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{Carnes frias con harina de guayaba? 23
Ese es el reto que asumi6 el Grupo ‘%5;:2‘},
de Investigaciones Agroinduéifiales -Grain- 33323
a partir de un elogiadotrabajode grado: sif i
aprovechar una fruta econémica, 133338
abundanteyﬂéna.'dg propiedades ig%%f? ; f
nutritivas paramejorar las cualidades, ** B Lt
deunalimento de gran consumo, 1 ! ¥
st %

n marzo de 1998 le dio la vuelta al mundo la aparicion de una
nina que estuvo perdida durante tres meses en las selvas del Uraba cho-
coano. Lina Marcela Gallego, de 10 anos pudo sobrevivir a la intemperie y
a la falta de comida cocinada, gracias a una pequena quebrada de la que
podia beber agua y a un arbol de guayaba del que nunca se separo6 por
temor a no tener nada mas para comer. La fruta verde, madura y hasta
podrida fue su unico alimento en todo ese tiempo.

Rica en fibra que beneficia el sistema digestivo, también en potasio y
muy rica en vitamina C, la guayaba tiene propiedades nutritivas y no hay
mama que no recomiende su jugo, su bocadillo, su mermelada. Lina solo
pudo comerla cruda, una al desayuno, una al almuerzo, una a la comida
Y, aunque presento un alto grado de desnutricion, esta fruta -y su férrea
voluntad de no rendirse, claro- pudo sobrevivir.

No hay una fruta que abunde mas en Colombia que la guayaba. Se ve
en las fincas, en los solares urbanos, en los caminos que van de pueblo
a pueblo. Crece silvestre por doquier y casi que esta al alcance de quien
quiera comérsela. Hay tanta que suele perderse cuando cae madura
y tapiza los suelos. Sus componentes, sus posibilidades de uso, lo
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economica que es 'y como se perdia por cantidades en
el cercano oriente antioqueno, llamaron la atencion de
una aspirante al titulo en Ingeniera Agroindustrial.

Diana Carolina Vasquez Osorio se gradud con honores
con una tesis en la que expuso las propiedades
vitaminicas y de fibra de la guayaba seca. Este fue el
inicio de uno de los proyectos que mas satisfaccion le
han dado al Grain: que la harina de esta fruta haga parte
de los componentes que sirve como extensor y permite
disminuir los costos en la preparacion de carnes frias de
pasta fina —el salchichon- y de pasta mixta -la salchicha,
tipo desayuno-.

El grupo esta liderado por el docente investigador
Gustavo Adolfo Hincapié Llanos. En el proyecto de la
guayaba lo acompanaron la egresada Diana Carolina
en la categoria de joven investigadora, los estudiantes
Andreés Mauricio Diaz Benitez y Sergio Alejandro Giraldo
Guerra, y la Ingeniera de Alimentos, tambiéen docente
investigadora del Grain, Lina Maria Velez Acosta, quien
fue jurado del trabajo de grado sobre el secado de la
fruta y sugirid que se incluyera esa harina en alguna
matriz alimentaria tipo producto carnico.

La investigacion encontro que las propiedades ligantes
de la harina de la guayaba son mejores que las de
la harina de papa, de yuca o de maiz, que son las

Lainvestigacién encontré

que las propiedades de la harina
dela guayaba son mejores
alasdelaharina de papa, de yuca
o de maiz, que son las que

se comuinmente se utilizan
paraligar las carnes frias.

que comunmente se utilizan para ligar o extender las
carnes frias. EL consumidor de estos carnicos no suele
tener en cuenta que en su preparacion se utilizan
nitritos, conservantes, harinas y cortes de carne que
no necesariamente son de primera calidad. Al incluir
guayaba -su harina- entre los ingredientes se le da al
alimento un plus, el de contener vitamina C y fibra que
permite, entre otras cosas, una mejor absorcion de agua
y de grasas.

