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 RESUMEN 

El consumo excesivo de carne y productos cárnicos se ha 

vinculado a riesgos para la salud por su contenido de grasas 

saturadas, sodio y aditivos. Para fomentar un consumo 

saludable, se ha impulsado el desarrollo de productos 

cárnicos funcionales que pueden reducir el riesgo de 

enfermedades. Este artículo presenta una revisión 

bibliométrica de las principales estrategias técnicas y 

tecnológicas para desarrollar productos cárnicos saludables. 

Se realizó un análisis exhaustivo de la producción científica en 
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las bases de datos Web of Science y Scopus, encontrándose 

302 documentos relevantes: 179 de Web of Science y 79 de 

Scopus fueron seleccionados para el análisis. Se observó un 

crecimiento en la producción de estos documentos en los 

últimos cinco años, destacando España, Brasil y Portugal 

como los principales países, con el Centro Tecnológico de la 

Carne liderando en productividad con más de 50 documentos. 

Entre las estrategias técnicas predominan la sustitución de 

grasas saturadas, la reducción de sodio y la incorporación de 

compuestos bioactivos. En términos de tecnologías, destacan 

el ultrasonido, las altas presiones hidrostáticas y los pulsos 

eléctricos para el desarrollo de estos productos. 

Palabras clave: productos cárnicos, salud, estrategias, 

innovación, Latinoamérica.  

ABSTRACT 

Excessive consumption of meat and meat products has been 

linked to health risks due to their content of saturated fats, 

sodium, and additives. To promote healthy consumption, the 

development of functional meat products has been advanced, 

which may reduce disease risk. This article presents a 

bibliometric review of the main technical and technological 

strategies for developing healthy meat products. A 

comprehensive analysis of the scientific output in the Web of 

Science and Scopus databases was conducted, identifying 

302 relevant documents: 179 from Web of Science and 79 

from Scopus were selected for analysis. There has been 

notable growth in the production of these documents over the 

past five years, with Spain, Brazil, and Portugal leading, and 

the Meat Technology Center leading in productivity with over 
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50 documents. Predominant technical strategies include the 

substitution of saturated fats, sodium reduction, and the 

incorporation of bioactive compounds. In terms of 

technologies, ultrasound, high hydrostatic pressure, and 

electric pulses stand out for the development of these 

products. 

Key words: meat process, health, strategies, innovation, 

Latinoamérica.

INTRODUCCIÓN

Los sistemas pecuarios como la ganadería, 

porcicultura, avicultura, ovino-caprina y 

pesca son cruciales para el desarrollo 

económico, social y cultural (Nishamani, 

2016). La carne, rica en proteínas de alto 

valor biológico, hierro, fósforo, selenio y 

vitamina B12, es esencial en la dieta y tiene 

un impacto económico significativo 

(Scialabba, 2022). Los productos cárnicos, 

con adición de grasa, aditivos y agua, 

representan una fuente accesible de 

proteínas animales (Fernández et al., 2005; 

Decreto 1500 de 2007). 

No obstante, su contenido de grasas 

saturadas se asocia con enfermedades 

cardiovasculares y cáncer (Farvid et al., 

2021). Sin embargo, estos productos 

proporcionan proteínas, vitamina B12, hierro 

y zinc, ofreciendo beneficios nutricionales 

(Olmedilla & Jiménez, 2014). La 

investigación en productos cárnicos 

funcionales, que aportan beneficios 

saludables, es una estrategia para fomentar 

su consumo (Armentia et al., 2017; Diplock 

et al., 1999). 

Los estudios de mercado sobre cárnicos 

saludables son escasos. A pesar de ello, 

investigaciones de Vandendriessche (2008), 

Grasso et al., (2014) y Teixeiran & Rodrigues 

(2021) destacan la relevancia del sector. 

Este artículo revisa las principales 

estrategias técnicas y tecnológicas en el 

desarrollo de productos cárnicos saludables 

en las últimas dos décadas. 

 

 

 

METODOLOGÍA
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Este documento plantea un análisis 

bibliométrico y hermenéutico sobre 

estrategias técnicas y tecnológicas en 

productos cárnicos saludables, utilizando las 

bases de datos Web of Science (WoS) y 

Scopus. Se siguió la metodología propuesta 

por Zupic y Čarter (2015): diseño del estudio, 

recolección y análisis de datos, visualización 

e interpretación. Se emplearon herramientas 

digitales para el análisis de la evolución de 

las estrategias técnicas y tecnológicas en el 

desarrollo de productos cárnicos saludables. 

