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RESUMEN

El deterioro microbiano y las reacciones oxidativas de los
productos céarnicos son problemas importantes porque
disminuyen la vida de anaquel, lo que puede conllevar a
enfermedades de transmision alimentaria (ETAs), siendo una
amenaza para la salud de los consumidores. Se requieren
evaluar nuevos ingredientes alternativos, funcionales y naturales,
para minimizar los posibles riesgos a la salud humana.
Actualmente los consumidores optan por adquirir alimentos mas

naturales y saludables, con menos aditivos sintéticos. Dada esta
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situacion, se realizé una busqueda bibliografica exploratoria, que
enmarcO investigaciones para mejorar las caracteristicas
microbiologicas, organolépticas y antioxidantes en la
conservacion de los productos céarnicos; utilizando frutas, hojas,
flores o vegetales, por ejemplo saril, arAndano rojo, tomate,
cascara de frutas, maracuya, apio, u otros; los cuales contienen
compuestos bioactivos que pueden ser beneficiosos al
emplearlos como ingredientes para formular productos carnicos

por su actividad antimicrobiana y antioxidante.

Palabras clave: actividad antioxidante, microorganismos,

productos carnicos, vegetales.
ABSTRACT

Microbial spoilage and oxidative reactions in meat products are
significant problems because they reduce shelf life, which can
lead to foodborne illnesses (FBIs), posing a threat to consumer
health. There is a need to evaluate new alternative, functional,
and natural ingredients to minimize potential risks to human
health. Currently, consumers are opting to purchase more natural
and healthier foods with fewer synthetic additives. Given this
situation, an exploratory literature review was conducted,
focusing on research aimed at improving the microbiological,
organoleptic, and antioxidant properties in the preservation of
meat products; using fruits, leaves, flowers, or vegetables, such
as sarsaparilla, cranberry, tomato, fruit peels, passion fruit,
celery, or others; which contain bioactive compounds that may be
beneficial when used as ingredients in meat product formulations

due to their antimicrobial and antioxidant activity.

Key words: antioxidant activity, microorganisms, meat products,

vegetables.
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INTRODUCCION

La incorporacién de conservantes en el
procesamiento de productos céarnicos
contribuye al mantenimiento de las
caracteristicas de calidad y seguridad
durante la vida util (Bonadio et al., 2022). En
este contexto la industria alimentaria
incorpora diversos aditivos alimentarios,
definidos como ingredientes con funciones
tecnolégicas que mejora la estabilidad,
apariencia y aceptacion de los alimentos,
mas alla del su valor nutricional (FAO, 2024).
Estos compuestos permiten evitar pérdidas
asociadas a reacciones gquimicas
degradativas, deterioro o presencia de
microorganismos patégenos, que
representan una causa importante de
mermas econdémicas para las industrias
carnicas (Gélvez-Ordofiez, Rol6n-Moreno, y
Caballero-Pérez, 2023; Coimbra et al. 2022;

Zahid et al. 2019).

Entre los aditivos sintéticos autorizados por
organismos internacionales como la FDAYy el
Codex Alimentarius estan los nitritos y
nitratos, cuyo uso esta regulado para limites
de ingesta diaria (0.07 mg/kg/dia y 3.7
mg/kg/dia) (Cenci-Goga et al., 2020; FAO,
2017). Estos compuestos son muy utilizados
por sus funciones sensoriales; aportando
color, sabor, aroma, asi como por su

capacidad para inhibir el crecimiento de

Clostridium botulinum (Flores y Toldra,
2021). No obstante, Li et al. (2021) sefalan
gue la presencia en alimentos procesados se
ha asociado con efectos adversos en la
salud del consumidor, lo que ha impulsado
un aumento por productos carnicos
elaborados con ingredientes naturales. Esto
ha motivado lineas de investigacion para el
desarrollo de alternativas al empleo de sales
de nitrito (Shi et al., 2024).

