Elyse Cottone

Este articulo hace una revision de los estudios
realizados en ahos recientes sobre el uso del
extracto de romero y algunos otros antioxidantes
naturales en carnes de vacuno, cerdo y pollo.
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| uso de extracto de romero

se ha estudiado ampliamente

en pollo y carne como un
antioxidante natural. La carne es muy
susceptible a la oxidacion debido a los
factores intrinsecos como el tipo de
carne, procesamiento y condiciones
de almacenamiento. En una inves-
tigacion de Rojas y Brewer (2007),
se estudiaron los efectos de varios
antioxidantes naturales, incluyendo
la oleorresina de romero, en carne
de res y cerdo cocida y refrigerada.
Las carnes cocidas son altamente
susceptibles a la rancidez oxidativa
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que produce la degradacién de la
calidad y el sabor a recalentado (WOF
por sus siglas en inglés). Antes del
cocimiento, las reacciones de los radi-
cales libres causan la autooxidacion
en las carnes, cambiando el sabor,
color y aroma de la carne. Durante
el cocimiento, los lipidos en la carne
pueden generar que los volatiles que
se oxidan produzcan sabores y olores
discordantes. Los volatiles, como los
alcoholes, aldehidos, furanos e hidro-
carburos, también formados durante
la oxidacion a temperaturas mas
bajas, aumentan su concentracion
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durante el cocimiento. Después del
cocimiento, la aparicion de WOF se
puede atribuir a la oxidacion de lipidos
y se puede caracterizar por los olores
descritos como “pasado”, “himedo”,
“cartén”, “hierba” o “rancio” (Rojas y
Brewer 2007).

Investigaciones anteriores encon-
traron que el romero y el extracto de
romero a concentraciones entre 0.02%
a 1% son efectivos para retrasar la
oxidacion de lipidos y el desarrollo
de WOF en productos carnicos. El
objetivo de la investigacion de Rojas y
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Brewer (2007) fue comparar la efica-
cia de varios antioxidantes naturales,
incluyendo la oleorresina del romero,
extracto de semillas de uva y oleorre-
sina de orégano. Los investigadores
usaron un disefio en bloque al azar
con cinco tratamientos antioxidantes,
cinco tiempos de almacenamiento y
dos tipos de carne. Las hamburguesas
de carne de res y cerdo se cocieron
y almacenaron durante 0, 2, 4, 6y 8
dias y posteriormente se analizaron
las sustancias reactivas al acido tio-
barbitdrico (TBARS), el color y el pH.
Las muestras también se sometieron
a analisis sensorial para el aroma y
color, en duplicado por un panel de 10
panelistas entrenados.

Rojas y Brewer (2007) concluyeron
que el extracto de semillas de uva
funcionaba como el antioxidante mas
efectivo de los tres antioxidantes ana-
lizados para la carne de res y cerdo.
El extracto de semillas de uva no afectd
las medidas instrumentales de color e
inhibid eficazmente la oxidacion medida
por TBARS vy la evaluacién sensorial. El
uso de extracto de romero en este expe-
rimento no inhibid la oxidacion lipidica,
aunque se observd que retraso eficaz-
mente la oxidacion lipidica en carne de
cerdo en otros estudios. Los autores
concluyeron que una razon para esta
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diferencia podria ser la calidad de los
extractos de romero usados en diferen-
tes experimentos asi como la presencia
de sal en la carne de este estudio.

La concentracion del extracto de
romero en su estudio (Rojas y Brewer
2007) pudo no ser suficiente para
inhibir niveles mas altos de oxidacién
inducida por la sal. En otros estudios,
la investigacién encontré que la sal
puede actuar ya sea como pro-oxi-
dante o como antioxidante, depen-
diendo de su concentracién y el nivel
de humedad en el sistema (Chang
y Watts 1950; Maybrouk y Dugan
1960). Se debe considerar la interac-
cién de sal para inducir la oxidacion
mientras se usa el extracto de romero
en quesos que tienen una alta con-
centracion de sal.