La búsqueda se realizó mediante la siguiente 

ecuación de búsqueda: con un rango de 

años comprendido entre 2001 y 2024, 

((functional meat products) Or (Healthy meat 

products)) And (Technology) And 

(Strategies. 

Se utilizó Bibliometrix R para recopilar datos 

y realizar un mapeo científico detallado sobre 

la relevancia del tema (González et al., , 

2018; Aria & Cuccurullo, 2017). El análisis 

incluyó la producción científica anual, la 

contribución por países, autores destacados, 

revistas relevantes e instituciones activas, 

así como el análisis de palabras clave y 

acoplamiento bibliográfico.  

Empleando VOSviewer, se identificaron 

temas prioritarios mediante el análisis de 

concurrencia de autores. Los documentos 

más citados fueron sometidos a un examen 

hermenéutico para evaluar su estructura, 

teorías y modelos, lo que permitió definir los 

factores clave en las estrategias técnicas y 

tecnológicas para el desarrollo de productos 

cárnicos saludables. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

La búsqueda en las bases de datos WoS y 

Scopus identificó 302 documentos: 208 en 

WoS y 94 en Scopus. Se excluyeron los 

publicados antes de 2001 y documentos no 

científicos, resultando en 179 documentos 

de WoS y 79 de Scopus para el análisis 

bibliométrico. 

Análisis Bibliométrico: Evolución de las 

investigaciones 

La Figura 1 presenta la producción de 

documentos científicos sobre el tema para el 

desarrollo de productos cárnicos saludables, 

según datos extraídos de Scopus y WoS 

para el período 2001-2023.
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Figura 1. Producción de artículos científicos por año en Scopus y WoS 

En WoS, la cantidad de publicaciones ha 

aumentado desde 2010, alcanzando su 

máximo en 2022 con 41 artículos. Scopus 

muestra una tendencia similar. El mayor 

número de publicaciones en ambas bases se 

registra en 2022, esto sugiere un interés 

sostenido en las estrategias técnicas y 

tecnológicas para el desarrollo de productos 

cárnicos saludables. 

Análisis Bibliométrico: Producción 

científica por países 

España destaca como líder en publicaciones 

sobre "estrategias técnicas y tecnológicas en 

el desarrollo de productos cárnicos 

saludables", con una contribución 

significativa en ambas bases de datos, como 

se ilustra en la figura 2. China muestra una 

notable presencia en Scopus. Brasil, 

Francia, Japón e India también aportan de 

manera relevante a esta área. 
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Figura 2. Producción científica por países en el tema objeto de estudio. 

En WoS, España lidera con 51 documentos, 

seguida por China con 38, y Brasil con 23. 

Otros países con contribuciones 

significativas incluyen Italia, Irlanda, India y 

Pakistán. En Scopus, China encabeza con 

19 documentos, seguida por España con 16 

y Brasil con 6. Estados Unidos, India, Italia, 

Irlanda y Portugal también han contribuido. 

España ha consolidado su liderazgo en el 

desarrollo de productos cárnicos saludables, 

impulsada por una tradición cárnica y un 

compromiso con la innovación (Sirini et al., 

2022). Esto se ha materializado en la 

adopción de tecnologías avanzadas de 

procesamiento, que facilitan el diseño de 

productos cárnicos con propiedades 

saludables, como bajos en grasa, reducidos 

en sal, y enriquecidos con nutrientes 

funcionales como probióticos y péptidos 

bioactivos (Martínez & Briz, 2000). En 

Latinoamérica, Brasil se destaca como el 

principal contribuyente, aunque la 

divulgación sobre este tema sigue siendo 

limitada en la región. 

Análisis Bibliométrico: revistas con 

mayor número de publicaciones 

De la información analizada se puede 

concluir que las revistas más relevantes son 

“Lwt-food science and technology,” “trends in 

food science and technology,” y “meat 

science” en wos; y “trends in food science 

and technology” y “meat science” en scopus. 
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Además, es interesante notar que “Food 

Chemistry,” “Critical Reviews In Food 

Science And Nutrition,” Y “Current Opinion In 

Food Science” también tienen una presencia 

significativa en ambas bases de datos. Las 

revistas más importantes se describen en la 

siguiente tabla: 

Tabla 1. Revistas de mayor publicación de documentos científicos en el tema de estudio 

