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Resumen

Las alitas de pollo se encuentran entre los productos avicolas mas consumidos en el hogar y el servicio de
alimentos en los ultimos afios. El freido es un método de coccién comunmente utilizado para la elaboracion
de alitas de pollo, sin embargo, este método resulta en un alto contenido de grasa en los alimentos, lo que
puede provocar problemas cardiovasculares y obesidad. Se estudio el efecto que tiene el secado parcial
como pre-tratamiento al freido en la disminucién de contenido de grasa y cambio en las propiedades fisicas
y sensoriales de las alitas de pollo utilizando una mezcla de aceite de soya y sebo de res. Se obtuvo que la
luminosidad disminuyé en las alitas de pollo con tratamiento, mientras que los valores de a y b aumentaron.
La dureza de alitas de pollo fue mayor en aquellas que no tenian tratamiento. La reduccién de contenido de
aceite que se obtuvo al aplicar el tratamiento de secado fue de 4.2%, al ser un valor muy bajo se considera
no significativo, por lo que se recomienda estudiar otras estrategias.
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Introduccion

El mercado de carne de pollo es importante, ya que es una de las principales fuentes de proteinas para la
poblacién mexicana. En 2016, el consumo per capita de carne de pollo en México fue de 26.5 kg (Secretaria
de Economia, México-OECD, 2018). Las alitas de pollo se encuentran entre los productos avicolas mas
populares para el consumo en el hogar y en el servicio de alimentos (Cano et al., 2022). Varias empresas
ofertan alitas de pollo, en una vertiginosa variedad de sabores y estilos para la venta en los servicios de
alimentos. Por lo general, se comercializan congeladas y se preparan para el cliente en una freidora con
aceite vegetal o grasa (National Chicken Council, 2009).

El freido es un método de coccién de alimentos por medio de la inmersién en aceite comestible
(principalmente de origen vegetal) o grasa caliente (mayoritariamente de origen vegetal o animal) a
temperaturas altas entre 160 y 180 °C, en el cual el aceite actia como transmisor de calor, produciendo un
calentamiento rapido y uniforme del producto (Montes et al., 2016). El freido es un proceso simultaneo de
intercambio de calor y masa en el que el calor se transfiere del aceite a los alimentos, lo que conduce a la
transferencia de humedad en forma de vapores y la grasa es absorbida por los alimentos (Kumar et al., 2017).
Segun Badui (2006), en el freido ocurre un gran nimero de transformaciones, ya que las altas temperaturas
provocan la deshidratacion de los alimentos, parcial en el caso de carnes y casi total en el de botanas, lo que
ocasiona la absorcién de aceite en los espacios que deja el agua. Estos cambios conducen al desarrollo de
color dorado en la corteza, aroma frito atractivo, sabor salado, textura crujiente, sabor jugoso y mejoran la
palatabilidad general de los alimentos (Ma et al., 2016).

Una de las principales consecuencias del incremento en el consumo de alimentos fritos fue el simultaneo
aumento de la obesidad y la prevalencia de enfermedades crénicas (Thompson et al., 1999; Hu y Willett,
2002; Pereira et al., 2005 y Astrup et al., 2008). En la actualidad, la mayoria de los consumidores prefieren
productos mas saludables y bajos en grasa, lo que no aplica en alimentos fritos, ya que contienen un alto
contenido de grasa segun lo informado por Kurek et al. (2017). Como consecuencia, se estan realizado
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estudios para encontrar alternativas tecnolégicas y mejores practicas para reducir el contenido final de aceite
en los productos fritos, pero sin afectar las propiedades sensoriales de los alimentos (Chamorro Ojeda, 2016).

