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INTRODUCCION

La carne y los productos carnicos, en general, son esenciales en la dieta de los paises
desarrollados y sus propiedades saludables pueden ser mejoradas aumentando el contenido
de los isomeros del acido linoleico conjugado (CLA). Sin embargo, estos acidos grasos
pueden acelerar la apariciéon de la rancidez y los malos olores en la carne (St. Angelo et al.,
1990). Ademas, si la carne es picada se favorece el deterioro del color y la oxidacion
lipidica. Ya que el color y la estabilidad a la oxidacion son muy importantes para su vida util,
el uso de antioxidantes resulta necesario. El extracto de semilla de uva (ESU), rico en
polifenoles, es un tipo de antioxidante natural que, ademas de sus propiedades
antioxidantes, proporciona efectos beneficiosos para la salud humana (Gharras, 2009). El
uso del ESU podria ayudar a mejorar la vida util de la carne picada enriquecida con CLA,
ofreciendo asi un producto mas competitivo en el mercado. El objetivo del presente estudio
fue estudiar el efecto del ESU sobre el color, las propiedades sensoriales y la estabilidad
oxidativa de la carne de vacuno enriquecida con CLA.

MATERIAL Y METODOS

Se empled carne enriquecida con CLA, proveniente de terneros Holstein alimentados con
una dieta convencional enriquecida con un 2% de CLA (Alberti et al., 2013). La formulacion
general del producto carnico se basé en el empleo de 98% de carne de vacuno, 2% de
cloruro sédico y antioxidante. Se establecieron cuatro tratamientos (dos lotes por
tratamiento) de hamburguesas de carne de vacuno enriquecida con CLA, segun la dosis de
ESU (mg ESU/kg carne): EO (0), E1 (500), E2 (1250) y E3 (2500). La carne fue picada,
luego mezclada con ESU (0, 500, 1250 y 2500 mg ESU/kg carne) y sal (2%). Se prepararon
piezas de 100 g aproximadamente que se colocaron en bandejas, se cubrieron con pelicula
plastica permeable al oxigeno y se depositaron en un expositor a 2 + 1 °C y se evaluaron a
0, 1, 3, 6, 8 y 10 dias tras su elaboracién (exposicién a la luz: 10 horas/dia). El color
instrumental se valor6 mediante la determinacion de medidas Cie L*a*b* usando un
colorimetro Minolta CM 2002. La estabilidad oxidativa de la grasa se evalué mediante el
método de destilacion para la determinacion cuantitativa del malonaldehido (Tarladgis et al.,
1960). Un panel entrenado de 15 panelistas, mediante una escala lineal no estructurada de
15 cm, evalud la decoloracion del color visual (0 cm = rojo brillante, 15 cm = marrdn) y la
degradacion del olor (0 cm = no se detectan malos olores, 15 cm = malos olores) de las
hamburguesas. La puntuacion de 7,5 cm se establecié como el valor umbral a partir del cual
la decoloracién y los malos olores comienzan a ser perceptibles y ya no se exhiben atributos
de color y olor propios de carne fresca.

RESULTADOS Y DISCUSION

La figura 1 muestra el efecto del tiempo y de la adicion de ESU sobre los niveles de TBARS,
expresados como mg malonaldehido/kg producto. El efecto de la dosis resultd ser
significativo (p<0,01) para los dos dias analizados, siendo el tratamiento sin antioxidante
(EO) el mas oxidado, pasando de 0,31 a 1,62 tras diez dias de almacenamiento refrigerado.
El ESU fue muy eficaz en las tres dosis suministradas, previniendo la oxidacién de la grasa
del producto. Otros estudios también han confirmado que el ESU retrasa la formacion de
TBARS en carne cruda y cocinada (Ahn et al., 2004, 2007; Bafén et al., 2007). No se han
encontrado diferencias significativas entre los tratamientos en funcion de la concentracion de
ESU adicionada (500, 1250 y 2500 mg ESU/kg carne).