Base de datos WoS Scopus 

Revista % del total Quartil JIF* % del total Quartil JIF* 
Lwt-Food Science And 
Technology  

10,05 Q1 1.32 0,79 Q1 6,5 

Trends In Food Science And 
Technology 

8,37 Q1 15,3 4,74 Q1 25,2 

Meat Science 7,82 Q1 7,1 3,16 Q1 12,6 
Foods 6,70 Q1 5,2 1,58 Q1 5,8 
Food Research International 3,35 Q1 8,1 0,79 Q1 12,0 

 *JIF: Journal Impact Factor

Análisis Bibliométrico: Organizaciones 

más relevantes 

En la tabla 2 se describen las organizaciones 

con la mayor cantidad de publicaciones en el 

tema: “estrategias técnicas y tecnológicas en 

el desarrollo de productos cárnicos 

saludables”.

Tabla 2. Organizaciones con la mayor cantidad de documentos publicados 

WoS Scopus 

Organización Publicaciones País Organización Publicaciones País 

Centro Tecnolóxico 
da Carne 

22 España Centro Tecnolóxico 
da Carne 

9 España 

Instituto 
Politécnico de 

Bragança 

21 Portugal Universidad de Vigo 5 España 

Nanjing 
Agricultural 
University 

18 China Ministry of 
Agriculture of the 

People’s 

5 China 

Universidad de 
Vigo 

14 España Moorepark Food 
Research Centre 

4 Irlanda 

Universidad de São 
Paulo 

12 Brasil Banaras Hindu 
University 

3 India 
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Instituciones españolas, como el Centro 

Tecnolóxico da Carne (CTC) y la Universidad 

de Vigo, destacan su producción, reflejando 

un enfoque en la investigación de productos 

cárnicos. En WoS, el Instituto Politécnico de 

Bragança (Portugal) también muestra una 

contribución significativa. En China, la 

Nanjing Agricultural University y el Ministry of 

Agriculture son importantes, indicando un 

creciente interés. La Universidad de São 

Paulo (Brasil), es el único representante 

latino. 

 

Análisis Bibliométrico: Autores 

La tabla 3, enumera los autores más 

relevantes según las bases de datos WoS y 

Scopus, Jose Manuel Lorenzo, del CTC, 

encabeza la lista con 20 publicaciones, 

seguido de Francisco Jimenez-Colmenero 

del Consejo Superior de Investigaciones 

Científicas (CSIC) con 12, y Ruben 

Dominguez (CTC), con 11. Los 

investigadores Cofrades, Teixeira y Adil 

también se destacan. Es notable que tres de 

los investigadores sean españoles, lo que 

reafirma a España como líder en este campo. 

Tabla 3. Autores más relevantes en el tema de estudio 

Autor WoS Scopus 

NP NC Índice h NP NC Índice h 

Lorenzo J.M. 11 22309 81 9 26544 82 

Domínguez 
R. 

7 5821 40 4 6954 45 

Jiménez – 
Colmenero F. 

10 8119 53 2 10103 59 

Cofrades S. 6 963 20 2 5234 42 

Aadil R.M. 4 4796 38 2 5411 38 

Teixeira A. 5 1843 21 2 1719 23 

*NP: número de publicaciones; NC: número de citaciones

Análisis Bibliométrico: Palabras clave. En 

cuanto las palabras claves más usadas en 

los documentos analizados tanto en WoS 

como en Scopus, se encuentran detalladas 

en la siguiente Tabla (Tabla 4). 
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Tabla 4. Palabras claves más usadas en los documentos seleccionados 

Scopus WoS 

Palabra clave Frecuencia Palabra clave Frecuencia 

Meat 23 Quality 32 

Meats 17 Meat 23 

Animals 14 Beef 17 

Animal 11 Meat-products 13 

Food Handling 11 Stability 12 

Meat products 11 Lipid oxidation 11 

Fish 10 Products 11 

Funtional food 10 Antioxidant 10 

En Scopus, la palabra clave más frecuente 

es "Meat", mientras que en WoS ocupa el 

segundo lugar con la misma frecuencia. En 

WoS, "Quality" es la palabra clave más 

recurrente, reflejando la preocupación por la 

aceptación del consumidor. "Food safety" es 

relevante en ambas bases de datos. 

En Scopus, se destacan términos como 

"Functional food" y "Food Handling", 

indicando interés en la incorporación de 

ingredientes funcionales para mejorar las 

características de los productos cárnicos. En 

WoS, además de "Food safety", se 

mencionan términos como "Antioxidant" y 

"Lipid oxidation". 

