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Los Acidos Grasos Poliinsaturados (AGPI) omega-3: docosahexaenoico (DHA) y eicosapentaenoico
(EPA), tienen un impacto beneficioso en la prevencion de enfermedades cardiovasculares. Debido a
que las fuentes principales de estos acidos grasos son productos pesqueros, una alternativa es
incorporar acidos grasos omega-3 en carne de borrego, el cual es de alto consumo en Hidalgo. El
objetivo de este trabajo es determinar la calidad de carne de borrego suplementada con omega-3.
Los atributos de calidad (pH, capacidad de retencion de agua, oxidacion lipidica por presencia de
malonaldehido) de la carne fueron evaluados a -20, 5 en bolsas de polietileno con y sin vacio. A 5°C
las alteraciones en la calidad se observaron a los 15 dias de almacenamiento; mientras que, a -20°C
presentaron una vida de anaquel adecuada durante los 30 dias del estudio. Por otra parte, se
observo que las muestras almacenadas en empaque de polietileno a 5°C el pH aumenté de 5.8 a 7 lo
que afecta la capacidad de retenciéon de agua (CRA). Se observo al dia cero una concentracion de
2mg/Kg de MDA en la carne suplementada y de 1mg/kg en la no suplementada. El MDA incremento
hasta 7 mg/Kg durante el almacenamiento a 5°C de la carne suplementada en empaque de
polietileno, tanto las muestras empacadas a -20°C al vacio se mantuvo en 3 mgMDA/kg. Se concluye
que las condiciones de empaque y temperatura influyen en el desarrollo de reacciones de deterioro.
Asi la carne suplementada con omega-3 empacada a -20°C y al vacio debe ser consideradas las
mejores condiciones para preservar los atributos de calidad.



