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RESUMEN
El proceso de oxidación de lípidos es considerado uno de los procesos de degradación más importantes en productos cárnicos, lo que afecta su contenido nutrimental. Los productos de procesos de oxidación pueden cambiar el aroma, sabor y otros atributos sensoriales de la carne. La estabilidad de los lípidos en productos cárnicos frecuentemente depende de la presencia de compuestos antioxidantes en las formulaciones. En años recientes, ha aumentado el interés en identificar compuestos antioxidantes provenientes de fuentes naturales. Se ha descrito que diversas frutas, plantas y vegetales son considerados fuentes importantes de antioxidantes debido a su alto contenido de compuestos fenólicos. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto antioxidante de la flor de calabaza en hamburguesas de pollo, así como sus atributos sensoriales. Con este propósito se elaboraron polvos a base de flor de calabaza utilizando tres procesos de secado diferentes: secado por espuma (FF, CF), liofilización (LF) y secado en estufa (OF). En presencia de los polvos se observó un incremento en la capacidad antioxidante, lo que provocó la disminución en la oxidación de lípidos. Las hamburguesas con estos polvos presentaron los mejores niveles de antioxidantes para DPPH, ABTS y FRAP incluso después de 7 días de almacenamiento. Además, el contenido de polifenoles totales y la presencia de sustancias reactivas al ácido tiobarbitúrico (TBARS) se puntuaron mejor en muestras con flor de calabaza. Esto permite asumir que las propiedades antioxidantes de la flor de calabaza son efectivas para reducir los procesos de oxidación que ocurren durante la cocción y almacenamiento de las hamburguesas, mejorando los puntajes sensoriales después de la cocción. El método de secado del polvo juega un papel importante en la conservación de compuestos bioactivos. El secado por espuma permitió la conservación de estos compuestos después de la cocción y del almacenamiento en frío del alimento debido al mecanismo de encapsulación de las proteínas adicionadas para la obtención de la espuma. Así mismo, es un método simple, eficiente y de bajo costo. Por lo tanto, estos polvos fueron seleccionados como el vehículo más adecuado para incorporar en la formulación de hamburguesas de pollo
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