En este marco, muchas fuentes naturales
como frutas, vegetales, hierbas y especias
tienen compuestos bioactivos como fenoles,
flavonoides, carotenoides, vitaminas vy
péptidos con actividad antioxidante y
antimicrobiana (Ji et al., 2024; Pinto et al.,
2023). Se ha demostrado que los
compuestos fendlicos pueden inhibir el
crecimiento de microorganismos patégenos
por  mecanismos relacionados  con
alteraciones en la membrana celular o la

disminucion del pH (Beya et al., 2021).

Por otra parte, la oxidacion lipidica es uno de
los principales problemas que afectan a la
calidad de los productos carnicos,
deteriorando atributos como el color, aroma,
textura y valor nutricional, ademas de
disminuir la vida util (Zhou et al., 2022). Este
proceso puede ser favorecido por

componentes intrinsecos del musculo, como
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el hierro, la mioglobina y los peroxidos, asi
como por factores externos como la
exposicion a la luz o ciertos tipos de
radiacion (Dominguez et al., 2021). En este
sentido, los antioxidantes juegan un papel
clave al reaccionar con radicales libres o
inhibir enzimas que los generan, reduciendo
el dafio oxidativo y mejorando la estabilidad
sensorial de los productos céarnicos (Blanco
Acosta, et al., 2023; Uzombah, 2022;
Dominguez et al., 2019).

Por lo tanto, el presente trabajo tiene como
objetivo aportar una revisién actualizada de
investigaciones cientificas con posibles
alternativas para el mejoramiento de la
calidad microbiologica, organoléptica y
actividad antioxidante en los productos
carnicos mediante el uso de compuestos de

origen vegetal.

Mejoramiento De Los Productos Carnicos

Usando Flores, Frutos, Hojas

-Mejoramiento de la calidad

microbiolégica

Una planta floral con alto potencial es el saril
(Hibiscus sabdariffa), ya que contiene
compuestos antioxidantes y antimicrobianos;
siendo una opcion como ingrediente en la
carnicos

elaboracion  de  productos

(Panaitescu y Lengyel, 2017).

Al respecto, Portillo-Torres et al. (2019)
determinaron el efecto antimicrobiano del
acido hibisco obtenido de los célices de saril
contra las cepas de  Salmonella
multirresistentes y  Escherichia  coli,
demostrando que su efecto antimicrobiano
fue mayor (p < 0.05) comparativamente con
el extracto aceténico del mismo; también
afirmaron que se debe seguir investigando,
ya que esta planta posee un conjunto de
acidos organicos los cuales también se le

atribuye ese poder bactericida.

De hecho, los autores Yousif y Makki, (2020)
utilizaron saril para medir el nimero total de
bacterias y bacterias psicrofilas y prolongar
la vida util de la kofta de pollo almacenadas
en frio. Los resultados indican que el nimero
total de bacterias conservadas en
refrigeracion para el segundo dia en los
tratamientos con concentraciones de saril
(0.5,1y1.5%) alcanz6 3.7 x 10°% 3.4 x 10°y
3.3 x 10° (UFC/g) y para el control fue de 5.7
x 10° (UFC/g). Para el dia 12 los tratamientos
se mantuvieron dentro de los limites
estandares (9.0 x 107, 8.5 x 10° y 8.0 x 10’
UFC/g) mostrando que se prolongé la vida
de anaquel; contrariamente al control que fue
eliminado al séptimo dia, ya que el numero
total de bacterias superaban el limite
permitido segun la norma. Cabe destacar
gue la concentracion de saril mas efectiva
fue al 1.5%.
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De forma similar, Marquez-Rodriguez et al.
(2020) reportan el uso de extractos fenolicos
de saril, contra las bacterias patdgenas
Escherichia coli, Salmonella entérica serovar
Typhimurium,  Staphylococcus  aureus,
Listeria monocytogenes y Bacillus cereus.
Dichos extractos se rociaron sobre la
superficie de los filetes de res; con
concentraciones de 250, 500, 750, 1000 y
1250 mg/L de extracto fendlico almacenado
a4+ 1 °C por 10 dias. Con la concentracion
del extracto a 750 mg/L se obtuvo el mayor
efecto antimicrobiano con un promedio de
6.6 x 10° UFC/g de carne de mesotfilos y 1.26
x 10° UFC/g de carne psicréfilos. Los
resultados finales indican que el control tenia
la mayor concentracion de microorganismos
con 3.46 x 10° UFC/g de carne.

