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RESUMEN

El articulo de revisiébn contempla el potencial antioxidante de
diversas especies vegetales en la elaboracion de productos
carnicos procesados, destacando su capacidad para mejorar
la calidad sensorial, la estabilidad y la seguridad de los
alimentos. Se analizaron 723 documentos de los Ultimos 24
afios para identificar las tendencias de investigacion y las
especies vegetales mas 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 oxidacién lipidica, prolongan la vida atil y mejoran
las propiedades nutricionales de los productos céarnicos. 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 mas saludables y sostenibles.

Palabras claves: Especies Vegetales; Innovacion; Productos
Cérnicos 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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INTRODUCCION

El desarrollo y la innovacién en la industria
de productos carnicos han experimentado un
notable avance en los ultimos afios, 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 atil, mejorar el perfil nutricional vy
potenciar las propiedades organolépticas de
los productos carnicos (Kuskoski et al., 2004;
Kuskoski et al., 2005; Morillas & Delgado,
2012).

Los antioxidantes juegan un papel crucial en
la prevencion de la oxidacién lipidica, un
proceso que puede llevar al deterioro del
sabor, color y valor nutritivo de los productos
carnicos, ademas de la formacion de
compuestos potencialmente toxicos
(Delgado et al.,, 2010). Las especias
vegetales, ampliamente utilizadas en
diversas culturas culinarias, no solo afaden
sabor y aroma, sino que también contienen
compuestos bioactivos como polifenoles,
flavonoides y carotenoides, que poseen
naturales

propiedades antioxidantes

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

Esta revision comprensiva tiene como
objetivo explorar el potencial antioxidante de
diversas especias vegetales y su aplicacion
en la innovacion de productos carnicos. Se
abordaran los mecanismos antioxidantes de
estos compuestos, los métodos de
incorporacién en productos carnicos, y se
evaluara el impacto en la calidad sensorial,
la estabilidad y la seguridad de los alimentos.
Ademas, se discutiran los estudios recientes
y las tendencias emergentes en el uso de
especias antioxidantes, proporcionando una
vision integral de su papel en la industria
carnica moderna. A medida que los
consumidores demandan productos mas
saludables y con menos aditivos sintéticos,
la incorporacion de especias vegetales con
propiedades antioxidantes representa una
oportunidad para la industria carnica de
satisfacer estas expectativas, mejorando al
mismo tiempo la calidad y la sostenibilidad

de sus productos.
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METODOLOGIA

En esta investigacion se realiz0 una
busqueda exhaustiva en las bases de
datos PubMed, Scopus, Google Scholar
y Scielo para encontrar articulos que
brindan un panorama de la actividad
antioxidante de especies vegetales
utiizadas en  productos carnicos
procesados. La busqueda se llevo a cabo
hasta junio de 2024, mediante mineria de
textos con el fin de detectar asociaciones
con citas entre productos carnicos y
actividad antioxidante. Teniendo en
cuenta las fechas de publicacion y el pais

de origen. Para realizar la mineria de

RESULTADOS Y DISCUSION

El detallado andlisis de la literatura actual
sobre productos carnicos y actividad
antioxidante de extractos o0 aceites
esenciales revela un panorama de

investigacion diversificado y en continua

datos se utilizaron las palabras claves
reconocidas a través de revisiones de
literatura utilizando varios motores en
linea destinados a la mineria, tales como
GoPubmed
(http://gopubmed.org/web/gopubmed/),
PubGraph

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

bin/pubgraph.cqi) y helioblast

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

al., 2020). La informacién obtenida se
organizd con el fin de identificar la
actividad antioxidante reportada, especie

vegetal y el producto cérnico procesado.

evolucién. Al emplear la base de datos
SCOPUS vy restringir el andlisis a un
periodo de los ultimos 24 afios (2000-
2024), se identificaron un total de 723

documentos relacionados con este tema.
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Figura 1. Andlisis de las tendencias de articulos cientificos en los Ultimos 24 afios asociados con

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

El analisis de la informacion proporcionada
por la figura 1 sobre la cantidad de estudios
cientificos realizados en los uUltimos 24 afios
respecto productos carnicos y actividad
antioxidante, revela varios patrones que

pueden ser significativos.

En primera instancia, se puede destacar la
tendencia general de aumento en el niumero
de estudios a lo largo de los afios, con ciertas
fluctuaciones anuales. Los afios mas
2023, 2022, 2021 y 2020,

muestran una cantidad relativamente alta de

recientes;

investigaciones, lo que podria indicar un

mayor interés en el tema en dichos afios. Por
su parte, el aflo 2022 registra la cifra mas alta
de estudios (81), lo que sugiere un pico o
momento de mayor enfoque en la
investigacion relacionada el desarrollo de
productos carnicos y la utilizaciébn de

excipientes  naturales con  actividad

antioxidante para este periodo.

Para los afios 2013 a 2020, se muestra una
cantidad de investigaciones relativamente
constante, lo que puede sugerir una atencion

continua en el tema a lo largo de este ciclo.
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Figura 2. Andlisis de las tendencias de articulos cientificos en los Ultimos 24 afios (Paises)

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

SCOPUS.

