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Optimization of hydrocolloids to improve the textural properties of a sausage analogue
Optimizacion de hidrocoloides para la mejora de las propiedades texturales en un
analogo de salchicha
Diego Alexander Suarez Ponce !, Ingrid Rosario Matos Huaman 2 ,*Silvia Pilco Quesada

ABSTRACT

The aim of this study was to optimize the concentration of hydrocolloids—carrageenan,
konjac gum, and guar gum—to improve the textural properties of a sausage analogue. Ten
treatments with different combinations of these hydrocolloids were evaluated at levels
ranging from 0% to 2%. Proximate composition, pH, mechanical properties, and sensory
acceptability of the products were analyzed. The results showed that hydrocolloid
incorporation significantly affected (P < 0.05) the textural properties, with linear and
quadratic effects on hardness, cohesiveness, gumminess, elasticity, and chewiness.
Treatments with balanced proportions, particularly T8 and T9, exhibited the best
cohesiveness, elasticity, and chewiness values, along with higher sensory acceptability.
Sensory analysis supported these findings, indicating that the combination of hydrocolloids
optimized texture and improved product perception. Functionally, carrageenan contributed to
firmness and moisture retention, konjac gum to cohesiveness and elasticity, and guar gum to
viscosity and system stability. It is concluded that a total inclusion of approximately 1.4 to
1.5% of combined hydrocolloids allowed the development of a sausage analogue with textural
and sensory characteristics comparable to a conventional product, highlighting the
technological potential of their synergistic interaction in the development of high-quality meat
analogues

Keywords: carrageenan; konjac; guar gum; textural properties; meat substitutes; sensory
acceptability.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue optimizar la concentracion de los hidrocoloides carragenina,
goma konjac y goma guar para mejorar las propiedades texturales de un analogo de salchicha.
Se evaluaron diez tratamientos con distintas combinaciones de estos hidrocoloides en niveles
de 0 a 2%. Se analizaron la composicion proximal, el pH, las propiedades mecénicas y la
aceptabilidad sensorial de los productos. Los resultados mostraron que la incorporacion de
hidrocoloides afect6 significativamente (P < 0,05) las propiedades texturales, con efectos
lineales y cuadraticos sobre la dureza, cohesividad, gomosidad, elasticidad y masticabilidad.
Los tratamientos con proporciones balanceadas, especialmente T8 y T9, presentaron mejores
valores de cohesividad, elasticidad y masticabilidad, asi como mayor aceptabilidad sensorial.
El analisis sensorial respaldd estos resultados, evidenciando que la combinacion de
hidrocoloides optimiz6 la textura y la percepcion del producto. En términos funcionales, la
carragenina contribuy¢ a la firmeza y retencion de humedad, la goma konjac a la cohesion y
elasticidad, y la goma guar a la viscosidad y estabilidad del sistema. Se concluye que una
inclusion total de aproximadamente 1.4 a 1.5% de hidrocoloides permitié obtener un analogo
de salchicha con textura y aceptabilidad comparables a las de un producto convencional,
destacando el potencial tecnologico de su interaccion en el desarrollo de analogos carnicos.