En el caso de la fruta de maracuya es rica en
vitamina A y C, carotenoides y algunos
polifenoles pudiéndose integrar a los
productos céarnicos (Hernandez-Santos et
al., 2015). En el estudio de Ramli et al. (2020)
utilizaron extracto de cascara de maracuya
en carne envasada; donde la capacidad
antimicrobiana del extracto muestra una
actividad antimicrobiana (P > 0.05) contra
tres cepas E. coli, Serratia y Aureus
demostrando que se puede utilizar en la
industria carnica como posible aditivo natural

en sustitucion de los sintéticos, porque tiene

propiedades antioxidantes y

antimicrobianas.

El ardndano rojo (Vaccinium macrocarpon)
es muy consumido por sus propiedades
medicinales, y tiene compuestos como
flavonoides y acido fendlico entre otros que
son beneficiosos para la salud pudiéndose
utilizar en la fabricacibn de productos
carnicos (Caillet et al., 2012; Valimaa et al.,
2007). Por consiguiente, Mantzourani et al.
(2022) aplicaron en albéndigas de carne de
cerdo almacenado a (4 °C), extractos
acuosos de arandanos y granada (2% p/v)
mas aceites esenciales de tomillo y orégano

(0.150 ug/g), solos o combinados entre ellos.

En este estudio se observd que el
crecimiento de Enterobacteriaceae se inhibio
al aplicar extracto acuoso de granada mas
aceite de orégano y de tomillo, sin embargo,
los tratamientos (extracto acuoso de granada
mas aceite de orégano y extracto de
arandano mas aceite de tomillo) fueron mas
efectivos para levaduras. En cuanto a
Staphylococcus spp. se inhibié al combinar
los extractos de ardndano con aceite de
tomillo y orégano. Todas las poblaciones de
grupos microbianos disminuyeron al aplicar
aceite de orégano y tomillo; lo que indica que
las combinaciones de extractos vegetales y
aceites de tomillo y orégano pueden sustituir

los antioxidantes sintéticos.
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La tuna del nopal (Opuntia ficus indica)
originaria. de  Centroamérica, tiene
propiedades medicinales y antimicrobiana
pudiéndose integrar en los productos
cérnicos (Oniszczuk et al., 2020; Melgar et
al., 2017). Por ejemplo, Parafati et al. (2019)
emplearon extracto de tuna en
hamburguesas de carne bovina
almacenadas por 8 dias a 4 °C; los
parametros microbiolégicos evidenciaron
que al final del almacenamiento existe un
efecto conservante del extracto de tuna
anadido directamente, disminuyendo
significativamente (p < 0.05) los recuentos de
bacterias mesodfilas, Enterobacteriaceae y

Pseudomonas spp.

-Mejoramiento de la calidad
organoléptica. Los subproductos citricos,
como la cascara de naranja, se puede usar
en productos carnicos, porque es
considerada una fuente rica de compuestos
fendlicos. Mahmoud et al. (2017) utilizaron
polvo de cascara de naranja como
ingrediente en la hamburguesa de carne de
res en concentraciones de 2.5, 5.0, 75y
10%. La adicién de este ingrediente causoé
un aumento significativo (p<0.05) en la
luminosidad (L) y en la coordenada de b*
(tendencia al amarillo); mientras que la
coordenada de a* (tendencia al rojo)
disminuyo significativamente (p < 0.05).

Asimismo, al emplear 5% de polvo de

cascara de naranja, la aceptabilidad del
producto mejoro.
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Tabla 1. Coordenadas de color de las hamburguesas con polvo de cascara haranja

Tratamientos L a* b*

0% (Control) 40.49+2.02 12.22+0.022 11.92+0.02¢
2.5% 41.36+3.0¢ 10.47+0.03¢ 14.26+0.024
5.0% 40.1+2.0¢ 11.14+0.12¢4 18.06+0.51¢
7.5% 39.50+1.774 11.45+0.02¢ 21.23+0.162

10.0% 38.17+2.0¢ 11.83+0.02b 20.78+0.02¢

Fuente: Elaboracién propia a partir de Mahmoud et al. (2017). Las medias dentro de una misma columna
con letras diferentes son significativamente diferentes. (p < 0,05). L: Luminosidad; a*: tendencia a rojo; b*:

tendencia al amarillo.

