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RESUMEN 

El artículo de revisión contempla el potencial antioxidante de 

diversas especies vegetales en la elaboración de productos 

cárnicos procesados, destacando su capacidad para mejorar 

la calidad sensorial, la estabilidad y la seguridad de los 

alimentos. Se analizaron 723 documentos de los últimos 24 

años para identificar las tendencias de investigación y las 

especies vegetales más estudiadas, como el romero, el 

tomillo, el orégano y el ajo. Estos ingredientes no solo aportan 

sabor y aroma, sino también compuestos bioactivos que 
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inhiben la oxidación lipídica, prolongan la vida útil y mejoran 

las propiedades nutricionales de los productos cárnicos. El 

estudio resalta el creciente interés en el uso de antioxidantes 

naturales como alternativa a los aditivos sintéticos, 

respondiendo a la demanda de los consumidores por 

productos más saludables y sostenibles. 

Palabras claves: Especies Vegetales; Innovación; Productos 

Cárnicos Procesados 

ABSTRACT 

The review article examines the antioxidant potential of 

various plant species in the production of processed meat 

products, highlighting their ability to improve sensory quality, 

stability, and food safety. A total of 723 documents from the 

past 24 years were analyzed to identify research trends and 

the most studied plant species, such as rosemary, thyme, 

oregano, and garlic. These ingredients not only add flavor and 

aroma but also contain bioactive compounds that inhibit lipid 

oxidation, extend shelf life, and enhance the nutritional 

properties of meat products. The study underscores the 

growing interest in using natural antioxidants as alternatives to 

synthetic additives, responding to consumer demand for 

healthier and more sustainable products. 

Keywords: Plant Species; Innovation; Processed Meat 

Products 
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INTRODUCCIÓN 

El desarrollo y la innovación en la industria 

de productos cárnicos han experimentado un 

notable avance en los últimos años, con un 

enfoque creciente en la mejora de la calidad 

y la seguridad de los alimentos. En este 

contexto, el uso de especias vegetales con 

potencial antioxidante ha emergido como 

una estrategia prometedora para extender la 

vida útil, mejorar el perfil nutricional y 

potenciar las propiedades organolépticas de 

los productos cárnicos (Kuskoski et al., 2004; 

Kuskoski et al., 2005; Morillas & Delgado, 

2012). 

Los antioxidantes juegan un papel crucial en 

la prevención de la oxidación lipídica, un 

proceso que puede llevar al deterioro del 

sabor, color y valor nutritivo de los productos 

cárnicos, además de la formación de 

compuestos potencialmente tóxicos 

(Delgado et al., 2010). Las especias 

vegetales, ampliamente utilizadas en 

diversas culturas culinarias, no solo añaden 

sabor y aroma, sino que también contienen 

compuestos bioactivos como polifenoles, 

flavonoides y carotenoides, que poseen 

propiedades antioxidantes naturales 

(Vilaplana, 2007; Coronado et al., 2015). 

Esta revisión comprensiva tiene como 

objetivo explorar el potencial antioxidante de 

diversas especias vegetales y su aplicación 

en la innovación de productos cárnicos. Se 

abordarán los mecanismos antioxidantes de 

estos compuestos, los métodos de 

incorporación en productos cárnicos, y se 

evaluará el impacto en la calidad sensorial, 

la estabilidad y la seguridad de los alimentos. 