Tanto en Scopus como en WoS, se 

encuentran términos como "Functional 

properties" y "Functional food", destacando 

la importancia de desarrollar productos 

cárnicos más saludables. En WoS, se 

menciona "Stability", lo que sugiere un 

enfoque en la estabilidad de los productos. 

Análisis Bibliométrico: Citaciones  

En la Tabla 5 se enumeran los documentos 

más citados, destacando su relación con los 

autores más citados. Los documentos más 

influyentes abordan tecnologías y exploran 

diversas estrategias. En Scopus, los dos 

artículos más citados se centran en procesos 

tecnológicos para reducir grasas saturadas, 

mientras que en WoS, el artículo principal 

analiza la situación actual de los productos 

cárnicos funcionales y saludables. 

El estudio más citado en Scopus, conducido 

por Heck et al., (2017), destaca cómo el 

proceso de microencapsulación de omega 6 

y 3 en hamburguesas para transformarlas en 

productos cárnicos funcionales. Las 
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micropartículas de aceite de chía y linaza 

mejoran el perfil lipídico para la salud 

humana y reducen la grasa hasta en un 50%. 

Este enfoque de microencapsulación se 

presenta como una alternativa para 

incorporar aceites vegetales ricos en ácidos 

grasos poliinsaturados, sin afectar 

negativamente su calidad sensorial ni 

tecnológica.  

Tabla 5. Documentos más citados a nivel mundial 

Scopus WoS 

Documento Autores No. 
citas 

Documento Autor referente No. 
citas 

Is it possible to 
produce a low-fat 

burger with a 
healthy n − 6/n − 3 
PUFA ratio without 

affecting the 
technological and 

sensory properties? 

Heck, Vendruscolo, 
Etchepare, Cichoski, 
de Menezes, Barin, 
Lorenzo, Wagner & 
Campagnol (2017) 

490 Healthier meat and 
meat products: their 

role as functional 
foods 

Jiménez-
Colmenero, 
Carballo & 

Cofrades (2001) 

413 

A review of the 
progress in 
enzymatic 

concentration and 
microencapsulation 
of omega-3 rich oil 

from fish and 
microbial sources 

Kralovec, Zhang, 
Zhang & Barrow 

(2012). 

217 healthier lipid 
formulation 

approaches in meat-
based functional 

foods. technological 
options for 

replacement of meat 
fats by non-meat fats 

Jimenez – 
Colmenero F. 

(2007) 

218 

Healthier meat 
products as 

functional foods 

Decker, E. A., & 
Park, Y. 
(2010) 

171 novel applications of 
oil-structuring 
methods as a 

strategy to improve 
the fat content of 

meat products 

Jimenez-
Colmenero, F., 

Salcedo-
Sandoval, L., 

Bou, R., 
Cofrades, S., 

Herrero, A. M., 
& Ruiz-Capillas, 

C. (2015). 

124 

Seaweeds as 
promising resource 

of bioactive 
compounds: 

Overview of novel 
extraction 

strategies and 
design of tailored 

meat products 

Gullón, B., Gagaoua, 
M., Barba, F. J., 

Gullón, P., Zhang, 
W., & Lorenzo, J. M. 

(2020). 

111 addition of plant 
extracts to meat and 

meat products to 
extend shelf-life and 

health-promoting 
attributes: an 

overview 

Munekata, P. E. 
S., Rocchetti, 

G., Pateiro, M., 
Lucini, L., 

Domínguez, R., 
& Lorenzo, J. M. 

(2020). 

118 
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En el documento más citado en WoS, 

Jiménez-Colmenero, Carballo & Cofrades 

(2001) reflexionan sobre la carne y los 

productos cárnicos como alimentos 

saludables. Subrayan la importancia de 

comprender los efectos en la salud, 

proponiendo estrategias como evitar 

sustancias no deseadas y aumentar 

compuestos beneficiosos. 

En otro estudio relevante en WoS, Jiménez-

Colmenero (2007) explora la sustitución de 

grasas animales por vegetales en productos 

cárnicos mediante diversas estrategias 

tecnológicas, destacando la importancia de 

garantizar concentraciones adecuadas de 

compuestos beneficiosos respaldados por 

evidencia científica. 

Kralovec, Zhang, Zhang & Barrow (2012), en 

Scopus, investigan el uso de lipasas en la 

concentración de EPA y DHA para la 

producción de concentrados de omega-3, 

enfatizando la importancia de métodos de 

procesamiento innovadores como la 

microencapsulación. 