Los estudios cientificos realizados por
diversos paises a nivel mundial en los
altimos 24 afios sobre productos carnicos y
la utilizacién de excipientes naturales con
actividad antioxidante, muestran patrones
significativos en la distribucién geogréfica de

esta investigacion.

Destaca que China encabeza la lista con la
mayor cantidad de estudios (123), este alto
namero de publicaciones refleja el enfoque
intensivo del pais en la investigacion y el
carnicos

desarrollo de productos

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 comparacién, los paises de América
Latina muestran una actividad significativa,
aungue en menor escala. Brasil se posiciona
como el lider regional con 74 publicaciones.
Esta cifra considerable indica un sdélido
interés y una capacidad de investigacion
robusta en el ambito de la ciencia de los
carnica,

alimentos y la tecnologia

posiblemente motivado por la importancia de
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la industria carnica en la economia brasilefa

y Su proyeccion internacional.

Otros paises latinoamericanos presentan
cifras mas modestas, pero no menos
importantes. Colombia contribuye con 8
publicaciones, Argentina con 7, Chile con 3y
Ecuador con 2. Estas cifras reflejan un

interés creciente y un esfuerzo académico

por parte de estos paises en explorar y
mejorar las propiedades antioxidantes de los
productos carnicos. Cada una de estas
contribuciones es valiosa, ya que ayudan a
enriguecer el conocimiento global y a
desarrollar tecnologias y métodos que
pueden ser aplicados tanto a nivel local como

internacional.
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Figura 3. Andlisis de las palabras claves més utilizadas en publicaciones relacionadas con la

temética de ingredientes antioxidantes utilizadas en el desarrollo de productos carnicos

Los resultados obtenidos en la figura 3
revelan un andlisis detallado de las palabras
clave mas frecuentes en publicaciones sobre
ingredientes antioxidantes en productos
carnicos. Se evidencia que las palabras mas
utiizadas son "Antioxidantes", "Productos
carnicos", "Activos vegetales", "Desarrollo" e

"Ingredientes naturales”. Este hallazgo

subraya la relevancia de estos términos en la
literatura cientifica, indicando un enfoque
destacado en la investigacion sobre el
desarrollo de productos carnicos 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 especifico en productos carnicos. Esta
informacion subraya la importancia de estos
ingredientes naturales no solo por sus
propiedades antioxidantes y

antimicrobianas, sino también por su

capacidad para mejorar las caracteristicas
sensoriales y prolongar la vida util de los

productos cérnicos.

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

Componente
Antioxidante
Principal

Especia Vegetal

Uso en Productos
Carnicos

Ref.

Acido rosmarinico,
carnosol

Romero (Rosmarinus
officinalis)

Extiende la vida Uutil,
previene la rancidez

Faixova & Faix 2008;
Viuda-Martos et al. 2010;
Vergara et al., 2016;
Perlo et al., 2020; Franco
etal., 2021

Tomillo (Thymus

. Timol, carvacrol
vulgaris)

Mejora el sabor, estabiliza
las grasas

Alcivar-Bazurto et al.,
2021; Flores & Astudio
2022

Acido rosmarinico,
timol

Orégano (Origanum
vulgare)

Antioxidante natural, mejora
la estabilidad oxidativa

Morales 1999; Acén
2016; Ramos 2019

Ajo (Allium sativum) Allicina

Mejora el sabor, actividad
antimicrobiana

Francés 2012; Rodriguez
2017; Nortes 2023

Jengibre (Zingiber

officinale) Gingerol, shogaol

Aumenta la vida util, efecto
antioxidante y antimicrobiano

Rodriguez 2017.

Cdrcuma (Curcuma

Previene la oxidacion de

Martinez et al., 2016;

longa) Curcumina lipidos, mejora el color y el Fernandez 2021; Chirico
9 sabor 2022.
Pimienta negra (Piper Piperina Aumenta la biodisponibilidad Mercado et al., 2013

nigrum)

de otros antioxidantes

Salvia (Salvia officinalis) ~ “\¢1do rosmarinico,

Mejora la estabilidad
oxidativa, conserva el color y

Martinez et al., 2014;
Ramirez-Rojo et al., 2018

carnosol
sabor
. Antioxidante potente, Gonzélez et al., 2018
Clavo (Syzygium
Eugenol prolonga la frescura de la

aromaticum)

carne
Canela (Cinnamomum . . Efecto antioxidante, mejora Armenteros et al., 2012
Cinamaldehido
verum) el sabor
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Estudios realizados por Perlo et al., (2020)
sefalaron que, independientemente del tipo
de envase utlizado (bandejas plasticas
cubiertas con film de PVC o al vacio), la
aspersion con extracto de romero, 0 una
mezcla de extracto de romero y &cido
ascorbico sobre la superficie de la carne de
cerdo, disminuye la oxidacion lipidica sin
afectar otras caracteristicas de calidad.

De manera similar, Vergara et al., (2016).
descubrieron que la adicion de extracto de
romero y aceite de oliva funciona como un
aditivo natural con propiedades
antimicrobianas, favoreciendo la
conservacion de la mortadela y el
mantenimiento de sus caracteristicas

organolépticas y nutricionales.