Además, se discutirán los estudios recientes 

y las tendencias emergentes en el uso de 

especias antioxidantes, proporcionando una 

visión integral de su papel en la industria 

cárnica moderna. A medida que los 

consumidores demandan productos más 

saludables y con menos aditivos sintéticos, 

la incorporación de especias vegetales con 

propiedades antioxidantes representa una 

oportunidad para la industria cárnica de 

satisfacer estas expectativas, mejorando al 

mismo tiempo la calidad y la sostenibilidad 

de sus productos. 
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METODOLOGIA  

En esta investigación se realizó una 

búsqueda exhaustiva en las bases de 

datos PubMed, Scopus, Google Scholar 

y Scielo para encontrar artículos que 

brindan un panorama de la actividad 

antioxidante de especies vegetales 

utilizadas en productos cárnicos 

procesados. La búsqueda se llevó a cabo 

hasta junio de 2024, mediante minería de 

textos con el fin de detectar asociaciones 

con citas entre productos cárnicos y 

actividad antioxidante. Teniendo en 

cuenta las fechas de publicación y el país 

de origen. Para realizar la minería de 

datos se utilizaron las palabras claves 

reconocidas a través de revisiones de 

literatura utilizando varios motores en 

línea destinados a la minería, tales como 

GoPubmed 

(http://gopubmed.org/web/gopubmed/), 

PubGraph 

(http://datamining.cs.ucla.edu/cgi-

bin/pubgraph.cgi) y helioblast 

(http://helioblast.heliotext.com/) (León et 

al., 2020). La información obtenida se 

organizó con el fin de identificar la 

actividad antioxidante reportada, especie 

vegetal y el producto cárnico procesado. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El detallado análisis de la literatura actual 

sobre productos cárnicos y actividad 

antioxidante de extractos o aceites 

esenciales revela un panorama de 

investigación diversificado y en continua 

evolución. Al emplear la base de datos 

SCOPUS y restringir el análisis a un 

periodo de los últimos 24 años (2000-

2024), se identificaron un total de 723 

documentos relacionados con este tema. 

http://gopubmed.org/web/gopubmed/
http://datamining.cs.ucla.edu/cgi-bin/pubgraph.cgi
http://datamining.cs.ucla.edu/cgi-bin/pubgraph.cgi
http://helioblast.heliotext.com/
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Figura 1. Análisis de las tendencias de artículos científicos en los últimos 24 años asociados con 

palabras claves productos cárnicos y actividad antioxidante en la base de datos SCOPUS. 

El análisis de la información proporcionada 

por la figura 1 sobre la cantidad de estudios 

científicos realizados en los últimos 24 años 

respecto productos cárnicos y actividad 

antioxidante, revela varios patrones que 

pueden ser significativos. 

En primera instancia, se puede destacar la 

tendencia general de aumento en el número 

de estudios a lo largo de los años, con ciertas 

fluctuaciones anuales. Los años más 

recientes; 2023, 2022, 2021 y 2020, 

muestran una cantidad relativamente alta de 

investigaciones, lo que podría indicar un 

mayor interés en el tema en dichos años. Por 

su parte, el año 2022 registra la cifra más alta 

de estudios (81), lo que sugiere un pico o 

momento de mayor enfoque en la 

investigación relacionada el desarrollo de 

productos cárnicos y la utilización de 

excipientes naturales con actividad 

antioxidante para este periodo. 

Para los años 2013 a 2020, se muestra una 

cantidad de investigaciones relativamente 

constante, lo que puede sugerir una atención 

continua en el tema a lo largo de este ciclo. 
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Figura 2. Análisis de las tendencias de artículos científicos en los últimos 24 años (Países) 

asociados con las palabras claves productos cárnicos y actividad antioxidante en la base de datos 

SCOPUS. 

Los estudios científicos realizados por 

diversos países a nivel mundial en los 

últimos 24 años sobre productos cárnicos y 

la utilización de excipientes naturales con 

actividad antioxidante, muestran patrones 

significativos en la distribución geográfica de 

esta investigación.  

Destaca que China encabeza la lista con la 

mayor cantidad de estudios (123), este alto 

número de publicaciones refleja el enfoque 

intensivo del país en la investigación y el 

desarrollo de productos cárnicos 

innovadores con propiedades antioxidantes, 

posiblemente impulsado por su vasto 

mercado de consumo y la necesidad de 

mejorar la calidad y la seguridad alimentaria 

(Figura 2). 

