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Control de la oxidacidon en productos cocidos mediante lainclusion de extractos obtenidos a
partir piel de granada (Punica granatum) e higo chumbo (Opuntia ficus-indica)

Guadalupe Lavado?!, Nieves Higuero® , Ramén Cava' , Tania Gil*

1) Grupo de Investigacién Tradinnoval. INBio G+C. Universidad de Extremadura.

El objetivo fue evaluar el impacto del nivel de inclusion de extractos obtenidos a partir piel de granada
(Punica granatum) e higo chumbo (Opuntia ficus-indica) sobre la oxidacion de lipidos y proteinas de
un modelo de pollo cocido con y sin nitrito afladido durante el almacenamiento refrigerado.

Se obtuvieron productos cocidos de pollo con 0 (CTRL) y 150 mg/kg NazNO (NOx), y con la adicién de
30 y 300 mg/kg de compuestos fendlicos (CF) procedentes de un extracto acuoso de piel de higo
chumbo (EHi): EHi30, EHi300 y de piel de granada (EGr): EGr30 y EGr300. Los productos se
refrigeraron durante 0, 5 y 10 dias. Se determinaron los contenidos en malondialdehido (MDA),
carbonilos y tioles.

Durante el almacenamiento se produjo un incremento (P< 0,001) de MDA en los lotes CTRL, EHi30 y
EHi300, manteniéndose en los lotes NOx, EGr30 y EGr300. Comparado con el lote CTRL, el nitrito
(redujo (P< 0,05) la formacién de MDA en el producto tras la coccion y tras el almacenamiento
refrigerado. En el lote sin nitrito, la inclusién de 30 6 300 mg/kg CF redujo la formaciéon de MDA a
niveles similares a la inclusién de 150 mg/kg de nitrito.

En comparacion con el lote CTRL, la adicién de nitrito redujo la formacién de carbonilos tras la coccién,
el EGr no produjo cambios y la inclusion del EHi la incrementé. Durante el almacenamiento, los
carbonilos aumentaron en todos los lotes, a excepcién de los lotes EHi300 y EGr300. El nitrito y la
inclusion de EHi y EGr redujeron la formacion de carbonilos durante el almacenamiento. El contenido
en carbonilos fue inferior en las muestras EGr300 que en el resto.

Tras el tratamiento térmico, el contenido en tioles no mostré diferencias entre lotes. Durante el
almacenamiento (10 dias) se produjo un descenso (P< 0,001) en la concentracion de tioles en todos
los lotes, a excepcion de EGr300. En comparacion con CTRL, la adicién de nitrito disminuyo el
contenido en tioles en el dia 5 (P>0,05) y dia 10 (P< 0,05). Las muestras EGr300 tuvieron mayores
contenidos (P< 0,05) de tioles que las muestras CTRL, NOx, EHi30, EHi300 y EGr30 en dia 5y que
los lotes CTRL, NOx, EHi30, EHi300 en el dia 10.

La inclusién de EHi y EGr, a dosis de 300 mg/kg CF y 30 6 300 mg/kg, respectivamente, es una
estrategia efectiva para disminuir la oxidacion de lipidos y proteinas en un producto cocido no curado
durante el almacenamiento refrigerado.
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