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Resumen:

La carne es un alimento de gran importancia comercial por su alto valor biolégico y nutricional. Sus caracteristicas
fisicoquimicas tales como pH, alta actividad acuosa y contenido de nutrientes (proteinas y minerales) lo catalogan como un
alimento altamente perecedero y susceptible a la proliferacion de microorganismos lo que conlleva a la reduccion de su vida
de anaquel. Asi mismo, este producto es susceptible a la oxidacién de sus componentes provocando su deterioro y mermando
sus propiedades sensoriales y nutricionales. Ante esta problematica se han desarrollado recubrimientos comestibles (RC) a base
de biopolimeros como polisacaridos, proteinas y lipidos para la conservacion de los productos carnicos. Se ha demostrado que
la incorporacion de compuestos activos (agentes antimicrobianos y antioxidantes naturales) en los RC puede reducir de manera
significativa el desarrollo de microorganismos deteriorantes y patdgenos, prevenir la oxidacién lipidica y la rancidez, preservar
o reducir la pérdida de atributos sensoriales como el color, olor, sabor y textura, e incrementar la vida de anaquel. Finalmente,
la incorporacion de la tecnologia de RC en la industria carnica puede alargar la vida Gtil y evitar importantes pérdidas
econdmicas por el rechazo del consumidor. Por lo tanto, el objetivo de esta investigacién fue hacer una revision sobre estudios
recientes en el desarrollo de RC en productos carnicos, con la finalidad de conocer sus efectos en la calidad y vida de anaquel,
a la par de elucidar el papel de los RC como una tecnologia clave en la preservacién de estos alimentos.

Palabras clave: Recubrimientos comestibles, polisacaridos, compuestos bioactivos, productos carnicos, calidad, vida de
anaquel.

Abstract:

Meat is a food of great commercial importance due to its high biological and nutritional value. Its physicochemical
characteristics, such as pH, high water activity, and nutrient content (proteins and minerals), classify meat as highly perishable
and susceptible to the proliferation of microorganisms, leading to a reduction in its shelf-life. Likewise, this product is
susceptible to the oxidation of its components, causing their deterioration and reducing their sensory and nutritional properties.
Due to this problem, edible coatings (EC) based on biopolymers such as polysaccharides, proteins and lipids have been
developed for the preservation of meat products. It has been shown that the incorporation of active compounds (antimicrobial
agents and natural antioxidants) into ECs can significantly reduce the development of spoilage microorganisms and pathogens,
prevent lipid oxidation and rancidity, preserve, or reduce the loss of sensory attributes such as color, odor, flavor, and texture,
and increase the shelf-life. Finally, EC technology in the meat industry can extend the shelf-life of the products and avoid
significant economic losses due to consumer rejection. Therefore, this research aimed to review recent studies on the
development of ECs in meat products to know their effects on quality and shelf-life, alongside elucidating the role of EC as a
key technology in the preservation of these foods.

Keywords: Edible coatings, polysaccharides, bioactive compounds, meat products, quality, shelf-life.
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Introduccion

En la actualidad, la demanda de los consumidores se orienta cada vez mas hacia la obtencion de alimentos de
excelente calidad, elaborados con ingredientes provenientes de fuentes naturales, seguros y con propiedades
nutricionales y sensoriales atractivas, asi como con una vida Gtil prolongada, como es el caso de la carne. La
proteina de origen animal tiene gran relevancia en la dieta del ser humano por su alto valor bioldgico y nutricional.
La carne se considera un alimento nutricionalmente valioso dado su contenido de proteinas de alta calidad, que
aportan aminoécidos esenciales, asi como minerales y vitaminas de elevada biodisponibilidad. Este producto,
contiene entre 16.5 y 20 % de proteina y es una excelente fuente de tiamina, riboflavina, niacina y otras vitaminas
del complejo B. Adicionalmente, la carne es una buena fuente de acidos grasos esenciales como el linoléico,
linolénico y oléico (Sanchez-Ortega et al., 2014; Umaraw et al., 2020).