En comparación, los países de América 

Latina muestran una actividad significativa, 

aunque en menor escala. Brasil se posiciona 

como el líder regional con 74 publicaciones. 

Esta cifra considerable indica un sólido 

interés y una capacidad de investigación 

robusta en el ámbito de la ciencia de los 

alimentos y la tecnología cárnica, 

posiblemente motivado por la importancia de 
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la industria cárnica en la economía brasileña 

y su proyección internacional. 

Otros países latinoamericanos presentan 

cifras más modestas, pero no menos 

importantes. Colombia contribuye con 8 

publicaciones, Argentina con 7, Chile con 3 y 

Ecuador con 2. Estas cifras reflejan un 

interés creciente y un esfuerzo académico 

por parte de estos países en explorar y 

mejorar las propiedades antioxidantes de los 

productos cárnicos. Cada una de estas 

contribuciones es valiosa, ya que ayudan a 

enriquecer el conocimiento global y a 

desarrollar tecnologías y métodos que 

pueden ser aplicados tanto a nivel local como 

internacional. 

.  

Figura 3. Análisis de las palabras claves más utilizadas en publicaciones relacionadas con la 

temática de ingredientes antioxidantes utilizadas en el desarrollo de productos cárnicos  

Los resultados obtenidos en la figura 3 

revelan un análisis detallado de las palabras 

clave más frecuentes en publicaciones sobre 

ingredientes antioxidantes en productos 

cárnicos. Se evidencia que las palabras más 

utilizadas son "Antioxidantes", "Productos 

cárnicos", "Activos vegetales", "Desarrollo" e 

"Ingredientes naturales". Este hallazgo 

subraya la relevancia de estos términos en la 

literatura científica, indicando un enfoque 

destacado en la investigación sobre el 

desarrollo de productos cárnicos mediante el 

uso de ingredientes antioxidantes de origen 

vegetal, en aras de mejorar tanto su calidad 

como su valor nutricional y potencialmente 

sus propiedades saludables. 
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La Tabla 1 presenta un resumen de diversas 

especias vegetales, destacando sus 

componentes antioxidantes principales y su 

uso específico en productos cárnicos. Esta 

información subraya la importancia de estos 

ingredientes naturales no solo por sus 

propiedades antioxidantes y 

antimicrobianas, sino también por su 

capacidad para mejorar las características 

sensoriales y prolongar la vida útil de los 

productos cárnicos. 

 

 

 

Tabla 1. Propiedades y aplicaciones de especias vegetales en productos cárnicos 

Especia Vegetal 
Componente 
Antioxidante 

Principal 

Uso en Productos 
Cárnicos 

Ref. 

Romero (Rosmarinus 
officinalis) 

Ácido rosmarínico, 
carnosol 

Extiende la vida útil, 
previene la rancidez 

Faixova & Faix 2008;  
Viuda-Martos et al. 2010; 

Vergara et al., 2016; 
Perlo et al., 2020; Franco 

et al., 2021 

Tomillo (Thymus 
vulgaris) 

Timol, carvacrol 
Mejora el sabor, estabiliza 

las grasas 

Alcívar-Bazurto et al., 
2021; Flores & Astudio 

2022 

Orégano (Origanum 
vulgare) 

Ácido rosmarínico, 
timol 

Antioxidante natural, mejora 
la estabilidad oxidativa 

Morales 1999; Acón 
2016; Ramos 2019 

Ajo (Allium sativum) Allicina 
Mejora el sabor, actividad 

antimicrobiana 
Francés 2012; Rodríguez 

2017; Nortes 2023 

Jengibre (Zingiber 
officinale) 

Gingerol, shogaol 
Aumenta la vida útil, efecto 

antioxidante y antimicrobiano 
Rodríguez 2017.  

Cúrcuma (Curcuma 
longa) 

Curcumina 
Previene la oxidación de 

lípidos, mejora el color y el 
sabor 

Martínez et al., 2016; 
Fernández 2021; Chirico 

2022. 