En general, en todos los tratamientos las coordenadas de color (L*a*b*) se han visto
afectadas muy significativamente (p<0,001) por el tiempo, disminuyendo sus valores desde
el inicio (figura 2). Estos resultados corroboran la oxidacion de los pigmentos durante el
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almacenamiento refrigerado de los productos carnicos (Faustman et al., 2010). La dosis de
ESU no ha dado lugar a diferencias significativas (p>0,05) en las tres coordenadas de color,
excepto en los dias 3 y 8 en la coordenada a* y a partir del dia 6 en la coordenada b*.
Algunos autores afirman que el ESU afecta negativamente al color (Rojas y Brewer, 2007),
mientras otros opinan que las dosis altas mantienen el rojo caracteristico de la carne
(Carpenter et al., 2007). En las hamburguesas del presente estudio, elaboradas con carne
enriquecida con CLA, se puede observar que ha habido una menor variacién del color inicial
en el tratamiento con mayor dosis de ESU (2500 mg ESU/kg carne).

La evaluacion sensorial de los atributos de olor y color cambid significativamente (p<0,001),
de forma que las puntuaciones fueron aumentando con el transcurso del tiempo (figura 3),
reflejo de la degradacién que sufrieron los atributos evaluados. Por otra parte, la dosis no ha
influido de manera significativa (p>0,05) en el olor ni en el color. En este sentido, Rojas y
Brewer (2008) tampoco encontraron diferencias en el color visual ni el olor entre el control y
los tratamientos con ESU en carne de vacuno congelada durante cuatro meses. La aparicion
de malos olores y el oscurecimiento del color comenzé a ser perceptible en el dia 3 (7,5 cm),
lo que restringiria la vida util de estos productos hasta tres dias, coincidiendo con los
resultados de Lavieri y Williams (2014).

Se puede concluir, por tanto, que la dosis mas baja de ESU (500 mg ESU/kg carne) seria
suficiente para prevenir la oxidacion lipidica de la carne de vacuno enriquecida con CLA sin
afectar negativamente a sus caracteristicas fisicas y sensoriales.
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Figura 1. Valores de TBARS (mg malonaldehidolkg producto) de los tratamientos en los
dias 0y 10.
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Figura 2. Efecto del extracto de semilla de uva (ESU) sobre las coordenadas de color L*a*b*
durante 10 dias de almacenamiento refrigerado.
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Figura 3. Anélisis sensorial de la decoloracién del color visual y la degradacion del olor de
los tratamientos durante 10 dias de almacenamiento refrigerado (0 cm: color rojo brillante y
no se detectan malos olores; 15 cm: color marrén y malos olores).

EFFECT OF GRAPE SEED EXTRACT ON COLOUR, SENSORY PROPERTIES AND
OXIDATIVE STABILITY OF BEEF ENRICHED WITH CLA

ABSTRACT: The effect of grape seed extract (GSE) on colour, sensory properties and
oxidative stability of raw beef patties stored at 2 °C for 10 days was studied. Fresh beef was
minced, then mixed with GSE (0, 500, 1250 and 2500 mg/kg meat) and salt (2%). The
patties were manufactured, stored at 2 + 1 °C and evaluated the days 0, 1, 3, 6, 8 and 10
after processing. The instrumental colour was determined using the CIELAB system, the
oxidative stability was evaluated according to the value of thiobarbituric acid-reactive
substances (TBARS), and the colour and odour were evaluated by a panel of trained judges.
All doses of natural antioxidants were effective preventing rancidity of the product. In general,
the addition of grape seed extract reduced the values of L*a*b*. Sensory variables of colour
and odour were greatly influenced by the display time, resulting in off-odour and dark colour.
Due to the high efficiency of the natural antioxidant, it can be concluded that the lowest dose
would be enough to prevent rancidity in beef enriched with CLA.
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