La carne es la fuente de primera eleccion de proteina animal para muchas personas en todo el mundo. En México,
las carnes frescas de mayor consumo son las de pollo, porcino y bovino, y en menor cantidad las de ovino, caprino
y pavo. En el 2020, el consumo estimado per capita de pollo fue de 34.1 kg/afo, el de porcino 18.9 kg/afio y el de
bovino de 15.1 kg/afio (COMECARNE, 2021). De acuerdo con el Consejo Mexicano de la Carne (2021), en el afio
2020, aproximadamente el 84% de la produccion mundial de carne (pollo, bovino y porcino) se concentr6 en diez
paises. México se situo en el séptimo lugar produciendo un aproximado de 7.4 millones de toneladas de carne de
pollo, bovino, porcino y otras especies.

La carne se clasifica como un alimento altamente perecedero debido a su pH, a su alta actividad de agua (Aw), y a
su contenido de nutrientes como proteinas y minerales. Su vida de anaquel es limitada, oscilando entre los 3 - 5 dias
a 4 °C (FoodSafety.gov, 2023). El deterioro de los componentes de la carne es causado principalmente por el
crecimiento de microorganismos, el oxigeno, luz, temperatura, tipo de almacenamiento, entre otros factores. Estos
factores provocan cambios fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensoriales como rancidez, degradacion de proteinas,
crecimiento de microorganismos, cambios en el color y textura, olores desagradables, sabores indeseables, cambios
en apariencia, entre otros. Lo anterior provoca rechazo del consumidor lo que conlleva a pérdidas econémicas
importantes. En nuestro pais, estas pérdidas se estiman hasta en un 29% de la produccién total de carne de pollo,
35% de la carne de res y 40% de la carne de cerdo (CEDRSSA, 2019). La industria carnica representa una parte
importante de las economias nacionales y, por lo tanto, los sistemas de produccién y comercializacién deben seguir
practicas sanitarias adecuadas, y adicionalmente incorporar tecnologias de conservacion necesarias para alargar la
vida Gtil de la carne y evitar pérdidas econémicas (Arriaga-Lorenzo et al., 2023).

En este contexto, ademas de la refrigeracién y la congelacion se han desarrollado diversos métodos de conservacion
tales como el uso de atmosferas modificadas, empaques al vacio, adicion de conservantes quimicos, y mas
recientemente, la aplicacion directa de sustancias naturales como aceites esenciales y extractos vegetales con
actividad antimicrobiana y/o antioxidante, asi como el uso de peliculas y recubrimientos comestibles (RC). Un
recubrimiento comestible es una capa de materiales que son aplicados directamente sobre la superficie del alimento
en forma de una pelicula muy delgada, que funciona como cubierta protectora (Trevifio-Garza et al. 2015). EI RC
protege al alimento contra agentes externos como microorganismos, vapor de agua, oxigeno y luz, previene
migracion de agua, retarda el intercambio gaseoso, previene la pérdida de compuestos deseables y extiende la vida
de anaquel del producto. Adicionalmente, los RC pueden funcionar como un vehiculo de aditivos y compuestos
bioactivos como antimicrobianos y antioxidantes, funcionando como un empaque activo (Alizadeh-Sani et al.
2019).

Materiales utilizados en el desarrollo de recubrimientos comestibles

Para el desarrollo de RC se emplean matrices que suelen tener como base biopolimeros que provienen de diversas
fuentes, ya sean de origen vegetal, animal o microbiano. Entre estos materiales se encuentran:
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Polisacaridos. Algunos ejemplos de ellos son el quitosano, almidon, alginato, gomas, pectina, mucilagos, derivados
de la celulosa, entre otros. La estructura lineal de algunos polisacéridos como la celulosa, amilosa y quitosano
forman RC resistentes, transparentes, flexibles y resistentes a aceites y grasas. Adicionalmente, tienen excelentes
propiedades de barrera para gases (Dhall, 2013; Paidari et al., 2021). Los RC formulados a base de polisacaridos se
caracterizan por ser libres de aceite e incoloros, y aportan un bajo contenido calérico. Estos recubrimientos pueden
ser aplicados para mejorar la vida Utilde los productos carnicos y otros alimentos, reduciendo considerablemente
los problemas asociados a su deshidratacién, rancidez oxidativa y el oscurecimiento superficial. Sin embargo, es
importante destacar que, debido a su naturaleza hidrofilica, los polisacaridos no son buenas barreras contra la
humedad (Gagaoua et al., 2021; Song et al., 2021) por lo que su aplicacién y la formulacion del recubrimiento
dependeran de las caracteristicas de la matriz alimentaria.