Decker & Park (2010) en WoS, respaldan la 

idea de producir alimentos funcionales 

utilizando carnes como fuente de nutrientes 

beneficiosos, destacando la necesidad de 

tecnologías que mejoren la estabilidad y 

calidad de los productos. 

El estudio de Jiménez-Colmenero et al., 

(2015) en WoS propone estrategias como la 

interesterificación y la organogelación para 

desarrollar productos cárnicos más 

saludables, destacando la importancia de un 

enfoque multidisciplinario. 

Gullón et al., (2020) exploran el uso de algas 

marinas como compuestos bioactivos en 

productos cárnicos, resaltando su potencial 

nutricional y los desafíos relacionados con 

propiedades organolépticas y sensoriales. 

Munekata et al., (2020), en su revisión en 

WoS, investigan extractos de plantas como 

compuestos bioactivos para mejorar la 

calidad y salud de la carne y sus derivados, 

destacando su aplicación en envases activos 

y la necesidad de enfoques sostenibles en la 

industria. 

Análisis de cluster: VOSviewer 

• Scopus. En la figura 3 se describe la 

concurrencia de autores elaborada con la 

información correspondiente a la base de 

datos Scopus, allí se puede analizar que 

existen dos clusters importantes con la 

información ejecutada. 
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Figura 3. Clúster del tema estrategias de concurrencia Scopus 

La figura revela que el autor central en 

ambos clústers es Lorenzo. En el primer 

clúster, colabora con los investigadores 

Campagnol y Cichoski, mientras que, en el 

segundo, su colaboración es con Pateiro y 

Domínguez. Se analizaron los documentos 

principales en cada clúster para determinar 

sus coincidencias en teorías y modelos. 

En el primer clúster, compuesto por Lorenzo 

(CTC, España), Campagnol (Universidade 

Federal de Santa María, Brasil) y Cichoski 

(Universidade Federal de Santa María, 

Brasil), se destaca la estrategia principal de 

sustitución para el desarrollo de productos 

cárnicos saludables, reemplazando 

componentes poco saludables por otros que 

contribuyan positivamente a la salud de los 

consumidores. Los detalles específicos de 

estas técnicas y procesos se encuentran en 

la Tabla 6. 

Heck et al., (2021) concluyen que la 

microencapsulación es efectiva para 

incorporar aceites saludables en productos 

cárnicos. La adición de antioxidantes 

naturales es una alternativa prometedora 

para futuras investigaciones. Se requiere 

más estudio sobre la estabilidad de las 

micropartículas durante el procesamiento. 
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Tabla 6. Investigaciones derivadas de la concurrencia de los autores del clúster 1 (técnicas) 

Estrategia Técnica Título del artículo Autores Año 

Sustitución de 
grasa 

Microencapsulación Microencapsulation of 
healthier oils: an efficient 
strategy to improve the 

lipid profile of meat 
products 

Heck, R. T., Lorenzo, 
J. M., Dos Santos, B. 
A., Cichoski, A. J., de 

Menezes, C. R., & 
Campagnol, P. C. B. 

2021 

Sustitución de 
grasa 

Adición directa de 
la mezcla de piel de 

cerdo y harina de 
plátano verde 

Production of healthier 
bologna type sausages 

using pork skin and green 
banana flour as a fat 

replacers 

dos Santos Alves, L. 
A. A., Lorenzo, J. M., 
Gonçalves, C. A. A., 
Dos Santos, B. A., 

Heck, R. T., Cichoski, 
A. J., & Campagnol, 

P. C. B. 

2016 

Sustitución de 
sodio 

Adición directa en 
reemplazo de sal 

(NaCl) 

Impact of lysine and 
liquid smoke as flavor 

enhancers on the quality 
of low-fat Bologna-type 

sausages with 50% 
replacement of NaCl by 

KCl 

Lorenzo, J. M., dos 
Santos Alves, L. A. 

A., Gonçalves, C. A. 
A., Dos Santos, B. A., 
Heck, R. T., Cichoski, 
A. J., & Campagnol, 

P. C. B. 

2017 

Sustitución, 
reducción de 

grasa 

Diferentes tipos de 
técnicas 

Novel strategy for 
developing healthy meat 

products replacing 
saturated fat with 

oleogels 

Lorenzo, J. M., 
López-Pedrouso, M., 

Gullón, B., 
Campagnol, P. C. B., 
& Franco, D. (2021). 

