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Impacto del uso de extracto de romero y té verde sobre la 
oxidación de los lípidos en hamburguesas elaboradas con 
carne ovina
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Se evaluaron dos extractos comerciales de an-
tioxidantes naturales, Rosmarinus officinalis (ro-
mero) (GUARDIAN TM 75), y  Camellia sinensis, 
(té verde) (GUARDIAN TM 20S) por su eficacia 
antioxidante mediante la técnica de TBARS, en 
hamburguesas de cordero almacenadas a  2 ºC 
cubiertas con un film permeable al O2 durante 
9 días. Al día 0 no se evidenciaron diferencias 
entre los tratamientos con valores menores a 
1.5 mg de malonaldehído/kg de carne. Mientras 
que para los días 3, 6 y 9 los tratamientos con té 
verde y romero mantuvieron niveles más bajos 
respecto a los controles sin manifestar diferen-
cia significativa (p>0.05)entre ellos. El agregado 
de té verde como de Romero fueron eficientes 
en mantener bajos niveles de oxidación de lípi-
dos durante los 9 días de almacenamiento, no 
superando los 2,73 mg de MDA/Kg.

Resumen

Abstract

Two commercial extracts of natural antioxidants 
rosemary (GUARDIAN TM 75), and green tea 
(GUARDIAN TM 20S) were evaluated for their 
antioxidant efficacy by TBARS method in lamb 
burgers stored at refrigeration temperature co-
vered with an O2 permeable film for 9 days. At 
day 0 there were no differences between the 
treatments with values lower than 1.5 mg of ma-
lonaldehyde / kg of meat. While for days 3, 6 
and 9 the treatments with green tea and rose-
mary maintained lower levels compared to the 
controls without manifesting differences bet-
ween them. The addition of green tea as rose-
mary were efficient in maintaining low levels of 

lipid oxidation during the 9 days of storage, not 
exceeding 2.73 mg of MDA / Kg.

Introducción

Uno de los principales factores limitantes de la 
calidad y aceptabilidad de la carne y los deri-
vados cárnicos es la oxidación lipídica, pudien-
do causar cambios en los atributos sensoriales, 
así como la aparición de compuestos poten-
cialmente tóxicos (Asghar y col., 1988). Común-
mente en la industria se usan antioxidantes sin-
téticos, como el hidroxitolueno butilado (BHT) 
y el hidroxianisol butilado (BHA), sin embargo 
su utilización ha sido asociada con problemas 
de toxicidad y efectos negativos sobre la salud 
(Sebranek y col., 2005). Actualmente se ha dado 
gran importancia al uso de antioxidantes natu-
rales tales como frutas, hierbas y especias, (ro-
mero, cereza, salvia, té verde, laurel, albahaca, 
guayaba,), debido a su composición rica en áci-
dos fenólicos, tocoferoles, antocianinas, flavo-
noides, vitamina C y vitamina E, que, además de 
inhibir la oxidación lipídica, pueden tener efec-
tos positivos sobre la salud (Jiang y Xiong, 2016). 
Por otra parte, en nuestro país el consumo per 
cápita de carne ovina es el más bajo (4.1 kg), en 
relación a la carne bovina (58,6 kg), porcina (15.8 
kg) y aviar (20.1 kg) (Inac, 2014), por lo que uno 
de los objetivos de este trabajo fue desarrollar 
un producto innovador con carne de cordero 
como estrategia para incentivar el consumo de 
carne ovina. El objetivo de este trabajo fue estu-
diar efecto del agregado de extractos de té ver-
de y romero sobre la oxidación de los lípidos de 
hamburguesas elaboradas con carne de ovina. 
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Antioxidantes utilizados Se utilizaron: extracto 
de té verde natural, catequinas y sal a una con-
centración en el producto de 0.03% (GUARDIAN 
TM 20S). Extracto de romero natural, diterpenos 
fenólicos, (GUARDIAN TM 75) a una concentra-
ción en el producto de 0.08% (DANISCO).