Proteinas. Se han empleado para tal fin proteinas del suero de leche, gelatina, caseina, colageno, zeina, proteina de
soya, entre otras (Kumar y Neeraj, 2019). Su desnaturalizacion permite extender sus cadenas proteicas obteniendo
estructuras mas cohesivas que los polisacaridos, y su adherencia a la superficie de la carne ayuda a crear una barrera
contra el oxigeno y el didxido de carbono, sin embargo, son sensibles a la humedad y pueden ser susceptibles al
ataque de algunas enzimas propias del alimento (Dhall, 2013; Song et al., 2021).

Lipidos. Estos compuestos son buenas barreras para prevenir la pérdida de humedad y proveen brillo al alimento.
Sus caracteristicas hidrofébicas forman RC més gruesos y quebradizos por lo que deben asociarse con proteinas o
polisacaridos para su aplicacion en productos céarnicos. Los RC producidos a partir de una mezcla de lipidos con
proteinas o polisacaridos muestran mejores propiedades mecanicas y de barrera. Se pueden elaborar RC a partir de
una amplia gama de sustancias lipidicas, incluidos los aceites esenciales, monoglicéridos acetilados, las ceras
naturales, resinas, acidos grasos, aceites minerales y vegetales, y algunos tensoactivos (Dhall, 2013; Sanchez-Ortega
et al., 2014).

Estas matrices poliméricas pueden ademas funcionar como vehiculos de sustancias con distintas funcionalidades
como antimicrobianos, antioxidantes, nutracéuticos, probidticos, saborizantes y aromas, entre otros.
Adicionalmente, las formulaciones de RC incluyen aditivos tales como plastificantes entre los que destacan, el
glicerol, sorbitol, monoglicéridos y polietilenglicol, por mencionar algunos, estos agentes mejoran la flexibilidad y
la elongacidn de los polimeros para una mejor aplicacion en los productos alimenticios (Parreidt et al., 2018), entre
los que destacan los productos carnicos (Figura 1).

Recubrimiento comestible

l Funcién:
Componentes: v" Proteccién mecanica
v’ Barrera a los gases (CO2,
v’ Polimeros . 02 y vapor de H20)
v" Plastificantes Producto carnico v" Reduccion de pérdida de
v" Antimicrobianos Res, pollo, pavo, peso
v Antmxu?aptes . cerdo y otros v Protecq(’)n de ¥uz. y UY
v Nutraceticos " v" Proteccidn antimicrobiana
v’ Subproductos ﬁ( v' Prevencion de cambios
valorizados fisicos
v" Otros aditivos (». v Retardo en reacciones
—d quimicas
v Mejoramiento de

atributos sensoriales

Figura 1. Esquema general de los componentes de los recubrimientos comestibles y sus funciones para mejorar la
calidad y vida util en productos carnicos.
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Recubrimientos comestibles adicionados con compuestos bioactivos y su aplicacién en los productos carnicos

Como se menciond anteriormente, las caracteristicas intrinsecas de los productos carnicos, como su elevado
contenido de humedad, pH y a su aporte de nutrientes y grasa, los vuelven susceptibles al crecimiento microbiano,
a la oxidacion y a modificaciones en sus atributos sensoriales, tales como el color, sabor y olor, durante el periodo
de almacenamiento. Por si solos, los RC no suelen cumplir todos los requerimientos para la preservacion de estos
alimentos; por lo tanto, suelen adicionarse diversas sustancias para mejorar su funcionalidad, principalmente agentes
antimicrobianos y antioxidantes provenientes de fuentes vegetales como extractos de té verde, matcha y albahaca,
asi como aceites esenciales como el de tomillo, ajo y jengibre, por mencionar algunos (Montafio-Sanchez et al.,
2020; Sen y Kilig, 2021; Alexandre et al., 2021; Guerrero et al., 2020; Noori et al., 2018). Los agentes
antimicrobianos pueden inhibir o retardar el crecimiento microbiano y mejorar la vida de anaquel del producto,
mientras que, los antioxidantes pueden retrasar la oxidacion lipidica y mantener sus caracteristicas organolépticas
por un periodo prolongado. Se han utilizado ampliamente polimeros para la formulacién de RC a los que se han
integrado sustancias antimicrobianas y antioxidantes provenientes de fuentes naturales con resultados prometedores
en la conservacion de productos carnicos derivados de res, cerdo, pavo y pollo. En la Tabla 1, se presentan algunos
de ellos.

