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Problema

Los productos cdrnicos procesados, como los embutidos, incluidas las salchichas y las
hamburguesas, forman parte importante de la alimentacién cotidiana de muchas familias
mexicanas debido a su practicidad, bajo costo y amplia aceptacion cultural. No obstante,
estos alimentos suelen presentar un alto contenido de grasas saturadas y sodio; por ello,
su consumo frecuente se ha asociado con el desarrollo de enfermedades cardiovasculares,
obesidad y otros padecimientos relacionados con la dieta. Por otro lado, la produccion de
carne requiere un uso intensivo de recursos naturales, como agua, energia y suclo, ade-
mas de generar impactos negativos en el medio ambiente, lo que representa un desatio
en términos de sostenibilidad. Aunque existen recomendaciones orientadas a reducir el
consumo de carne, la modificacion de los habitos alimentarios resulta compleja, dado que
estos productos forman parte de las preferencias y tradiciones culinarias. En este contexto,
es necesario desarrollar alternativas que permitan reformular los productos carnicos tra-
dicionales de alto consumo, como las hamburguesas, con la finalidad de mejorar su perfil
nutricional y, potencialmente, reducir su impacto ambiental, sin alterar de forma drastica

los hébitos alimentarios de la poblacién.

Solucién planteada
Ante esta problematica, los productos cdrnicos hibridos surgen como una alterna-

tiva viable e innovadora, ya que combinan carne con ingredientes de origen vegetal,
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principalmente proteinas vegetales, lo que permite reducir el contenido de grasa, mejorar
el valor nutricional y disminuir el consumo total de carne. Esta estrategia busca mantener
las caracteristicas sensoriales de los productos carnicos tradicionales, al tiempo que incor-
pora beneficios nutricionales y ambientales. En el Colegio de Postgraduados, Campus
Cérdoba, dentro del Laboratorio de Ciencias de los Alimentos, se propone una metodolo-
gia sencilla, de bajo costo y de ficil aplicacién en el &mbito doméstico para la elaboracién
de hamburguesas hibridas bajas en grasa, utilizando harina de hojas de moringa (Moringa
oleifera Lam.) como ingrediente funcional. Las hojas de moringa fueron seleccionadas por
su alto contenido de fibra dietaria, proteinas, minerales y compuestos bioactivos con ca-
pacidad antioxidante, los cuales contribuyen a mejorar el perfil nutrimental del producto
final. Ademas, es un cultivo que se ha adaptado a diversas regiones de México, lo que lo
convierte en una opcidén accesible, sostenible y viable para su incorporacién en alimentos
de consumo cotidiano. El procedimiento inicia con la obtencién de la harina de las ho-
jas de moringa. Para ello, las hojas se recolectan, se lavan con agua potable y se secan a
temperatura controlada o a la sombra, con el fin de preservar sus compuestos bioactivos.
Posteriormente, se muelen hasta obtener un polvo fino y homogéneo, el cual puede al-
macenarse en un recipiente hermético para su posterior uso. Como referencia, una ham-
burguesa tradicional se elabora principalmente a partir de carne molida y grasa, sin la
incorporacién de ingredientes de origen vegetal que sustituyan o modifiquen alguno de sus
componentes. En la elaboracién de las hamburguesas hibridas, se sustituye el 10% de la
grasa de cerdo por harina de las hojas de moringa previamente hidratada, lo que permite
reducir el contenido de grasa total e incrementar el aporte de fibra y proteina vegetal en
el alimento. Para preparar 500 g de la hamburguesa hibrida (Figura 1), se disuelven 6.5 g
de la harina de las hojas de moringa en 45 mL de agua potable. Esta mezcla se incorpora

de manera uniforme a 383 g de carne molida de res y 61 g de grasa de cerdo, asegurando
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Figura 1. Proceso de elaboracién de las hamburguesas hibridas con hojas de la moringa.
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una adecuada integracién de los ingredientes. Posteriormente, se forman las porciones de
hamburguesa y se procede a coccién, hasta alcanzar una temperatura interna de 71 °C.
El contenido energético de la hamburguesa tradicional es de aproximadamente 169.39
kcal/100 g, mientras que el de la hamburguesa hibrida con moringa es de 154.25 kcal/100
g. Aunque la reduccién caldrica es moderada, la mejora nutricional resulta relevante, ya
que se trata de hamburguesas con un menor contenido de grasa y con un mayor aporte
de fibra dietaria y de compuestos antioxidantes. La adicién de harina de moringa puede
proporcionar beneficios potenciales a la salud, su contenido de fibra contribuye a mejorar
el transito intestinal, mientras que el aumento en proteinas y minerales favorece el enrique-
cimiento nutricional del producto.

Asimismo, la presencia de compuestos con capacidad antioxidante en la harina de hojas
de moringa puede ayudar a reducir el estrés oxidativo, lo que podria contribuir a dismi-
nuir el riesgo de enfermedades asociadas al consumo excesivo de grasas saturadas. En
conjunto, esta propuesta representa una estrategia practica, replicable y sostenible para
la elaboraciéon de productos carnicos mas saludables, promoviendo el aprovechamiento
de ingredientes vegetales funcionales y fomentando habitos alimentarios mas saludables y
sostenibles, sin sacrificar la aceptacion y el consumo de alimentos tradicionalmente arrai-

gados en la dieta cotidiana.
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