Los subproductos de frutas son aplicables
como aditivos alimentarios porque ofrecen
beneficios nutricionales siendo ricos en
antioxidantes. De igual manera, Aliyari et al.
(2020) investigdé la sustitucion parcial de
nitrito por extractos de cascara de granada y
cascara verde de pistacho utilizando (250,
500, 750, 1000 y 1250 ppm) de ambos
extractos y (100, 80, 60, 40 y 0 ppm) de nitrito
en salchichas de res almacenadas por 30
dias a 4 °C. En la evaluacion del color la
coordenada de luminosidad (L) disminuy6
significativamente (P < 0.05) con la adicion
de extracto de cascara de granada en todos
los tratamientos de granada en comparacion

con el control.

En cuanto a las coordenadas de color los
autores reportaron que los tratamientos de
céascara de pistacho 250 ppm y 100 ppm de
nitrito el valor de L fue significativamente (P
< 0.05) menor que el control; siendo su valor
mas alto entre todos los tratamientos el de

1250 ppm y 0 de nitrito.

En relacion con la coordenada a* (tendencia
a rojo), ésta disminuyo significativamente en
todas las muestras de cascara de granada y
pistacho, excepto el tratamiento de cascara
de pistacho 250 ppm y 100 ppm de nitrito que
no tuvo diferencias significativas en
comparacion con el control. Para la
coordenada b* (tendencia a amarillo), los
extractos de cascara de granada fueron
significativamente menor que el del control,
en comparacién con los tratamientos de
extracto de cascara verde de pistacho que
no tuvieron diferencias significativas, a
excepcion de ambos extractos con 1250 ppm
y 0 de nitrito que tuvieron el valor de b* mas
alto entre los tratamientos y el control. Los
autores expresaron que con la diminucion a
40 ppm de nitrito se obtuvo el color deseado
principalmente con los tratamientos de

extracto de céscara verde de pistacho.

Finalmente, en la evaluacién sensorial los
tratamientos con 250, 500 y 750 ppm de
ambas frutas y nitrito (100, 80 y 60 ppm)
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obtuvieron las puntuaciones mas altas de
sabor y olor, por lo que no tuvieron
diferencias significativas con respecto al
control (P < 0.05). Los autores indicaron que
se puede reducir la dosis de nitrito a 60 ppm
y 750 ppm de ambos extractos porque no

cambiaria la aceptabilidad de las salchichas.

De igual manera, la Pitahaya roja es de
interés como ingrediente en los productos
cérnicos, debido a su color rojo puarpura, su
actividad antioxidante y su alto contenido de
compuestos bioactivos como polifenoles y
betacianinas (Ramli, et al., 2014). En este
sentido, Bonadio et al. (2021) estudiaron los
efectos del extracto de pitaya (250, 500 y
1000 mg/kg), eritorbato de sodio (500 mg/kg)
y control, en hamburguesas de cerdo
almacenadas por 18 dias a 2 °C. Los
resultados de la coordenada de luminosidad
indican que los dias 0 y 18 de
almacenamiento, no se  observaron
diferencias significativas entre los

tratamientos.

El tratamiento de 1000 mg/kg present6 los
valores mas altos en la coordenada de a*,
seguido de los tratamientos 500 y 250 mg/kg
en todos los periodos analizados,
demostrando que el extracto de pitaya
aumentdé el enrojecimiento en las

hamburguesas.

En general, los valores de la coordenada de
b* disminuyeron para todos los tratamientos
a medida que avanzaba el tiempo de

almacenamiento.