Pimienta negra (Piper 
nigrum) 

Piperina 
Aumenta la biodisponibilidad 

de otros antioxidantes 
Mercado et al., 2013 

Salvia (Salvia officinalis) 
Ácido rosmarínico, 

carnosol 

Mejora la estabilidad 
oxidativa, conserva el color y 

sabor 

Martínez et al., 2014; 
Ramírez-Rojo et al., 2018 

Clavo (Syzygium 
aromaticum) 

Eugenol 
Antioxidante potente, 

prolonga la frescura de la 
carne 

González et al., 2018 

Canela (Cinnamomum 
verum) 

Cinamaldehído 
Efecto antioxidante, mejora 

el sabor 
Armenteros et al., 2012 



 
                                                                    @LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGÍA ALIMENTARIA 

                                    ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electrónico 2711-3035. Volumen 22 No. 1, P .295 - 311 año 2024 
                                                                                                                                Facultad de Ingenierías y Arquitectura 

                                                                                                                                                       Universidad de Pamplona 

 
      
 

303 

Torrenegra-Alarcon Miladys1*; Hernández-Santos Ruth 1; León-Méndez Glicerio 1; 
Granados-Conde Clemente 2; De La Espriella-Angarita Stephanie 2 

Estudios realizados por Perlo et al., (2020) 

señalaron que, independientemente del tipo 

de envase utilizado (bandejas plásticas 

cubiertas con film de PVC o al vacío), la 

aspersión con extracto de romero, o una 

mezcla de extracto de romero y ácido 

ascórbico sobre la superficie de la carne de 

cerdo, disminuye la oxidación lipídica sin 

afectar otras características de calidad. 

De manera similar, Vergara et al., (2016). 

descubrieron que la adición de extracto de 

romero y aceite de oliva funciona como un 

aditivo natural con propiedades 

antimicrobianas, favoreciendo la 

conservación de la mortadela y el 

mantenimiento de sus características 

organolépticas y nutricionales. 

Flores y Astudio evaluaron el efecto 

conservante del aceite esencial de Thymus 

vulgaris en la elaboración de productos 

cárnicos cocidos. Identificaron que los 

productos elaborados con 0.2 mL/Kg de este 

aceite esencial fueron aceptados 

sensorialmente y cumplieron con los 

parámetros microbiológicos y de estabilidad, 

por lo tanto, presenta un efecto conservante 

efectivo. 

Ramos evaluó la salchicha de pollo utilizando 

diferentes niveles de aceite esencial de 

orégano (Origanum vulgare L.) como 

conservante natural. Los resultados 

indicaron que la salchicha de pollo elaborada 

con este aceite esencial presenta efectos 

fungicidas y bactericidas, lo que prolonga la 

vida útil del producto. 

Por otro lado, Nortes, (2023) señaló que el 

ajo es un ingrediente muy útil en la industria 

cárnica debido a sus propiedades 

antimicrobianas, su capacidad para mejorar 

el sabor y el aroma, y su potencial para 

prolongar la vida útil de los productos 

cárnicos. 

Estas especias se utilizan no solo por sus 

propiedades antioxidantes, sino también por 

su capacidad para mejorar el sabor y la 

seguridad microbiológica de los productos 

cárnicos. La incorporación de estos 

ingredientes naturales es una estrategia 

efectiva para extender la vida útil de los 

productos cárnicos y mantener su calidad. 

La Tabla 2 ofrece una visión detallada de 

diversos alimentos, destacando sus 

componentes antioxidantes principales y su 

aplicación en productos cárnicos. 
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Tabla 2. Componentes Antioxidantes en Alimentos y su Uso en Productos Cárnicos 

Alimento 
Componente 

Antioxidante Principal 
Uso en Productos 

Cárnicos 
Ref.  