También se probd al extracto de
romero como un antioxidante natural
en salchichas de cerdo pre-cocidas
y congeladas crudas; su eficacia se
compard en un estudio con el BHT
y BHA por Sebrabnek et al., (2005).
En el estudio, se evalué la efectividad
de un extracto de romero comercial
como antioxidante a concentraciones
de 1500 y 2500 ppm en salchichas de
cerdo congeladas y precocidas-conge-
ladas, y salchichas de cerdo frescas
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con 500 a 3000 ppm bajo refrigera-
cion. Se evaluaron valores objetivos
de color, TBARS y las evaluaciones del
panel sensorial. Los resultados del
estudio mostraron que el extracto de
romero a 2500 ppm fue igualmente
efectivo que el BHA/BHT en salchichas
de puerco refrigeradas. En salchichas
precocidas congeladas, el extracto
de romero fue tan efectivo como el
BHA/BHT en mantener valores bajos
de TBARS. En salchichas congeladas
crudas, el extracto de romero fue mas
efectivo que el BHA/BHT para preve-
nir valores TBARS altos o pérdida del
color rojo (Sabranek et al., 2005).

También se estudié la adicion de
extracto de romero en salchichas
Frankfurt de cerdo para determina si
era un antioxidante natural efectivo
en un estudio por Coronado et al.,
(2002). En el estudio, los cerdos
se alimentaron con vitamina E (10
a 200 mg/kg de alimento) y harina
de pescado (0 a 5%). Las salchichas
Frankfurter se fabricaron con cerdos
alimentados con o sin antioxidantes
de extracto de romero y suero dulce
en polvo. Las salchichas Frankfurter
se almacenaron por 5 dias a 4°C y
se examind su estabilidad oxidativa
durante 10 meses de almacenamiento
en congelacién. Se midieron los
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valores TBARS y el cambio de fluores-
cencia para determinar su oxidacion
lipidica. También se llevé a cabo una
evaluacion sensorial para detectar
cambios oxidativos. Un panel sin
entrenar que consistié en 10 panelis-
tas evaluaron las salchichas frankfur-
ter. Se estimo el olor rancio a través
de un cuestionario con una escala de
nueve puntos (1 — sin olor rancio a
9-olor extremadamente rancio). Se
pidié a los panelistas que evaluaran las
salchichas (calentadas a 60°C) para
olor rancio. Se presentaron muestras
frescas y una muestra rancia como
controles positivos y negativos.

Los investigadores (Coronado et
al., 2002) encontraron que el método
de cambio de fluorescencia no fue
apropiado para determinar la oxida-
cion lipidica en este estudio porque
el extracto de romero contiene com-
puestos que fluorescen e interfieren

con el método. Los resultados del
estudio mostraron que no hubo oxida-
cion lipidica evidente en las salchichas
frankfurter almacenadas a —20°C por
10 meses de acuerdo con los valores
TBARS. Los resultados del estudio
también mostraron que la estabilidad
oxidativa de las estas salchichas no se
afectd (P>0.05) por anadir antioxidan-
tes o por tratamientos dietarios.

Los investigadores determinaron
que la alta estabilidad oxidativa de las
salchichas frankfurter, aiin en ausencia
de los antioxidantes, fue posible debido
a la presencia de eritorbato de sodio
en la formulacion como un antioxidante
adicional. (Coronado y otros, 2002).
El analisis sensorial en el estudio por
Coronado et al., (2002) no fue un obje-
tivo principal de la investigacion.

Al revisar otra investigacion sobre
antioxidantes naturales en productos

carnicos y analisis sensorial, un estudio
de Nuiez de Gonzales et al., (2008), el
analisis sensorial, asi como el analisis
quimico y fisico, se realizaron en roast
beef cocido con jugo de ciruela concen-
trado inyectado. Variando los niveles
de los ingredientes de ciruela frescos y
secos, se analizaron las muestras suje-
tas a almacenamiento en refrigeracion
en un periodo de 10 semanas (Nufiez
de Gonzalez et al., 2008).