Por lo general, el término secado se refiere a la eliminacion de humedad en una sustancia (Treybal, 2007).
El secado es el método de conservacion de alimentos mas ampliamente utilizado. Los productos alimenticios
pueden ser secados en aire, vapor sobrecalentado, en vacio, en gas inerte y por aplicacién directa de calor.
Generalmente se utiliza el aire como medio de secado por su abundancia y su conveniencia. El aire conduce
el calor al alimento causando que el agua se vaporice y es el vehiculo para transportar el vapor humedo
liberado del alimento que se esta deshidratando (Desrosier, 2007). El secado como pretratamiento en el freido
es importante, ya que la ganancia de aceite en productos fritos es mayor cuando el contenido de humedad
es alto al inicio del proceso, porque al freir un alimento que ha sido reducido previamente en su contenido de
humedad, hace que la absorcion de aceite sea menor (Moreira et al., 1997). El objetivo del presente trabajo
fue analizar la estrategia de secado como pretratamiento para reducir el contenido de aceite en el freido de
alitas de pollo a través del analisis de sus propiedades fisicas, propiedades sensoriales y contenido de aceite.

Materiales y Métodos
Preparacion de la muestra

Se trabajé con alitas de pollo crudas (Pilgrims), aceite de soya (Nutrioli ®) y sebo de res (manteca Inca®),
adquiridos en un supermercado de la ciudad de Salamanca, Gto. El medio de freido fue una mezcla de aceite
de soya y grasa animal en una relacién de 1:2. Se adquiri6 un lote de alitas comerciales naturales (Vancouver
Wings) en la ciudad de Irapuato, con fines de comparacién de color.

Freido

El proceso de freido por inmersion se realizé en una freidora domestica (Modelo, T-fal) con capacidad de 3 L
de aceite. Se realizaron 6 lotes diferentes, en los cuales se pesaron aproximadamente 250 g de muestra,
equivalente a 6 piezas de alitas. Las condiciones del proceso fueron de 180 °C por 10 min.. Posterior al freido,
las muestras se colocaron en papel para eliminar el exceso de grasa y se almacenaron en bandejas de
poliestireno para analisis posteriores.

Figura 1. Freido de alitas de pollo con aceite de soya y sebo de res.

Secado

Las alitas de pollo frescas (750 g) fueron parcialmente secadas en horno eléctrico a 120 °C durante 90 min
antes del proceso de freido. La reduccion de agua que se logré en las muestras fue de 17% p/p. Se pesaron
lotes de 6 alitas de pollo y se frieron a 180 °C durante 8 min en una segunda freidora (por separado del
control) en el medio de freido indicado anteriormente.
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Figura 2. Secado como pretratamiento previo al freido de alitas de pollo.

Analisis de Color

El color se determind utilizando un colorimetro Color Gard System en modo de reflectancia (Color Flex,
HunterLab), midiendo los parametros L, a y b de la escala de Hunter, previamente calibrado con los mosaicos
negro y blanco. El cambio neto de color se determiné mediante la relacién (Sosa-Morales et al., 2006):

AE = \J(L—L,)2 + (@a—ay)? + (b —b,)? (1

donde L,, a, y b, fueron los parametros de color medidos para las alitas sin tratamiento, mientras que L, a'y
b fueron los parametros de color para los obtenidos de las alitas con tratamiento de secado antes de freir.

i

Figura 3. Determinacidén de los pardmetros de color L, a y b de alitas de pollo fritas.

Analisis de textura

La dureza de las alitas de pollo fritas se determiné utilizando un analizador de textura (Modelo TA.XT2,
Texture Technologies, Scardale, NY). El andlisis involucré la aplicacion de una fuerza directa sobre la
muestra, por medio de un embolo esférico de 1.25 cm de diametro con una velocidad de descenso de 1.0
mm/s. Se registré el valor maximo de la fuerza (N). La textura en las alitas fue medida a temperatura ambiente
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Contenido de Aceite
La determinacion del contenido de grasa se llevé a cabo por medio del método oficial 991.36 (AOAC, 1994)

mediante la extraccion con éter de petréleo (solvente), usando el sistema Goldfisch (Novatech, Ciudad de
México).

Figura 5. Determinacién de contenido de aceite en el freido de alitas de pollo.