La harina se obtuvo en los laboratorios de la UPB.
La guayaba se seco en un secador por conveccion
-fabricado en la Universidad- que trabaja con
temperaturas entre los 30 y los 70 grados centigrados.
Luego de estar seca, paso por un molino eléctrico y
un tamizador para dejarla mas fina. El salchichon y la
salchicha se hicieron en la Fundacion Intal —en su planta
de carnicos-. Se ensayaron diferentes formulaciones en
las que se variaba el porcentaje de inclusion de harina
de guayaba.
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https://scienti.minciencias.gov.co/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001466739
https://www.upb.edu.co/es/investigacion/nuestro-sistema/laboratorios/laboratorios-medellin
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La guayaba y sus propiedades nutritivas Zonasde °31°mbia dogde
(EMBUTIDOS CON HARINA DEGUAYABA? ™Mass¢prodtceguayaba

El Grupo de Investigaciones Agroindustriales GRAIN encontro en la harina
. - . . Valle del Cauca
de guayaba propiedades que la hacen util para la elaboracion de carnes frias.
Santander

15 principales paises productores de guayaba

Estados Reo. Domini
i ep. Dominicana
Unidos B /n Bangladesh
Mexico Venezuela  Egipto Tailandia

— Malasia
Pakistan

Colombia Brasil

Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Oferta Media Alta Alta Alta Media Alta Media Media Media Baja Alta Alta
Departamentos: Boyaca, Caldas, C/marca, Huila, Narifio, Risaralda, Santander, Tolima
Fuente: Corabastos

Composicion quimica

Elemento o compuesto Unidad
A gua %
Proteinas %

Grasas %
Carbohidratos %

Calcio mg/100 g
Fosforo mg/100 g
Hierro mg/100 g
Tiamina mg/100 g
Riboflavina mg/100 g
Niacina mg/100 g
Vitamina A U.l
Vitamina C mg/100 g
Potasio mg/100 g
Fibra mg/100 g

Grupo de Investigaciones Agroindustriales Grain
Sistema de Intel > Escuela de Ingenierias
htt, edu.co Universidad Pontificia Bolivariana
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En la degustacion que se hizo en la
Universidad, el producto fue bien recibido,
no se le sintio el sabor a la fruta y gusto
sensorialmente. Los de mejor aceptacion
fueron el salchichon, con un 25 % de
inclusion de harina de guayaba, y para la
salchicha, aquella cuya inclusion fue del
50 %. Gustavo Hincapié Llanos piensa que

estas carnes frias con harina de guayaba

El encadenamiento desde

el productor primario hasta

el consumidor final, delos
materiales de origen biolégico,
es el objeto de estudio

de la Ingenieria Agroindustrial.
“Es el motor del pais” asegura

el profesor Hincapié, ya que
esta presente en casi todo lo que
tenga un componente organico,
desde los productos de belleza,
lo forestal, los farmacéuticos

y los alimentos, entre otros.

pueden ser del agrado de un consumidor que esta en la busqueda
de productos mas naturales, de alimentos mas sanos y con sabores
menos tradicionales. Un campo en el que la Ingenieria Agroindustrial
tiene mucho por hacery aportar.

Regalias y alimentos nutritivos

El encadenamiento, desde el productor primario hasta el consumidor
final, de los materiales de origen biologico es el objeto de estudio de la
Ingenieria Agroindustrial. “Es el motor del pais” asegura el docente ya
que esta presente en casi todo lo que tenga un componente organico,
desde los productos de belleza, lo forestal, los farmaceuticos y los
alimentos, entre otros. El Grain no ha dejado de trabajar en esta area
alimentaria.

Actualmente el Grupo de Investigacion hace parte de dos proyectos
financiados con recursos del Sistema Nacional de Regalias: uno es
el de obtencion de un jugo —enriquecido con hierro y vitaminas- de
uchuvas, fresas, moras y gulupas de rechazo. El objetivo es que haga
parte del menu de los comedores comunitarios; y el segundo, es
ser parte de la elaboracion de un producto con plantas aromaticas,
medicinales o condimentarias promisorias para la region y que estan
en proceso de seleccion por parte de la Universidad de Antioquia. La
UPB participara en la etapa de secado y extraccion.

Investigadores: Lina Maria Velez Acosta, Gustavo Adolfo Hincapie Llanos

y Diana Carolina Vasquez Osorio.

Nombre del proyecto: Utilizacion de guayaba deshidratada como aditivo ligante para la elaboracion
de productos carnicos de pasta mixta y fina

Ficha

Palabras clave: Guayaba; Secado; Regalias, Carnes frias
Grupo de Investigacion: G. de Investigaciones Agroindustriales -Grain-

técnica

Escuela: Ingenierias / Seccional: Medellin

Lider del proyecto: Gustavo Adolfo Hincapie Llanos
Correo electronico: gustavo.hincapie@upb.edu.co

Publicado en la Revista Universitas Cientifica Vol XVII N2 (2014),
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https://scienti.minciencias.gov.co/gruplac/jsp/visualiza/visualizagr.jsp?nro=00000000002513
http://scienti.colciencias.gov.co:8081/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001008560
https://revistas.upb.edu.co/index.php/universitas/article/view/1522