2021 

 

Dos Santos et al., , (2016) proponen sustituir 

grasas saturadas en formulaciones cárnicas. 

Demostraron que el uso de gel de piel de 

cerdo y harina de plátano verde como 

sustitutos de la grasa contribuye a un perfil 

más saludable. Esta sustitución no afectó los 

niveles de proteína, permitiendo etiquetar 

con declaraciones saludables. 

Lorenzo et al., (2017) desarrollaron 

productos cárnicos saludables sustituyendo 

sal en productos bajos en grasa. La 

sustitución del 50% de cloruro de sodio por 

cloruro de potasio no afectó propiedades 

tecnológicas, fisicoquímicas y 

microbiológicas, pero influyó en la calidad 

sensorial. 

Lorenzo et al., (2021) describen diversas 

estrategias sustituyendo grasa saturada, 

proponiendo la gelificación de aceites 

vegetales. Destacan tres aspectos clave: 

innovación en agentes gelificantes, avances 

en la gelificación de aceites y fomento de la 

colaboración interdisciplinaria y 

nanotecnología aplicada a los alimentos. 
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Estos trabajan en redes para el desarrollo de 

tecnologías para productos cárnicos 

saludables, detalladas en la tabla 7. 

Pinton et al., (2021) destacan que las 

tecnologías de ultrasonido (US), altas 

presiones hidrostáticas (HPP) y campos 

eléctricos pulsados (PEF) poseen un 

significativo potencial para reducir los niveles 

de sal (NaCl) y fosfato, promoviendo 

propiedades más saludables. Estas 

tecnologías también pueden incrementar el 

rendimiento y disminuir la carga biológica, 

mejorando la seguridad alimentaria. Se 

requiere más investigación para evaluar el 

impacto de la aplicación de US, HPP y PEF 

en productos cárnicos con bajos niveles de 

sodio. 

Tabla 7. Investigaciones derivadas de la concurrencia de los autores del clúster 1 (tecnologías) 

Estrategia Tecnología Título del artículo Autores Año 

Reducción de sal 
(NaCl) 

>Ultrasonido (US) 
>Altas presiones 

hidroestaticas 
(HPP) 

>Campo eléctrico 
pulsado (PEF) 

Green technologies 
as a strategy to 

reduce NaCl and 
phosphate in meat 

products: an 
overview 

Pinton, M. B., dos 
Santos, B. A., Lorenzo, J. 

M., Cichoski, A. J., 
Boeira, C. P., & 

Campagnol, P. C. B. 

2021 

Reducción de 
fosfato 

Ultrasonido Ultrasound: A new 
approach to reduce 

phosphate content of 
meat emulsions 

Cichoski, A. J., Lorenzo, 
Pinton, M. B., Correa, L. 

P., Facchi, M. M. X., 
Heck, R. T., Leães, Y. S. 
V., J. M., dos Santios, M., 

Rodrigues, M. A. & 
Campagnol, P. C. B. 

2019 

Optimizar 
características 

fisicoquímicas y 
nutricionales 

Pulsos eléctricos Application of pulsed 
electric fields in meat 
and fish processing 

industries: An 
overview 

Campagnol, P. C., 
Gómez, B., Munekata, P. 
E., Gavahian, M., Barba, 
F. J., Martí-Quijal, F. J., 
Bolumar, T., Tomasevic, 

I. & Lorenzo, J. M. 

2019 

 

En una investigación posterior, Cichoski et 

al., (2019) demuestran cómo el ultrasonido 

(US) puede contribuir al diseño de productos 

cárnicos funcionales al reducir los fosfatos. 

Evaluaron el efecto del US en la calidad 

tecnológica, oxidativa y sensorial de 

emulsiones de carne con reducción de 

fosfato. Los resultados mostraron que la 

aplicación de US compenso los defectos en 

rendimiento de cocción y la estabilidad de la 

emulsión causados por la reducción de 
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fosfato, además de mejorar la cohesión y 

reducen la oxidación y defectos sensoriales. 

Los campos eléctricos pulsados (PEF), 

explorados por Campagnol et al., (2019), son 

una estrategia para desarrollar productos 

cárnicos saludables. Sin embargo, su 

adopción industrial enfrenta desafíos debido 

a la alta inversión. Aunque prometen 

eficiencia energética y tiempos de 

procesamiento reducidos, se requieren más 

investigaciones para evaluar su impacto en 

la calidad de los productos. 