Tabla 1. Recubrimientos comestibles adicionados con compuestos bioactivos y aplicados en productos

carnicos.

Producto Matriz polimérica Agentes activos Funcionalidad Referencia
Carne de Carboximetilcelulosa Polvo de cascara de Antioxidante y Shin et al,
hamburguesa de (CMC) manzana, acido tartarico  antimicrobiano (2017)
res fresca
Filetes de pechuga Caseinato de sodio Nanoemulsion de aceite Antimicrobiano y Noori et al.,,
de pollo esencial de jengibre antioxidante (2018)
Chuletas de cerdo  Quitosano Vinagre de bamboo Antioxidante y Zhang et al,

preservante de (2018)
color.
Alboéndigas Quitosano Humo liquido Antimicrobiano Desvita et al.,
cocidas (2020)
Carne de cordero Alginato Aceite  esencial de Antimicrobiano y Guerrero et al.,
descongelada tomillo y ajo antioxidante (2020)
Carnes frescas de Pululano Nisina, timol, arginato Antimicrobiano Hassan y
res, pavo y pollo. laurico Cutter, (2020)
Chuletas de cerdo Quitosano Extracto acuoso de té Antioxidante y Montafio-
frescas verde antimicrobiano Sanchez et al.,
(2020)
Pollo fresco Almidén de maiz Nanoemulsién de aceite Antimicrobiano y Abbasi et al.,
esencial de Zataria antioxidante (2021)
multiflora y
cinamaldehido
Carne de res Alginato Extracto de albahaca Antioxidante Alexandre et
al., (2021)
Rebanadas de Mucilago de semilla Aceite  esencial de Antimicrobiano y Behbahani et
carne de res fresca  de Lepidium  Chicorium intybus antioxidante al., (2021)
perfoliatum
Albondigas Proteina de suero de Extracto de polvo de acai  Antioxidante y Sen y Kilg,
cocidas leche y extracto de matcha antimicrobiano (2021)
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Efecto de los recubrimientos comestibles en la calidad de los productos carnicos
Reduccion del crecimiento de microorganismos y extension de la vida de anaquel

Uno de los efectos mas importantes de la aplicacion de los RC en los cérnicos es la extensién considerable de la
vida de anaquel debido a la reduccion del crecimiento de microorganismos. Su proliferacion puede resultar en la
formacion de exudados, degradacion de componentes estructurales, disminucién de la capacidad de retencién de
agua, olores desagradables y cambios en la apariencia y textura (Sanchez-Ortega et al., 2014). Se ha encontrado que
el uso de RC adicionados con antimicrobianos como aceites esenciales y extractos vegetales ricos en compuestos
fendlicos ha reducido considerablemente las cuentas de mesofilos aerobios, psicrotrofos, bacterias &cido lacticas
(BAL), Enterobacteriaceae presentes en los productos carnicos (Bazargani-Gilani et al., 2015; Behbahani et al.,
2017; Cardoso et al., 2016; Fernandez-Pan et al., 2014; Hassanzadeh et al., 2017) asi como Pseudomonas spp.,
(Bazargani-Gilani et al., 2015; Fernandez-Pan et al., 2014). Esta reduccion del desarrollo microbiano ha permitido
la extensién de la vida de anaquel en carnicos como pechuga de pollo y carne de res frescas, chuletas de cerdo,
albondigas cocidas, entre otros, hasta por el doble o triple del tiempo respecto al control dependiendo de las
condiciones de almacenamiento (Tabla 2). Por otro lado, también se ha reportado una efectividad importante contra
bacterias patdgenas encontradas en carnicos como Escherichia coli y Staphylococcus aureus (Behbahani et al.,
2017; Heydari et al., 2020), Salmonella typhimurium y Listeria innocua (Montafio-Sanchez et al., 2020; Desvita et
al., 2020), entre otros, por lo que los RC también pueden coadyuvar en mantener la inocuidad de los productos
carnicos (Tabla 2).

