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RESUMEN 

El desarrollo de sabor a recalentado (SRC) en productos cárnicos es 

consecuencia de la oxidación de lípidos durante el almacenamiento. Este deterioro 

genera compuestos volátiles responsables de sabores y olores desagradables en 

los productos. Existen varios métodos de prevención del SRC entre los que se 

encuentran los antioxidantes de origen natural. Se ha reportado la efectividad 

antioxidante de algunas fracciones proteicas de soya en sistemas modelos, sin 

ernbaroo su potencial para actuar en sistemas cárnicos aun no ha sido evaluado. 

El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad antioxidante de 

hidrolizados y fracciones peptídicas de soya, para inhibir la formación de 

compuestos responsables de SRC en hamburguesas de puerco cocidas. Así 

rnismo, comparar su potencial antioxidativo con extracto de romero y BHT. 

Los tratamientos antioxidantes proteicos (H: hidrolizado de soya; F1: fracción 

entre 10-3 kDa y F2: fracción <3kDa) fueron agregados a las hamburguesas al 

0.25%, BHT al 0.01 %, y extracto de romero al 0.5%. Se prepararon muestras 

control sin antioxidante. Las muestras fueron cocidas (registro de pérdidas por 

cocción) y almacenadas a 0±4°C durante 7 días. El desarrollo de SRC durante el 

almacenamiento se evaluó midiendo los cambios químicos (TBARS: Sustancias 

Reactivas del Ácido Tiobarbitúrico), sensoriales y la generación de volátiles. Los 

carnbios sensoriales fueron evaluados por medio de un panel de 8 jueces 

entrenados. La aparición de compuestos volátiles se determinó por cromatografía 

de gases utilizando microextracción en fase sólida. El diseño estadístico utilizado 

fue un completo al azar con arreglo factorial, donde el factor A fue el tiempo y el 

factor B el tratamiento.
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No st  encontrnron dlfornnclas significativas en las perdidas por cocción 
por (,focto de los trala1niontos aplicados. Los tratainientos proteicos rnostraron 
la capacidad <fo inhibir la formación de Tl3AHS con respecto al control (P"-0.otl) 
durantt, lodo el alrnaccmarnienlo. Hasta el dla a, F2 fue mat, efectiva para inhibir
Tl3Al"!S (p<O,Ofi) comparada con H y F1. Al final del ailT11. cnnamiento no se 
encontraron diferencias sionlíicallvas en la concentración do Tl3Al .S ,rntrn los 
tratarnienlos prot1,icos y BHT. Sin omi.ltH(JO dichos tratamientos, no fueron 
capaces t:IH dirm1in1.1ir ol deterioro sensorial ele las 1·1,111·1bur¡¡uesas, dospués ckil 
primer dla, Las fracciones proteicas fueron menos efectivas qut, t I ext1T1cto de 
ronrnro para lnhibil" la deterioración quimica y scinsorial de las n11.rnstras. Los 
tratamientos F1 y F2 inhibieron la l'ornrnción do lwptanal, fü.lem;:1:, F2 impidió 
has!¡¡ el h3rcer dla la formación de octanal, nonanal, comp1.wslo A y B, Sr, 
observaron corrnlaciones slonificalivas de llexanai, compuest.o 13 y descriptores 
de S H C  con TBAHS, Los rnsuilados del prnsente estudio perrnil.on concluir 
quo las fracciones proteicas dEi soya tlt,lnen la lrnbilidad dl:l disminuir la 
fom1ación d(, c:omp1.mstos volólilr,B responsables del sabor a rocalentado, 
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