• WoS 

En la Figura 5 se describe la concurrencia de 

autores elaborada con la información de la 

base de datos WoS, se puede analizar que 

existen dos clústeres importantes con la 

información ejecutada. 

 

Figura 5. Clúster del tema estrategias de concurrencia  

En la figura se puede observar cómo existen 

cuatro clústeres, el más importante (clúster 

1), cuyos investigadores interactúan con 

varios clústeres, conformado por los 

investigadores José Manuel Lorenzo, Mirian 

Pateiro, Ruben Domínguez (CTC, España) y 

Paulo Munetaka (Universidade de Sao Pulo). 

El siguiente clúster en importancia (clúster 

2), es el que conforman Francisco Jiménez-

Colmenero, Susana Cofrades, Claudia Ruiz-

Capillas. El siguiente clúster (clúster 3) 

conformado por Alfredo Teixeira (Instituto 
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Politécnico de Bragança) y Jasmine Ferreira 

(York University). 

Clúster 1. Este clúster el más importante y se 

destaca que la mayoría de sus integrantes 

pertenecen a la misma institución, las 

investigaciones más destacadas de la 

concurrencia se describen en la Tabla 8. 

Tabla 8. Investigaciones de la concurrencia de los autores del clúster 1 (técnicas)-WoS 

Estrategia Técnica Título del artículo Autores Año 

Adición de 
antioxidantes 

Incorporación 
directa 

Berries extracts as 
natural antioxidants in 

meat products: A 
review 

Lorenzo, J. M., Pateiro, M., 
Domínguez, R., Barba, F. J., 
Putnik, P., Kovačević, D. B., 

Shpigelman, A., Granato, D. & 
Franco, D. 

2018 

Adición de 
compuestos 
bioactivos 

Incorporación 
directa 

Tomato as Potential 
Source of Natural 
Additives for Meat 
Industry. A Review 

Domínguez, R., Gullón, P., 
Pateiro, M., Munekata, P. E., 
Zhang, W., & Lorenzo, J. M. 

2020 

Adición de 
ácidos 
grasos 

esenciales 

Encapsulación Healthy Spanish 
salchichón enriched 

with encapsulated n − 
3 long chain fatty 
acids in konjac 

glucomannan matrix 

Lorenzo, J. M., Munekata, P. E. 
S., Pateiro, M., Campagnol, P. 

C. B., & Domínguez, R. 

2016 

Adición de 
ácidos 
grasos 

esenciales 

Emulsión Use of Tiger Nut 
(Cyperus esculentus 
L.) Oil Emulsion as 

Animal Fat 
Replacement in Beef 

Burgers 

Carvalho Barros, J., Munekata, 
P. E., de Carvalho, F. A. L., 

Pateiro, M., Barba, F. J., 
Domínguez, R., GTriande, M. A. 

& Lorenzo, J. M. 

2020 

Incorporación 
de 

antioxidantes 

Envases activos Active packaging 
films with natural 
antioxidants to be 

used in meat industry: 
A review 

Domínguez, R., Barba, F. J., 
Gómez, B., Putnik, P., 

Kovačević, D. B., Pateiro, M., 
Santos, E. & Lorenzo, J. M. 

2018 

Lorenzo et al., (2018) proponen la 

incorporación de antioxidantes naturales en 

formulaciones cárnicas para mejorar sus 

propiedades saludables. Se destaca el uso 

de bayas, extractos y subproductos 

vegetales como agentes antioxidantes, 

atribuyendo la acción a la presencia de 

compuestos fenólicos. Estos extractos tienen 

el potencial de reemplazar conservantes 

sintéticos, aportando beneficios funcionales 

a los consumidores. 
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Domínguez et al., (2020) analizan la adición 

de compuestos bioactivos, proponiendo el 

uso de subproductos del tomate. Estos 

subproductos, son ricos en oleorresinas altas 

en carotenoides. Se han optimizado 

métodos, como la extracción con fluidos 

supercríticos y el uso de aceites comestibles 

como solventes, que preservan su capacidad 

antioxidante. Estos avances promueven una 

gestión sostenible de los subproductos, con 

el potencial de mejorar la calidad nutricional, 

reducir la oxidación lipídica y prolongar la 

vida útil de los productos. Lorenzo et al., 

(2016) demuestran la viabilidad de 

incorporar ácidos grasos esenciales en 

derivados cárnicos para hacerlos más 

saludables. Reformularon el salchichón 

tradicional español reduciendo su contenido 

de grasa, utilizando konjac por grasa de 

cerdo, complementada con aceite de 

pescado microencapsulado. Este enfoque 

resultó en una reducción del contenido 

graso, mejorando la textura. 