Los resultados del analisis sensorial indican
gue se obtuvieron diferencias significativas
(P < 0.05) para el color entre los diferentes
tratamientos de las hamburguesas. Para los
otros atributos, como el olor, el sabor, la
textura y la aceptacion general, los
panelistas puntuaron de forma similar en
todos los tratamientos indicando que se
mantuvieron por encima del limite de
aceptabilidad. Por dltimo, en la prueba de
preferencia, el tratamiento de 1000 mg/kg
fue el mas aceptado (P < 0.05), mientras que

el control fue el menos escogido.

-Mejoramiento de la actividad

antioxidante

La granada (Punica granatum L.) es una
excelente  fuente de  antioxidantes,
particularmente su cascara, donde se
concentran diversos compuestos fendlicos
(Zhao y Yuan, 2021). En este sentido, Firuzi
et al. (2019) evaluaron el efecto del extracto
de granada blanca, roja y céscara en
salchichas Frankfurter, almacenadas
durante 60 dias a 4 °C. Los tratamientos
incluyeron: nitrito 120 ppm,

butilhidroxitolueno (BHT) (100 ppm), extracto
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de cascara de granada blanca y roja (10 mg),
concentrado de jugo de granada roja, blanca
+ una mezcla de extracto de polvo de
cascara de granada roja y blanca a una
concentracion de 35.38, 42.00y 17.25 mg/kg

y un control sin aditivos.

Los resultados mostraron que el valor del
peréxido comenz6 a disminuir después de 39
dias de almacenamiento, evidenciando una
formacion de hidroperdxidos mas lenta que
su descomposicibn en productos de
oxidacion secundaria. Durante todo el
periodo experimental, los tratamientos con
BHT, nitrito, concentrado de jugo de granada
blanca y roja, y polvo de cascara de granada
exhibieron valores de peroxido mas bajos
gue los del control durante todo el periodo
del estudio. No se encontraron diferencias
significativas (P < 0.05) entre los
tratamientos con BHT vy nitrito respecto a
aguellos con polvo de cascara de granada y
concentrados de jugo de granada blanca y

roja.

Asimismo, los tratamientos con BHT, nitrito,
polvo de céscara de granada y el
concentrado de jugo de granada blanca y
roja disminuyeron significativamente (P <
0.05) los valores de TBARS a lo largo del
periodo de almacenamiento en comparacion
con el control. Los tratamientos que tenian

extracto de polvo de céscara de granada

mostraron valores de TBARS mas bajos que
los BHT, nitrito y concentrado de jugo de
granada blanca y roja. En este estudio el
mejor comportamiento lo obtuvo el extracto

de polvo de cascara de granada.

Por otra parte, la palma de Acai (Euterpe
oleracea Mart.) es muy estudiada por su
pulpa, ya que tiene una alta actividad
antioxidante, compuestos fendlicos vy
flavonas, aplicable a productos alimenticios
(Gordon et al., 2012). Por lo tanto, Bonadio
et al. (2022) utilizaron polvo de extracto de
Acai (250, 500 y 750 mg/kg) y eritorbato de
sodio (500 mg/kg), en hamburguesas de
cerdo almacenadas por 10 diasa 2 + 1 °C.
Los resultados indican que los tratamientos
fueron eficaces para retrasar la oxidacion
lipidica, presentando valores mas bajos de
TBARS en todos los dias de muestreo (1, 5
y 10 dias); mientras que los valores de
TBARS

concentraciones mas bajas de extracto (250

obtenidos a partir de

mg/kg) no difirieron de los tratamientos de
eritorbato de sodio en todos los dias (1, 5y
10).

Mejoramiento De Los Productos Carnicos

Usando Hortalizas Y Especias.