Analisis Sensorial

La evaluacion sensorial fue realizada por 18 jueces no entrenados, los cuales evaluaron la aceptabilidad
general mediante prueba afectiva con escala heddnica de 9 puntos. Se ofrecieron dos muestras de alitas a
las cuales se les asign6 un cédigo de acuerdo al tratamiento, 8134 (control) y 6750 (tratamiento).

Figura é.a) Panel de calificacién sensorial de alitas de pollo fritas. b) Presentacion de alitas de pollo a los jueces.

Analisis Estadistico
El andlisis estadistico de datos se realizé empleando el software Statgraphics Centurion (version 19.4.01,

Statgraphics Technologies Inc.), mediante una prueba de ANOVA con un nivel de confianza del 95% para
determinar la diferencia entre los tratamientos realizados.
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Resultados y Discusion

Las propiedades fisicas de las alitas de pollo que fueron determinadas en esta investigacion se muestran en
la Tabla 1.

Los valores mostrados del parametro de color L (Tabla 1) disminuyen en las alitas freidas sin tratamiento
(control), sin embargo, hay un incremento de valores entre los lotes 1, 7, 18 y 12. Al no haber diferencias por
el tipo de tratamiento (p>0.05), se concluye que no hay cambios importantes en este parametro, ya que los
valores oscilan entre 54.95y 49.88 para las alitas control, y entre 47.63 y 49.61 para las alitas con tratamiento
de secado previo. Los valores de las alitas comerciales oscilan entre los mismos rangos con 47.27 Los valores
estan por encima de los reportados para nuggets de pollo, siendo 41.12 y menores que los valores reportados
para papas fritas con valores de 63.06 + 0.06 (Enriquez-Fernandez et al., 2011).

Los valores del parametro a aumentan en las alitas que fueron sometidas a un tratamiento de secado previo,
esto indica que las alitas presentan un color mas dorado rojizo que las alitas que no fueron sometidas a
tratamiento (control). Para el lote 21 aumenta casi el doble para las alitas con tratamiento. Los valores con
respecto a las alitas comerciales fueron similares a los valores de las alitas sin tratamiento, pero las alitas con
tratamiento previo presentaron valores mas altos que las alitas comerciales, lo que indica que las alitas con
tratamiento presentan un color mas dorado rojizo que las comerciales.

Los valores del parametro a en alitas fueron mayores a los reportados en los nuggets de pollo los cuales
tuvieron valores de 9.72 + 2.06 (Enriquez-Fernandez et al., 2011), lo que se interpreta como que las alitas
tienen mas componente rojo en el color dela costra.

Tabla 1. Valores de los parametros de color (L, a y b) y dureza de alitas freidas sin tratamiento (control) o con
tratamiento de secado previo por 90 min a 120°C (con tratamiento).

Lote 1 Lote 7 Lote 18 Lote 21 Alitas
Comerciales

Parametro Control 54.95+4.302 49.88+5.422 50.27+2.512 51.14+£2.102 47.27 +4.33
L
Con tratamiento 47.63+7.392 49.49+5.532 49.36+1.082 49.61+3.462
Parametro Control 14.62+2.792 12.79+0.932 13.55+1.362 9.60+0.602 12.79+1.44
a
Con tratamiento 16.31+3.192 13.7742.14° 11.14+1.962 17.86+4.492
Parametro Control 43.93 £ 2.342 39.01£4.192 35.80 + 2.762 29.62 + 1.202 31.68 £2.20
b
Con tratamiento 36.55 + 2.54° 39.08 + 4.06° 32.63 + 3.342 35.49 + 1.36°
AE 11.87 £ 9.68 9.68 +5.81 6.82 +2.17 11.82 £ 6.02
Dureza Control 2.88 +1.772 2.49 +0.872 2.45+1.302 1.57 £ 0.602
Con Tratamiento 2.60 + 1.252 2.85+1.492 1.59 + 0.682 1.33+£0.562

Medias con la misma letra indican que no hay diferencia estadisticamente significativa entre muestras (p>0.05)

Los valores del parametro b de la costra de alitas mostrados en la Tabla 1 oscilaron entre 29.62 y 43.93 (color
amarillo). Estos fueron afectados por el tipo de proceso dado a las alitas, sélo al inicio y al final del proceso
(p<0.05). Las alitas comerciales tuvieron valores bajos del parametro comparado con los del presente estudio,
las diferencias se deben al tipo de materia prima y proceso llevado a cabo.

