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INTRODUCCION

En la actualidad, el sector carnico se encuentra en el centro de diversos debates relacionados con el bie-
nestar animal, la sostenibilidad y el uso de materias primas de calidad. En este contexto, el desarrollo
de alternativas naturales para conservar los productos carnicos se ha vuelto imperante (Horrillo et al.,
2022). Asi, el objetivo del presente trabajo fue investigar el efecto de un antioxidante natural a base
de subproductos de guayaba sobre hamburguesas de cerdo almacenadas a refrigeracion.

MATERIAL Y METODOS

El antioxidante natural se extrajo de subproductos de guayaba (pieles y semillas secas) mediante ex-
traccién sélido-liquida con etanol al 48% (1: 20, sélido: liquido) a 250 rpm y 40 °C durante 90 min, y
posterior liofilizacion. Este extracto liofilizado de guayaba (ELG) se incorporé en la elaboracion de
hamburguesas de cerdo, obteniéndose seis lotes: sin antioxidante (CON), con 0,6 g/kg de eritorbato
de sodio (ERI) y con 2, 4, 6 y 8 g/kg de ELG (ELG-2, ELG-4, ELG-6 y ELG-8, respectivamente). La vida util
de las hamburguesas se examiné mediante el analisis de pH, color, actividad de agua (aw), pérdidas
por coccidon y oxidacion lipidica durante 15 dias. Los resultados se evaluaron mediante un andlisis de
varianza (ANOVA) a través de un modelo lineal general (GLM).

RESULTADOS Y DISCUSION

El tiempo de almacenamiento y la adicion del antioxidante natural (ELG) afectaron a la mayoria de
los parametros analizados. Concretamente, el pH de las hamburguesas tratadas con ELG fue mas bajo
(P <0,001) que el de CONy ERI, lo que podria atribuirse a la presencia de acidos organicos en la fruta
(Zhang et al., 2024). De manera similar, las hamburguesas con mayor concentracion de ELG (4-8 g/ kg)
presentaron valores de aw mas bajos (P < 0,001), pudiendo verse favorecida la conservacién de las
hamburguesas. En cuanto al color, los parametros L* y b* se vieron afectados por ELG. Destaco el au-
mento (P < 0,001) en el valor b*, posiblemente debido a la coloracién del extracto y a su interaccion
con los pigmentos de la carne (Sirini et al., 2025). Mientras, tanto, el valor a* solo se vio afectado en
los dias 4y 8, sin mostrar una tendencia clara. Las pérdidas por coccion fueron mayores (P < 0,001) en
los tratamientos con ELG, lo que podria influir negativamente en la textura. Por ultimo, aunque la
oxidacién lipidica permanecié constante durante la mayor parte del almacenamiento, se observé una
reduccién (P < 0,01) en los lotes ELG respecto a CON al final del almacenamiento.

CONCLUSION

El ELG, derivado del subproducto de guayaba, mostré un notable potencial como aditivo al incorporarse
en la formulacion de hamburguesas, mejorando de forma general la conservacion del producto. No
obstante, dado que se observaron cambios en el color y mayores pérdidas por coccién, es esencial re-
alizar una evaluacion sensorial antes de su implementacién en la industria carnica.
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