-Mejoramiento de la calidad

microbiol6gica

194

* Aparicio-Rojas Katherina ¥, Batista Ariadna 2, Chacén Omar 3



@|C

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electrénico 2711-3035. Volumen 24 No. 1, p. 186 - 206, afio 2026

A

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

El ajo aparte de proporcionar sabor y
caracteristicas sensoriales en los productos
carnicos también es antimicrobiano Casella
et al. (2012). En el trabajo de Patarata et al.
(2020) evaluaron el comportamiento de
Clostridium sporogenes (utilizado como
sustituto del CI. botulinum) y Salmonella en
chorizos elaborados con vino tinto y ajo;
observando una disminucién de Salmonella
de 5 a 6 log UFC/g durante el procesamiento
de salchichas formuladas con sales de
curado o con vino y vino + ajo. En el control,
la disminucién absoluta fue menor, alrededor
de 4 log UFC/g. Después del ahumado el
chorizo control, tubo recuentos de
Salmonella significativamente mayor que en
otras formulaciones, revelando que las sales
de curado y el vino tienen un efecto inhibidor
en ese patdgeno. Estos autores concluyeron
gue al agregar vino y vino mas ajo a las
salchichas, aumenté la destruccion de la

Salmonella durante el procesamiento.

De igual manera, la remolacha (Beta vulgaris
L. spp. wvulgaris) es wuna fuente de
antioxidantes, compuestos fenolicos,
betalainas y un alto contenido de nitrato
(Ravichandran et al, 2013). En la
investigacion de Marrone et al. (2021)
evaluaron el efecto de la integracion de polvo
de remolacha en hamburguesas de Angus
negro. El andlisis microbiolégico mostr6é que

hubo altos niveles de bacterias mesofilas

totales en todas las muestras 6.7 log UF/g.
Pero los niveles de bacterias mesdfilas en
los tratamientos al vacio se mantuvieron
constantes durante todo el tiempo, sin
embargo, el tratamiento con mayor cantidad
de extracto de remolacha tuvo una

disminucion a los 9 dias de almacenamiento.

Desde otra perspectiva, el empleo de aceites
esenciales en la industria alimentaria es
comun; pero sus propiedades
antimicrobianas son de gran interés como
conservantes naturales Hyldgaard et al.
(2012). De ahi que en el estudio realizado
por Santos et al. (2021) se analizaron aceites
esenciales comerciales (canela, clavo,
orégano, jengibre y tomillo) y extractos de
plantas (granada, bellota, olivo, madrofio y
escaramujo) frente a Listeria monocytogenes
en jamoén curado. El 10% de aceite esencial
de canela inhibi6 completamente el
crecimiento bacteriano, mientras que el
extracto de madrofio y granada mostro
actividad antibacteriana (P > 0.05).
Concluyeron que hubo una reduccién de L.
monocytogenes con la aplicacion de aceite
esencial de canela, pero, debido al impacto
sensorial negativo de este compuesto
particular en productos carnicos, sugieren el
uso de granada o madrofio para el control de

Listeria en los productos.
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Asimismo, el apio (Apium graveolens L.) es
fuente de carotenos, vitaminas, flavonoides,
el cual es muy utilizado en la cocina por su
aroma unico y aceite esencial (Al-Asmari et
al., 2017). De Mattos et al. (2023) evaluaron
la susceptibilidad microbiana in vitro del
extracto acético de apio en polvo sobre
microorganismos autoctonos y no
autdctonos en salchichas frescas de pollo.
Se evidencio que en el ensayo in vitro el
Staphylococcus aureus y  Clostridium
perfringens fueron resistentes hasta un 5.0%
de polvo de extracto acético, detectando la
susceptibilidad parcial a concentraciones de
2.5 a 5.0% para Pseudomonas aeruginosa,
Salmonella serovar Thyphimurium, Listeria
innocua y Escherichia coli. La adicion de 2.5
y 3.5% de extracto aceténico de apio en
polvo no afectdé negativamente las

caracteristicas sensoriales de la salchicha.
-Mejoramiento de la calidad organoléptica

La col china, el rdbano y la espinaca son
fuentes de nitratos y se pueden adicionar a
los productos cérnicos (Kim et al., 2019%;
Sucu y Turp, 2018;); por ejemplo, el trabajo
realizado por Jeong et al. (2020) los cuales
investigaron el potencial de utilizar polvos
vegetales (col china, rdbano y espinaca)
para reemplazar el nitrito de sodio y sus
efectos en las caracteristicas fisicoquimicas

de productos de cerdo curados. El polvo de

espinaca tuvo el contenido de nitrato més
alto (p < 0.05) y el polvo de col china obtuvo
el contenido més bajo (p>0.05).