Preparación de las hamburguesas, tratamien-
tos y conservación. Se utilizaron paletas de cor-
deros envasadas al vacío que fueron faenados 
con 7 meses de edad y un peso vivo promedio 
de 35±6 kg. Luego de descongeladas las pale-
tas, se eliminó la grasa subcutánea y el tejido 
conjuntivo, la carne se troceo en dados y se pico 
en una picadora comercial con un paso de 5 mm. 
Se utilizó un total de 9 Kg de carne picada pro-
cediendo a la elaboración de las hamburguesas 
en 3 replicas. En cada replica se utilizaron 3 Kg 
de carne las cuales fueron divididas en porcio-
nes de 1 kg, las cuales fueron mezcladas una 
la solución buffer mediante el agregado de 0.15 
M de NaCl para cada tratamiento: 1) Control, 2) 
400 ppm de extracto de té verde y 3) 800 ppm 
de extracto de romero respectivamente. Lue-
go de un correcto mezclado se elaboraron las 
hamburguesas en ambiente refrigerado con un 
molde de 9,5 cm de diámetro, logrando un peso 
aproximado de 85 gramos. Las mismas fueron 

Materiales y Métodos

Resultados

almacenadas durante 9 días en vitrina refrigera-
da (2ºC) en bandejas de plástico cubiertas con 
un film permeable al oxigeno sin fuente de ilu-
minación.

Oxidación de lípidos. Los análisis se realizaron 
por triplicado a los 0, 3, 6 y 9 días de conserva-
ción, mediante la técnica de TBARS (Botsoglou 
y col., 1994).

Análisis estadístico Se utilizó un diseño de par-
celas al azar con arreglo factorial de tratamien-
tos, mediante un modelo general incluyendo el 
efecto de la media general, de los tratamientos  
días de evaluación y sus interacciones. Yij = µ + 
Ti + Dj + (T*D) ij + + eijk. Se realizó un análisis de 
varianza mediante el procedimiento MIXED del 
paquete estadístico SAS versión 9.1 (SAS Institu-
te, Cary, NC, 2012).

En los resultados que se muestran en la tabla 
I se aprecian diferencias significativas en los 
niveles de malonaldehído (P<0,001) entre las 
hamburguesas control y las tratadas, demos-
trando así el efecto inhibitorio de la oxidación 
lipídica del romero y el té verde, no observándo-
se diferencias entre ellos.

Tabla 1. Valores medios de malonaldehído (mg de /Kg) según tratamiento 
y días de evaluación.

Se constató interacción entre los días y los 
tratamientos (ver figura 1). Al día 0 no se evi-
denciaron diferencias entre los tratamientos 
con valores menores a 1.5 mg de MDA/kg de 
carne. Mientras que para los días 3, 6 y 9 los 
tratamientos con té verde y romero mantuvie-
ron niveles más bajos respecto a los controles 
sin manifestar diferencias entre ellos (p>0.10) 
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El agregado de té verde como de Romero 
fueron eficientes en mantener bajos niveles 
de oxidación de lípidos durante los 9 días de 

almacenamiento, no superando los 2,73 mg 
de MDA/Kg

Figura 1. Valores de malonaldehído (mg de /Kg) según tratamiento y días 
de evaluación. (a,b difieren) (p<0.0001).

Según Soldatou y col., (2009) la rancidez en la 
carne ovina puede ser detectada por el consu-
midor cuando los valores son superiores a 4.4 
mg de MDA/kg, lo cual indica que sin el agrega-
do de antioxidantes a partir del día 3 podrían ser 
detectados niveles de enranciamiento. 

Conclusiones

La adición de 400 ppm de té verde o de 800 
ppm de extracto de romero fue altamente efi-
caz para reducir la oxidación de lípidos de las 
hamburguesas de cordero lo que podría ser una 
alternativa atractiva frente al uso de antioxidan-
tes artificiales en la industria cárnica.
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