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Desarrollo de un producto carnico con mejoras nutricionales y de vida util, mediante el agregado de hojas de
Moringa oleifera. Lam cultivada en Argentina
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En la Universidad de Mordn se dispone de ejemplares de Moringa oleifera. Lam. Se ha estudiado el crecimiento vegetativo
de esta planta, el contenido de nutrientes de sus hojas, la composicion de las fibras. El objetivo principal de este trabajo
fue incorporar propiedades nutracéuticas a una hamburguesa de carne por medio del agregado de polvo de hojas de
Moringa oleifera. Lam, sin afectar el contenido de proteinas. Se evalud el efecto de la adicion del polvo de hojas de Moringa
sobre atributos sensoriales de hamburguesas de carne bovina. Y se determind el contenido de proteinas y de fibras en
las hamburguesas con mayor contenido de Moringa, y se compard con una Hamburguesa control. Se prepararon seis
hamburguesas de cada tratamiento, Control y al 1%, 2% y 3% de agregado de polvo de hojas de Moringa. Para la coccidn
se utilizd una plancha de doble contacto portatil a 155°C, durante 11 minutos, siguiendo la metodologia de AMSA. Se llevd
a cabo un ensayo sensorial, con el fin de evaluar el comportamiento de tres atributos sobre las mismas: olor, apariencia
y flavor. Por otro lado, se determind el contenido de fibras, proteinas de la hamburguesa control y de la hamburguesa de
mayor contenido de polvo de moringa. De los resultados obtenidos se desprende una relacion directa entre la modificacion
de la apariencia, olor y flavor en las diferentes formulaciones con la concentracion de Moringa. El olor y el flavor de notas
vegetales, aumentaron a medida que se incrementa la concentracion de Moringa. La hamburguesa Control y la de Moringa
al 3% contienen similar concentracion de proteinas de 21g = 0,5g, y el contenido de fibras en la hamburguesa Control es
de 4 = 0,7 gy en la Hamburguesa con Moringa al 3% de 12g + 1,2 g en 100g del producto. Desde el analisis sensorial
el color de las hamburguesas se sumaria positivamente, al conjunto de caracteristicas distintivas, que harian que este
producto se posicione como gourmet. Se proyectan otros estudios, con el fin de obtener el efecto que generan estos cambios
al consumidor, incluyendo encuestas en eventos alusivos. Con respecto a la incorporacion de fibras por medio del agregado
de Moringa, es un antecedente favorable a la calidad nutracéutica del producto sin perder el contenido proteico.
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