En cuanto, al color los productos de cerdo
obtuvieron valores de luminosidad mas bajos
y los de b* méas altos que el control (con
nitrito); mientras que el tratamiento de polvo
de rdbano obtuvo valores de a* similares (p
> 0.05) al control y el tratamiento de polvo de
espinaca los valores de a* disminuyeron (p <
0.05). Por ende, los tratamientos control,
polvo de col china y polvo de rabano tienen
una eficiencia superior al 80% en el curado,
indicando que pueden ser reemplazos

potenciales para el nitrito de sodio.

Por otro lado, Dias et al. (2020) adicionaron
extractos de rabano rojo, saril y remolacha
roja a un jamén cocido para evaluar la
calidad organoléptica. La evaluacion visual y
los valores de los parametros de color
(obtenidos por el colorimetro) afirman que el
extracto de remolacha (0.88 g de extracto/kg
de jamédn cocido) obtuvo el color deseado. El
tratamiento de saril encapsulado
presentaron valores de color muy cercanos
al deseado, pero se necesita mas cantidad
de extracto (3.66 g/kg). Los autores sugieren
que la coloracion del jamon cocido lograda
con extractos liofilizados de remolacha roja
es prometedora para aplicaciones en

productos cérnicos.
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Otro aspecto, Ozaki et al. (2021) usaron
polvos de remolacha y rabano como
sustitutos del nitrito en salchichas secas
fermentadas; en la evaluacion del color, el
tratamiento con polvo de rdbano la
luminosidad se vio afectada (P < 0.05) pero
las coordenadas de a* y b* aumentaron.
Mientas que con el polvo de remolacha L y
b* disminuyeron y los valores de a*
aumentaron. La adicion de 1% de polvo de
rabano es la mejor opcion para sustituir el

nitrito.

-Mejoramiento de la actividad

antioxidante

La utilizacién de tomate en la fabricaciéon de
productos carnicos es muy estudiada porque
tiene  compuestos con  propiedades
antioxidantes y colorantes como carotenos
(licopeno, B-caroteno y luteina) (Andres et

.CONCLUSIONES

En la elaboracion de productos céarnicos, los
aditivos quimicos se emplean para inhibir el
crecimiento de microorganismos patdgenos
gue podrian poner en riesgo la salud del
consumidor. Sin embargo, la incorporacion
de vegetales surge como una alternativa
prometedora, ya que estos contienen
compuestos  bioactivos con actividad
antimicrobiana. Su uso no solamente

contribuye a reforzar la seguridad

al., 2016). Doménech-Asensi et al., 2013,
indican que el licopeno es el compuesto
bioactivo mas importante con 80 a 90% de
los pigmentos totales.

De igual manera, Skwarek y Karwowska,
(2022) evaluaron las propiedades
antioxidantes del tomate y nitrito reducido en
salchichas  fermentadas secas. Los
resultados de la actividad antioxidante en las
salchichas aumentaron para el radical
ABTS+ de 0.690 mg equivalente de Trolox g
! para la muestra control a 1.390 mg
equivalente de Trolox g* para la muestra con
1.5% de pulpa; de manera similar fue lo
mismo para el radical DPPH. Por ultimo, el
tratamiento que obtuvo resultados
alentadores fue el embutido seco con un

1.5% de pulpa de tomate

microbioldgica, sino que también permite
avanzar hacia formulaciones mas naturales

y potencialmente mas saludables.

El color es uno de los atributos mas
importantes en los productos carnicos. La
literatura revisada evidencia que las flores,
frutas y hortalizas son fuentes ricas en
antocianinas, betalainas y beta-carotenos,
mientras que los vegetales de hojas verdes

son una fuente importante de nitratos. Estas
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propiedades respaldan su potencial como
posibles sustitutos de los aditivos quimicos
en la elaboracion de productos carnicos.

Los antioxidantes son ampliamente
utilizados en los productos carnicos porque
previenen la oxidacién de los lipidos, el

desarrollo de sabores desagradables y la
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