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VALORACION SENSORIAL DE HAMBURGUESAS DE CARNE OVINA UTILIZANDO
EXTRACTO DE MORINGA O UVA COMO ANTIOXIDANTE NATURAL
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INTRODUCCION

Para reducir la oxidacién en los productos carnicos, los de origen natural son una alternativa mas
atractiva y segura para la salud que los sintéticos (Cunha et al., 2018). El objetivo del trabajo fue eva-
luar el efecto de la adicién de extracto de moringa o extracto de uva, como antioxidantes naturales,
sobre la valoracion sensorial de hamburguesa de cordero.

MATERIAL Y METODOS

Tanto las hojas de moringa oleifera como el residuo de uva (Syrah) se secaron en un horno a 42 + 2 °C
durante 72 horas, se pulverizaron y se sometieron a maceracion fraccionada con etanol al 96%, con 5
extracciones a intervalos de 72 horas. La solucion se filtré y se concentré en un rotaevaporador de
vacio a 50 °C y después en un horno a la misma temperatura. Para las hamburguesas (86,5% carne;
10% grasa o emulsién de extracto; 2% agua y 1,5% sal), los ingredientes se molieron con un molino
con placas de 8 mm y 6 mm de didametro, y se formaron manualmente hamburguesas de 10 cm y 80
g. Las hamburguesas se envasaron al vacio y se almacenaron 18 dias a 4 °C. Los lotes son: control, BHT
(con butilhidroxitolueno), M1, M2 o M3 (con 250, 500 o 750 ppm de extracto de moringa) y UV1, UV2
y UV3 (con 250, 500 o 750 ppm de extracto de uva). Se trabajé con 95 consumidores no entrenados
que evaluaron el color, aroma, sabor, apariencia y textura utilizando una escala estructurada de 9
puntos (1, menor aceptabilidad) con un disefio de bloques completos. Se pregunté también la inten-
cién de compra (1 a 5, menos probable a mas probable) y se realizé una prueba de preferencia. Para
la estadistica se utilizé la prueba de Mann-Whitney.

RESULTADOS Y DISCUSION

Todas las variables de la prueba de aceptabilidad obtuvieron notas de entre 5,9 y 7,4. Existen pequeias
diferencias entre tratamientos para color, aroma y apariencia (p<0,05), pero no para sabor y textura.
Los tratamientos con valores diferentes del control fueron UV1 y MO3 en color y UV1 en apariencia,
presentando siempre valores mas bajos el control. En aroma no hay ningun tratamiento diferente del
control, pero el UV1 presento valores estadisticamente mas altos que el BHT (p<0,05). El control presentd
porcentajes de intencién de compra mas bajos que el MO3 (p<0,05), quedando el resto de los tratamientos
en valores intermedios. En la prueba de preferencia, el MO3 fue colocado en 12 posicién con mayor fre-
cuencia (27,9%) que el resto, mientras que el control fue colocado en la 82 posicién con mayor frecuencia
que el resto (26,9%) y solo el 10% de los consumidores lo colocaron en primer lugar. Entre los tratamientos
de uva, el UV1 tendio a presentar mejores resultados de aceptabilidad y preferencia. El efecto positivo
del extracto de uva ya habia sido descrito por otros autores (Guerrero et al., 2017).

CONCLUSION

Los tratamientos UV1y MO3 presentaron valores de aceptabilidad de color y apariencia mayores que
el control. El tratamiento MO3 presenté mayores porcentajes que el resto en la primera posicion de la
prueba de ordenacién. A la vista de los resultados, pueden recomendarse los tratamientos UV1y MO3.
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