Los resultados de este estudio
mostraron que todos los ingredientes
de ciruela que se afiadieron redujeron
los valores TBARS vy tuvieron efec-
tos minimos en las caracteristicas
sensoriales de terneza, color y apa-
riencia. Los investigadores también
encontraron pequefios cambios en
los valores de color, purga filtrada,
TBARS vy algunas propiedades sen-
soriales durante el almacenamiento
del roast beef.

Proporcionamos soluciones integrales para

la calidad e inocuidad de sus productos

. Analisis de Laboratorio
-Analisis microbiolégico: métodos tradicionales y
automatizados (PCR, ELISA).
-Andlisis especiales: Organismos Genéticamente
Modificados (GMO's), clembuterol, residuos téxicos
en carnicos, evaluacion sensorial y determinacion
de color.
-Andlisis Instrumentales: conservadores, vitaminas,
perfil de azlcares y acidos grasos CIS -TRANS y
minerales.
-Etiquetado Nutrimental Nacional y de Exportacion
de acuerdo a los requerimientos de FDA.

() Auditorias a Plantas Procesadoras y Centros
de Distribucion:
GLP, GMP, HACCP, ISO 2;000, FPA, Plantas de
sacrificio, Empacado agricola.

) Consultoria y Capacitacion
Cursos abiertos y cerrados, Videos.

‘) Estudios de Vida de Anaquel
Contamos con la certificacion de NORMEX.

) Programa de Administracion y Certificacion
de Proveedores

México, D.F.
Tel. (55) 5273 5077
Fax: (55) 2614 1142

lizbeth.tuz@silliker.com.mx

Querétaro, Qro.
Tel. (442) 216 1633
Fax:(442)-215-4218
ventas.qro@silliker.com.mx

adalajara, Jal.
Tel. (33) 3825 4006
Fax: (33) 3825 4009
ventas.gdl@silliker.com.mx

Somos una empresa Aprobada y
Acreditada ante entidades como:
SAGARPA, SSA y EMA

info@mundolacteoycarnico.com Marzo/Abril 2010 Mundo Lacteo y Carnico



Ellos concluyeron que el 2.5% de
concentrado de jugo de ciruela fresco
o concentrado de jugo de ciruela seco
podria incorporarse en el roast beef
precocido para reducir la oxidacion
lipidica y reducir potencialmente WOF
(Nunez de Gonzalez et al., 2008).

Los antioxidantes naturales, inclu-
yendo el extracto de romero, se han
estudiado ampliamente para aplicarlos
en pollo para limitar la oxidacion de
lipidos. En un estudio de (Armitage et
al., 2002), se evaluaron las coberturas
de albumina de huevo que contenia el
antioxidante natural fenogreco, romero
y vitamina E en carne de pechuga de
pollo cocida y sin cocer. Se congelaron
cubos de pechuga de pollo entera sin
piel y deshuesada y se cubrieron con
una mezcla de albimina de huevo y ya
sea agua (control), solucién de romero
(1000ppm), solucién de fenogreco
(2000ppm) o solucién de vitamina E
(1000 ppm) (Armitage et al., 2002). Se
realizd el andlisis TBA en las muestras
refrigeradas por 0, 3y 7 dias del estudio
para examinar los efectos inhibitorios
de los antioxidantes naturales y las
coberturas sobre la oxidacion lipidica.
Se evalud el contenido de malondial-
dehido en las muestras congeladas y
congeladas-secas después de 6, 30,
60 y 90 dias.

