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La presente tesis propone la utilizacion de diferentes sazonadores derivados del
orujo de uva para mejorar la calidad y seguridad de los productos carnicos. Esta
nueva alternativa permite la utilizacion integral de los subproductos generados por
las industrias vitivinicolas. El sazonador derivado del orujo libre de pepita mostro
la capacidad antimicrobiana y antioxidante mas alta, inhibiendo el crecimiento de
microorganismos alterantes y patdgenos, asi como los procesos de oxidacion
lipidica y proteica a una concentracion del 2%. Debido a su actividad
antimicrobiana, el uso del sazonador permitié la reduccién en la cantidad de sal
afiadida en hamburguesas de ternera, incrementando también el contenido en
potasio, fibra y antioxidantes. Ademas, se mejoro la calidad de la carne cocinada,
ya que se mitigd la formacion de compuestos no deseables por su potencial
cancerigeno Yy se promovid la formacion de compuestos con impacto positivo en

el perfil olfativo de la carne cocinada como las pirazinas.