Flores y Astudio evaluaron el efecto
conservante del aceite esencial de Thymus
vulgaris en la elaboracion de productos
carnicos cocidos. Identificaron que los
productos elaborados con 0.2 mL/Kg de este
aceite esencial fueron aceptados
sensorialmente 'y cumplieron con los
parametros microbiolégicos y de estabilidad,
por lo tanto, presenta un efecto conservante

efectivo.

Ramos evalué 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 util del producto.

Por otro lado, Nortes, (2023) sefialé que el
ajo es un ingrediente muy util en la industria
carnica debido a sus propiedades
antimicrobianas, su capacidad para mejorar
el sabor y el aroma, y su potencial para
prolongar la vida util de los productos

carnicos.

Estas especias se utilizan no solo por sus
propiedades antioxidantes, sino también por
su capacidad para mejorar el sabor y la
seguridad microbiologica de los productos
carnicos. La incorporacion de estos
ingredientes naturales es una estrategia
efectiva para extender la vida atil de los

productos carnicos y mantener su calidad.

La Tabla 2 ofrece una vision detallada de

diversos alimentos, destacando  sus
componentes antioxidantes principales y su

aplicacion en productos carnicos.
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Tabla 2. Componentes Antioxidantes en Alimentos y su Uso en Productos Carnicos

Alimento

Componente
Antioxidante Principal

Uso en Productos
Carnicos

Ref.

Extracto de té
verde

Catequinas,
epicatequinas

Previene la oxidacion
de lipidos, mejora la
vida util

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

Extracto de
semillas de uva

Proantocianidinas

Mejora la estabilidad
oxidativa, conserva el
color

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

Aceite de oliva

Polifenoles, vitamina E

Mejora la estabilidad
oxidativa, afiade sabor

Lépez-Lo6pez et al., 2009;
Pacheco et al., 2011;
Vergara et al., 2016.

Frutas citricas
(limén, naranja)

Vitamina C, flavonoides

Antioxidante natural,
mejora el sabory la
frescura

Valenzuela & Pérez, 2016;
Frometa & Gémez, 2022.

Aceite de Previene la rancidez,
semillas de Vitamina E mejora la estabilidad Arredondo, 2022.
girasol oxidativa
Tomate Licopeno Mejora la estabilidad Géamez et al., 2017; Urbina,

oxidativa, afiade color

2022.

Algas marinas

Fucoxantina,
florotaninos

Antioxidante potente,
estabiliza los
productos carnicos

Lépez-Lo6pez et al., 2009;
Kim et al., 2010; Moroney et
al., 2013; Quitral et al., 2019

Resveratrol, Mejora la estabilidad Hope, 2014; Muifio et al.,
Uva o L .
antocianinas oxidativa, aflade sabor 2018
Acido elégico, Previene la oxidacion, .- et al., 2018; Garrido-
Granada . ? mejora la calidad
punicalaginas : Cruz et al., 2020
sensorial
Jugo de Betalainas Mejora la estabilidad Gallego & Pérez 2013;
remolacha oxidativa, afiade color Frometa & Gémez, 2022

Franco et al., evaluaron el efecto del té verde
y los extractos de romero en la vida util de
hamburguesas de cordero. Los resultados
indicaron que tanto el té verde como el
extracto de romero fueron efectivos en inhibir
la oxidacién de lipidos. Ademas, el té verde

ayudo a conservar el color rojo durante el

almacenamiento aerébico y refrigerado de

las hamburguesas de cordero sin procesar.

La adicion de catequinas de té en niveles de
200-400 mg/kg ha demostrado efectos
inhibitorios sobre la oxidacion lipidica en
hamburguesas de carne vacuna y aviar
(Mitsumoto et al., 2005; Tang et al., 2001).
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Esto podria explicarse por la capacidad de

las catequinas del té para unirse al
componente de hierro de la mioglobina, lo
gue ayudaria a retrasar la oxidacion de los
lipidos al reaccionar con los radicales libres
(Mitsumoto et al., 2005).

Urbina evalué la utilizacion de licopeno de
tomate (Solanum lycopersicum) como
colorante en productos carnicos, obteniendo
resultados que demostraron que la adicion

de licopeno mejora las caracteristicas

CONCLUSIONES

El uso de especias vegetales con
propiedades antioxidantes en la innovacion
de productos carnicos procesados no solo
responde a las demandas actuales del
mercado, sino que también ofrece una via
prometedora para mejorar la calidad, la
seguridad y la sostenibilidad de estos
productos. La continua investigacion vy

desarrollo en este campo es esencial para
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sensoriales, especialmente el color, debido a
su actividad antioxidante y colorante. Junto
con la vitamina E o tocoferol, el licopeno
inhibe la oxidacibn de la mioglobina,
protegiéndola de la aparicion de radicales
libres 'y proporcionando un  mayor

enrojecimiento al producto carnico.

satisfacer las crecientes expectativas de los
consumidores y para promover practicas
mas saludables y sostenibles en la industria

alimentaria.

(SENNOVA), por facilitar espacios,

recursos y tiempo de los investigadores.
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