tración de la goma. % p/v 
oC 

0. 5 1.0 1,5 2. 0 2, 5 3 ,0 3.5 4. 0 

5 + + + + + + + + 

25 + + + + + + + + 

75 + + + + + + + + 
+: Solu ble . 
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Tabla 4 

Solubilidad d e la goma en solución salina· 


Temperatura, Concentración de la goma, % p/ v 
oC 

0,5 1,0 1.5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 

5 + 

25 + 

7 5 + + + + + + + + 
(*): 2.3% de cloJUro de sodio y 0.35% de tripol1fosfato de sodio. +: Soluble. -: Poco solu ble.(") : 2,3% de cloruro de sodio y 
0 ,35% de tripolifosfato de sodio. + : Soluble. -: Poco soluble. 

Tabla 5 

Efecto de la goma sobre el rendimiento de dos tipos de productos cárnicos 


Tipo de Producto Concentración de la goma, % 

o 0,5 1,0 2,0 

Jamón 89,7a 88,8a 86.9b 85 ,Oc 


Bologna 92. 1a 90.8b 89,6< 8 7 ,9<1 


a -d : Medias con letras distintas, en una fila de un mismo tratamien to . son significativamente diferentes [P < 0.05). 

Tabla 6 

Efecto de la goma sobre la estabilidad de la emulsión cárnica 


Estabilidad­ Concentración de la goma. % 
de la emulsión o 0,5 1.0 2,0 

Agua 0 ,93 á 

Grasa 0 ,13 a O,33b 0 ,47c O,67d 

(*) : Expresada como mL perdidos por 25 g de em ulsión. a -d : Medi.as con letras distintas son signi1lcativamentc diferen­
tes (P < 0 .05) . 

bablemente, una mejor interacción entre la pro­
teína , la goma y el agua. 

Se observó una disminución significa tiva 
del rend imiento, con respecto al control, con el 
a umento de la concentración de la goma, inde ­
pendientemente del produclo cárniCO en sayado; 
con la excepción que el rendimiento del j amón 
con goma (0 ,5%) y el control, no resultaron signi­
ficativamente diferentes. Los estudios realizados 
previamente [6], indican que a l aumentar la con­
centración de goma xantano en emulsiones car­
nlcas , bajas en grasa, dis minuye su rendimiento. 
Estos resultados podrian sugerir que la interac­
ción de la goma (carbohidrato) con la matriz cár­
nica (proteína) no fue adecuada. Las interaccio­
nes, a través de puentes de hidrógen o y fuerzas 
de Van der Waals, están relacionadas con el n ú­
mero y distribución de sitios activos de los grupos 
carboxilos de los polisacáridos y de los grupos 

funcionales positivos (a-amlno, guanldína y el 
imidazol de la h lstldina) y con la carga total de la 
proteína [20]. El con ocim iento de la forma de in ­

teracción ayudarla a in terpretar los resultados 
obtenidos y a efectuar los posibles cambios meto ­
dológicos que faciliten tal interacción. La litera­
tura existente indica que el uso de otras gomas, 
como las carraginas (lota- y -kappa ). ha logrado 
u n au m ento del rendimiento en productos cárni­
cos [6] . La interacción de estas gomas con las 
proteínas ocurre, probablemente, mediante la 
unión de los grupos sulfato presentes en el poli ­
sacando y los grupos funcionales positivos de las 
proteínas [18). La estabiUdad de la emulsión cár­
nica (bologna) , Tabla 6, disminuyó a m edida que 
aum entó la con centración de la solución gomosa. 
Se observó que la adición de la goma a todas las 
concen traciones en sayadas (0 ,5% , 1,0% Y 2,0%) 
provocó una pérdida de agua y de grasa. 
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Tab la 7 

Efecto del estado fisico de la gom a y de otros aditivos sobre el rendimiento 


del Jamón cocido 


Cara cteIÍstica Estado lisico de la goma Control Aditivos 

Sólido Disuelto Almidón Harina de Trigo 

~endimiento.% 86, 73 c 88 .80a 89.70a 96.00b 95,83b 

a-c: Medias con letras distintas on significativamente diferentes [P < 0.05). 

Por otra parte, s e comprobó que el rendi ­
m ien to del jamón cocido fu e significa tivamente 
mayor cuando se utilizó la goma disuelta que en 
es tado sólido. Tabla 7; no obstarlle. el rendimien ­
to del jamón cocido con goma disuelta fue signifi­
calivamente igual al del control. La goma d isuelta 
puede es tablecer p uentes de hidrógeno con el 
agua, p roduciendo mayores centros a ctivos ca­
paces de interaccionar con otras molécu las de 
agua [2 1]. Este hecho explicarla el mayor rendi ­
miento observado con la goma d isuelta. 

El uso de almidón y d harina de trigo incre ­
men tó significativamente el rendimiento del ja­
món cocido con respecto al con trol. Este aumen­
lo podría estar relacionado con la estructura li ­
neal de la a núlosa (reSiduos ex - (1 ---74) glucopira­
nosa). com pon ente del almidón que facili ta esta­
blecer puentes de hidrógeno con molécula s de 
agua vecinas . permilien do la formación de una 
red lridimensional [2 2J . 

Las gomas están constituidas. química­
m enle. por azúcares neutros y á cidos urónicos 
parcialmente neutralizados por calcio. magnesio. 
potasio y s odio, en tre otr os [23] . Se ha observa do 
que exislen es tructuras en fonna de hélices y que 
la interacción de ellas con ca tiones favorece la 
formación de geles, como en el caso de los carra­
ginatos [7 , 8 ]. Los alginatos a l reaccionar con sa­
les de calcio forman instantáneamente geles [7 J. 

La inleracción de la goma C. odoraia con la matriz 
cálnica n o fu e eficiente, la p resen cia de calcio en 
su estructura no facilitó, probablement la gelifi ­
cación. 

Conclusiones 

La s olub ilidad d e la gom a a las concentra­
cion es en sayadas fue total en solución acuosa y 
parcial en solución salina. El u so del exudado go­
moso de Cedrela odoraia en la preparación de 
prod uctos cán1icos Gamón cocido y bolognal, 

bajo las condiciones experim entales ens ayada s . 
no m ejoró el rendimien to de los produ ctos ni la 
estabilidad de la emu lsión. in depen dientem ente 
de la concentración de la goma. Por otra parte. el 
r end imien to d is minuyó, con res pecto al con t rol. 
a med ida que a umentó la concentración de la 
goma tanto en la preparación del jamón cocido 
com o en el caso de la bologna. El tratamiento con 
goma (0,5%) en la p reparación del jamón produjo 
un ren dim ien to significa tivam ente igual al del 
control. El rendimiento fue m ayor al añad ir la 
goma disuelta que en estado sólido; sin embargo. 
no se observó diferencias significativas en tre los 
productos preparados con goma disuelta y el 
con trol. Se evidenció un aumento del ren dimien­
lo del jamón cocido con el uso del almjdón y la ha ­
rina de trigo. 
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