Tabla 2. Efecto de RC adicionados con agentes antimicrobianos sobre la vida de anaquel de productos
carnicos.

Producto  Condiciones de Matriz Agente Microorganismos Vida de Referencia
almacenamiento polimérica antimicrobiano controlados anaquel
Medallones 4 °C por 13 Proteinade Aceite esencial ~ Mesofilos aerobios, De6al3  Fernandez-
de pechuga (fas suero de de orégano (20  psicrétrofos y dias Pan et al.,
de pollo leche g/Kg) Pseudomonas spp. (2014)
fresca
Pechugade 4 °Cpor20dias Quitosano  Zataria Mesdfilos aerobios, De5al10 Bazargani-
pollo multiflora al 2%  psicrotrofos, dias Gilani et al.,
fresca Pseudomonas spp., (2015)
Enterobacteriaceae,
mohos y levaduras
Carne de 4°Cporl8dias Mucilago  Aceite esencial  Mesdéfilos aerobios, De6al8 Behbahani
res fresca de semilla  de eneldo psicrotrofos, E. dias etal., (2017)
de (Anethum coli, S. aureus y
Plantago graveolens) al mohos
major 1.5%
Pechugade 4°Cpor2ldias Quitosano  Extracto de Mesofilos aerobios De7a2l  Hassanzadeh
pollo semillade uva y psicrotrofos dias etal., (2017)
fresca al 0.1%
Carne de 4 °Cporlddias  Almidon Oleorresinade  Mesofilos aerobios 14 dias Utami et al.,
res fresca de cassava  hojas de lima (2017)
kaffir (Citrus
hystrix DC) al
0.075%
36
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Cont. Tabla 2
Carne de 4 °C por 9 dias Mucilago  Aceite esencial ~ Mesdfilos aerobios, De3a?9 Heydari et

avestruz de semilla  de lavanda al psicrétrofos, E. coli, dias al., (2020)
de 2% S. aureus,
Qodume coliformes y mohos
Shirazi
Chuletas 0°Cpor25dias Quitosano  Extracto acuoso  Mesdfilos aerobios, 25 dias Montafio-
de cerdo y empaque al de té verde al psicrétrofos, E. coli, Sanchez et
frescas vacio 0.5% S. aureus, L. al., (2020)
innocua, S.
typhimurium
Albdndigas Temperatura Quitosano  Humo liquido al Mesdfilos aerobios, 54 h Desvita et
cocidas ambiente 5% psicrotrofos, E. coli al., (2020)

y S. typhimurium

Prevencion o reduccion de la oxidacion lipidica

En la carne fresca, la oxidacién lipidica esta asociada con la degradacion de triglicéridos y/o fosfolipidos. Los
productos derivados de la oxidacion como hidroxiperéxidos, aldehidos y cetonas pueden causar enranciamiento,
pérdida del color y valor nutritivo debido a la degradacion de lipidos, pigmentos, proteinas, carbohidratos y
vitaminas (Sanchez-Ortega et al., 2014). Uno de los parametros para evaluar la oxidacion lipidica es la
determinacion de las sustancias reactivas del &cido tiobarbiturico (TBARS) para medir productos de la oxidacion
secundaria de los lipidos, que suele reportarse en mg de malonaldehido (MAD)/kg. De acuerdo con Campo et al.,
(2006), se considera que el umbral de percepcion de rancidez oxidativa en la carne de res se alcanza a valores de
TBARS de alrededor de 2.0 mg MAD/kg. Para el caso de la carne de cerdo, se ha reportado que este valor se
encuentra entre 0.6 — 2.0 mg MAD/kg (Georgantelis et al., 2007). Existen varios reportes del uso de recubrimientos
comestibles enriquecidos con antioxidantes como aceites esenciales de romero, orégano, extractos de té verde, de
matcha, de albahaca, s-caroteno, entre otros; en productos carnicos con resultados satisfactorios en la reduccion de
los valores de TBARS (Cardoso et al., 2016; Vital et al., 2016; Shin et al., 2017; Ozvural y Huang, 2018). Algunos
de ellos se concentran en la Tabla 3. En estos estudios se observaron reducciones considerables de los valores de
oxidacion de los productos carnicos respecto al control, encontrandose por debajo de los umbrales asociados con la
percepcidn de la rancidez durante todo o la mayor parte del tiempo de almacenamiento en refrigeracion.