Carvalho Barros et al., (2020) incorporaron 

ácidos grasos esenciales en productos 

cárnicos funcionales, demostrando que la 

sustitución de la grasa de res en 

hamburguesas por una emulsión de aceite 

de chufa reduce el contenido total de grasa 

saturada, manteniendo la calidad del 

producto. 

Tabla 9. Investigaciones de la concurrencia de los autores del clúster 2 (técnicas)-WoS 

Estrategia Técnica Título del artículo Autores Año 

Sustitución, 

incorporación 
Múltiples 

Functional meat products: 
development and evaluation of their 

health-promoting properties 

Olmedilla-Alonso, 
Begoña & Jiménez-

Colmenero 
Francisco 

2014 

Sustitución, 
incorporación 

Múltiples 
Development and assessment of 

healthy properties of meat and meat 
products designed as functional foods 

Olmedilla-Alonso, 

B., Jiménez-
Colmenero, F., & 

Sánchez-Muniz, F. 
J. 

2013 

 

Domínguez et al., (2018) describen cómo la 

industria cárnica se ha enfocado en el 

desarrollo de envases activos para preservar 

la calidad de la carne y sus derivados. La 

nanoencapsulación se presenta como una 

estrategia para estabilizar antioxidantes en 
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los envases, utilizando fuentes 

biodegradables como la celulosa. Aunque 

estos avances muestran un gran potencial, 

su aceptación y viabilidad económica en la 

industria y entre los consumidores serán 

determinantes para su adopción exitosa. 

Olmedilla-Alonso & Jiménez-Colmenero 

(2014) identificaron el potencial de los 

productos cárnicos mediante la optimización 

de compuestos bioactivos. Se necesitan 

estudios adicionales para caracterizar estos 

productos en términos de procesamiento, 

conservación y consumo. Los estudios de 

intervención humana son escasos y varían 

en objetivos, sujetos y marcadores. La 

mayoría evalúa marcadores de 

enfermedades cardiovasculares, aunque 

muchos requieren validación metodológica. 

Olmedilla-Alonso, Jiménez-Colmenero & 

Sánchez-Muniz (2013) enfatizan que los 

productos cárnicos, debido a su consumo, 

aporte nutricional, versatilidad y aceptación, 

son vehículos ideales para compuestos 

bioactivos. Se han desarrollado numerosos 

alimentos funcionales a base de carne, pero 

validar sus efectos en humanos sigue siendo 

el principal desafío. Se requieren estudios de 

intervención para establecer relaciones 

causa-efecto en enfermedades crónicas, lo 

que permitirá una comprensión más sólida 

de los beneficios de estos productos cárnicos 

saludables.

CONSIDERACIONES FINALES  

Las tendencias de consumo actuales han 

incrementado la demanda de productos 

cárnicos que ofrezcan beneficios para la 

salud. Las principales estrategias técnicas y 

tecnológicas incluyen: 

Reducción: La reformulación de la matriz 

lipídica mediante el uso de ácidos grasos 

insaturados, modificadores de textura (fibras 

vegetales), microencapsulación y sistemas 

de incorporación directa o indirecta ha 

permitido disminuir grasas no saludables y 

sodio en productos cárnicos, preservando la 

calidad sensorial y reduciendo el riesgo de 

enfermedades cardiovasculares. 

Compuestos Bioactivos: La sustitución de 

aditivos por extractos de plantas, aceites 

esenciales y bacteriocinas ha sido una 

estrategia clave para conservar la calidad y 

prolongar la vida útil de los productos, 

respondiendo a la demanda de alimentos 

más naturales y seguros. 

Tecnologías de Procesamiento: Tecnologías 

como pulsos eléctricos y de luz, alta presión 

hidrostática, envases bioactivos son 
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esenciales para mejorar la seguridad 

alimentaria, eliminando patógenos y 

manteniendo propiedades nutricionales y 

sensoriales de la carne. 

Estos avances en la formulación y 

procesamiento de productos cárnicos 

demuestran beneficios significativos para la 

salud cardiovascular y la gestión de 

enfermedades crónicas, mejorando la 

calidad del producto y la inocuidad 

alimentaria, ofreciendo una alternativa 

saludable para los consumidores modernos.
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