Extracto de té 
verde 

Catequinas, 
epicatequinas 

Previene la oxidación 
de lípidos, mejora la 

vida útil 

Tang, et al., 2001; Mitsumoto 
et al., 2005; Ramírez-Rojo et 
al., 2018; Franco et al., 2021 

 

Extracto de 
semillas de uva 

Proantocianidinas 
Mejora la estabilidad 
oxidativa, conserva el 

color 

Hope, 2014; Ramírez-Rojo et 
al., 2018. 

 

Aceite de oliva Polifenoles, vitamina E 
Mejora la estabilidad 

oxidativa, añade sabor 

López-López et al., 2009; 
Pacheco et al., 2011; 
Vergara et al., 2016. 

 

Frutas cítricas 
(limón, naranja) 

Vitamina C, flavonoides 
Antioxidante natural, 
mejora el sabor y la 

frescura 

Valenzuela & Pérez, 2016; 
Frómeta & Gómez, 2022. 

 

Aceite de 
semillas de 

girasol 
Vitamina E 

Previene la rancidez, 
mejora la estabilidad 

oxidativa 
Arredondo, 2022.  

Tomate Licopeno 
Mejora la estabilidad 
oxidativa, añade color 

Gámez et al., 2017; Urbina, 
2022. 

 

Algas marinas 
Fucoxantina, 
florotaninos 

Antioxidante potente, 
estabiliza los 

productos cárnicos 

López-López et al., 2009; 
Kim et al., 2010; Moroney et 
al., 2013; Quitral et al., 2019 

 

Uva 
Resveratrol, 
antocianinas 

Mejora la estabilidad 
oxidativa, añade sabor 

Hope, 2014; Muíño et al., 
2018 

 

Granada 
Ácido elágico, 
punicalaginas 

Previene la oxidación, 
mejora la calidad 

sensorial 

Maillard et al., 2018; Garrido-
Cruz et al., 2020 

 

Jugo de 
remolacha 

Betalaínas 
Mejora la estabilidad 
oxidativa, añade color 

Gallego & Pérez 2013; 
Frómeta & Gómez, 2022 

 

Franco et al., evaluaron el efecto del té verde 

y los extractos de romero en la vida útil de 

hamburguesas de cordero. Los resultados 

indicaron que tanto el té verde como el 

extracto de romero fueron efectivos en inhibir 

la oxidación de lípidos. Además, el té verde 

ayudó a conservar el color rojo durante el 

almacenamiento aeróbico y refrigerado de 

las hamburguesas de cordero sin procesar. 

La adición de catequinas de té en niveles de 

200-400 mg/kg ha demostrado efectos 

inhibitorios sobre la oxidación lipídica en 

hamburguesas de carne vacuna y aviar 

(Mitsumoto et al., 2005; Tang et al., 2001). 
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Esto podría explicarse por la capacidad de 

las catequinas del té para unirse al 

componente de hierro de la mioglobina, lo 

que ayudaría a retrasar la oxidación de los 

lípidos al reaccionar con los radicales libres 

(Mitsumoto et al., 2005). 

Urbina evaluó la utilización de licopeno de 

tomate (Solanum lycopersicum) como 

colorante en productos cárnicos, obteniendo 

resultados que demostraron que la adición 

de licopeno mejora las características 

sensoriales, especialmente el color, debido a 

su actividad antioxidante y colorante. Junto 

con la vitamina E o tocoferol, el licopeno 

inhibe la oxidación de la mioglobina, 

protegiéndola de la aparición de radicales 

libres y proporcionando un mayor 

enrojecimiento al producto cárnico. 

 

 

 

CONCLUSIONES 

El uso de especias vegetales con 

propiedades antioxidantes en la innovación 

de productos cárnicos procesados no solo 

responde a las demandas actuales del 

mercado, sino que también ofrece una vía 

prometedora para mejorar la calidad, la 

seguridad y la sostenibilidad de estos 

productos. La continua investigación y 

desarrollo en este campo es esencial para 

satisfacer las crecientes expectativas de los 

consumidores y para promover prácticas 

más saludables y sostenibles en la industria 

alimentaria. 
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