Los valores de b para alitas son mayores de los reportados para nuggets de pollo freidos en oleina de palma,
los cuales estuvieron en el rango de 17.35 a 21.12 (Enriquez-Fernandez et al., 2011).

Por ultimo, los valores de dureza disminuyeron conforme se freian los lotes para ambos tratamientos (Tabla
1), lo cual nos indica que las piezas de alitas conforme son expuestas a freido repetido pierden dureza y son
mas susceptibles a la rancidez, si bien los valores a partir del lote 1 fueron disminuyendo ligeramente hasta
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el lote 18, para el lote 21, bajo casi el doble con respecto al lote 1. La variacién de dureza en las alitas es muy
comun, ya que, en comparacion de las nuggets de pollo, estas son uniformes y esto permite que su dureza
sea constante en toda la pieza, mientras que con las alitas esa uniformidad en la dureza en la pieza no es
posible, ya que las piezas no son uniformes y por ende su nivel de dureza varia de acuerdo a la pieza de
alita. No hubo efecto del secado parcial sobre la textura (p>0.05). Asi mismo los valores encontrados para
las piezas de alitas fritas fueron ligeramente menores que los reportados para nuggets de pollo, que mostraron
niveles de dureza de 3 a 4 N (Enriquez-Fernandez et al., 2011).

Analisis Sensorial

Los resultados de la evaluacion sensorial se muestran en la Tabla 2. No se encontré diferencia
estadisticamente significativa entre las muestras evaluadas (p>0.05), lo que indica que los jueces no
percibieron la diferencia entre los atributos de una muestra y otra.

Tabla 2: Resultados obtenidos del andlisis sensorial de alitas de pollo por medio de Statgraphics.

Codigo de la muestra Aceptabilidad General Valor-P
8134 7.72 £ 0.75*

0.2198
6750 7.33 +1.08*

Medias con la misma letra indican que no hay diferencia significativa entre muestras.

Contenido de Aceite

El contenido de aceite que se logré reducir aplicando el pretratamiento de secado en el freido de alitas de
pollo fue de 4.2% por lo tanto, es recomendable buscar otras alternativas para reducir este parametro. El
freido al vacio o freido atmosférico puede ser una buena estrategia para reducir el contenido de aceite en
productos carnicos fritos, tal como lo reportaron Montero et al. (2021) en su estudio con chorizo, otro producto
carnico frito de importancia. Asi también, el freido por ultrasonido asistido es una buena alternativa en la
reduccion de contenido de aceite y mejora de calidad de propiedades fisicoquimicas, como se observa en el
estudio de Yang-Whang et al. (2019) para albéndigas fritas.

Conclusiones

La combinacién del pretratamiento de secado y proceso de freido dio como resultado alitas de pollo con un
menor contenido de grasa comparado con el freido sin tratamiento. El cambio de color se vio afectado durante
el secado ya que, las alitas se volvieron mas marrones. Esto se debe a que la ligereza de las alitas de pollo
disminuyd y los valores del pardmetro a al igual que los valores del parametro b aumentaron al aplicar el
tratamiento de secado previo al freido. En cuanto a la dureza, las alitas de pollo sin tratamiento (control)
presentaron valores mas grandes, por lo tanto, poseian una corteza més crujiente y eran mas jugosas. En el
analisis sensorial, ambos métodos tuvieron buena aceptacion por parte de los jueces, por lo que es posible
considerar el tratamiento de secado previo al freido para obtener alitas de pollo con sabores y texturas
similares a las que estan solo fritas. A pesar de la buena aceptacion de ambos métodos, la reduccion del
contenido de aceite fue de aproximadamente 4.2%, al ser un valor muy bajo, se sugiere aplicar otras
estrategias para la reduccion de este parametro.
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