Aunque las muestras refrigeradas
y cocidas que contenian extracto
de romero no mostraron mejoria en
retrasar la oxidacion sobre la muestra
control, las muestras congeladas y
cocidas mostraron un menor contenido
de acido tiobarbitirico después del
almacenamiento. El estudio concluyd
que el extracto de romero, junto a otros
antioxidantes, modifican patrones de
oxidacién en las muestras control bajo
condiciones similares de la prueba.
Este estudio presenta la posibilidad
de desarrollar productos recubiertos y
congelados disefiados para alargar los
periodos de almacenamiento (Armitage
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etal., 2002). El uso en este estudio de
extracto de romero como antioxidante
en coberturas es una muestra de dife-
rentes aplicaciones de antioxidantes
naturales que podrian aplicarse en estu-
dios posteriores utilizando oleorresinas
de romero en productos lacteos.

En otro estudio de extracto de
romero como antioxidante en volateria,
Mielnik et al., (2003), estudiaron los
efectos de extracto de romero comer-
cial en la estabilidad oxidativa de carne
de pavo mecanicamente deshuesada
(MDTM) comparado con la vitamina
E, acido ascodrbico y un control sin
antioxidantes. El estudio se centrd en
los cambios que ocurren en las carnes
durante el procesamiento y la composi-
cion natural de la carne. Los tres tipos
de antioxidantes se afadieron a la carne
en tres niveles. Se usé la cromatografia
de gases de espacio en cabeza y TBA
para evaluar los efectos de los antioxi-
dantes comerciales en la estabilidad
lipidica del MDTM durante 7 meses de
almacenamiento en congelacion.

Los resultados de este estudio mos-
traron niveles elevados de compuestos
carbonilo volatiles y de sustancias
reactivas al TBA en todas las muestras
de carne de pavo durante su almace-
namiento. Los niveles mas altos se
encontraron en la carne sin antioxidan-
tes afiadidos (Mielnik et al., 2003).

Trolox C, un derivado de la vitamina
E soluble en agua, mostrd la mayor
actividad antioxidante en el estudio
al observarse los valores menores
de TBARS y compuestos volatiles. El
acido ascorbico fue mas potente que
la mayoria de los extractos de romero
en suprimir la oxidacion lipidica, espe-
cialmente en el almacenamiento bajo
congelacién de MDTM. Los resultados
de este estudio se podrian usar para
ayudar a disefar un estudio sobre la
incorporacion de extracto de romero en
productos lacteos que se congelan pero
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no se envasan al vacio, como el helado
y salsas lacteas congeladas. (Mielnik
et al, 2003).

En lugar de afadir extractos direc-
tamente al producto carnico o en una
cobertura, otro método para utilizar
romero como un antioxidante en ali-
mentos es a través de incorporar hojas
de romero deshidratadas en la alimen-
tacion de los animales.

En un estudio de Botsoglou y otros
(2007), se analizé la concentracién
de malonaldehido y a-tocoferol en
carne de pavo de animales que se
alimentaron con una dieta que incluia
0%, 0.5% o 1.0% de hojas de romero
deshidratadas y acetato de o-tocoferol
de 10 a 300mg/kg. Los resultados de
la incorporacién de romero en la dieta
de pavos produjo una modesta dismi-
nucién de la formacion de MDA en las
carnes comparadas con sus respectivos
valores promedio de su control.

Los resultados de este estudio
se pueden usar para investigar si la
incorporacion de romero en la dieta del
ganado podria tener un efecto inhibi-
torio en la rancidez oxidativa, mientras
que los resultados de otros estudios
evaluaron si el uso de romero como un
antioxidante natural en la carne podria
ayudar a determinar cdmo conducir una
evaluacién sensorial y el porcentaje de
extracto de romero a afadir a un pro-
ducto lacteo asi como los tiempos de
almacenamiento y condiciones para un
estudio que incluya el uso de extracto
de romero en un producto lacteo.

Fuente:

Uso de Antioxidantes Naturales en
Productos Lacteos y Carnicos: una Revision
de los Andlisis Sensorial e Instrumental.

EUA, 2006.

Traduccion: I.A. Violeta Morales V.
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