Tabla 3. Efecto de la aplicacion de RC incorporados con agentes antioxidantes sobre la calidad
(oxidacién lipidica) de productos cérnicos.

Producto Condiciones de Matriz Agente Efecto Referencia
almacenamiento polimérica antioxidante
Filetes de 4 °C por 5 dias Gelatina Quitosano 0.5-1% La oxidacion lipidica  Cardoso et
carne de res disminuyd con el al., (2016)

aumento de la
concentracion de
quitosano. Los
tratamientos
mostraron valores de
TBARS <2 mg
MAD/kg
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Cont. Tabla 3

Filetes de res

frescos

Carne de

hamburguesa
de res fresca

Carne de

hamburguesa

Carne de
cerdo

Carne de res

2 °C por 14 dias

4 °C por 10 dias

4 °C por 8 dias

4 °C por 7 dias

2 °C por 14 dias

Alginato

Carboximetil-
celulosa

Quitosano con
tripolifosfato
de sodio

Alginato de
sodioy CMC

Alginato

Aceites esenciales
de romero y
orégano (0.1%)

Polvo de cascara
de manzana al 1%
y é&cido tartarico
al 0.75%

[B-caroteno
encapsulado al
0.5%

Galato de
epigalocatequina

Extracto de
albahaca

Los RC con orégano
y romero redujeron
los valores de
TBARS 47% y 39%,
respectivamente.

Se obtuvieron
valores < 2 mg
MAD/kg durante
todo el tiempo de
almacenamiento

La oxidacion de
lipidos fue inhibida
durante el
almacenamiento
encontrandose
valores de TBARS
de 1.2 mg MDA/Kkg
Efecto significativo
en la inhibicién de
TBARS (<0.6 mg
MAD/kg) hasta por 3
dias

Se mantuvo la
oxidacion de lipidos
por debajo de los 2
mg MDA/kg durante
14 dias

Vital et al.,
(2016)

Shin et al.,
(2017)

Ozvural y
Huang,
(2018)

Ruan et al.,
(2019)

Alexandre
etal.,
(2021)

Preservacion de los atributos sensoriales

Los cambios en los atributos sensoriales son una de las razones principales de la reduccién de la vida de anaquel en
los productos carnicos, que puede deberse al crecimiento microbiano y a la oxidacion lipidica inducida por la
produccion de metabolitos (Hassanzadeh et al., 2017). Asimismo, la oxidacidn de lipidos causa rancidez alterando
el sabor y olor y la produccion de una coloracion parda por la oxidacion de la mioglobina en la carne (Gagaoua et
al., 2021). La aplicacion de RC permite mejorar, mantener o reducir la pérdida de las propiedades sensoriales de los
productos carnicos tales como el color, olor y sabor (Cardoso et al., 2016; Abdallah et al., 2018; Ruan et al., 2019;
Garavito et al., 2020; Guerrero et al., 2020). En la Tabla 4 se muestran algunos estudios de RC desarrollados y la
evaluacion de las propiedades sensoriales en los carnicos tratados.

Tabla 4. Efecto de la aplicacion de RC incorporados con compuestos bioactivos sobre los atributos

sensoriales de productos carnicos.

Producto Condiciones de Matriz Agentes activos  Efecto en atributos  Referencia
almacenamiento polimérica sensoriales
Carnederes 4 °C por 18 dias Gelatina y N.A. Preservante del Cardoso et
fresca quitosano color por 5 dias en al., (2016)

exhibicion al
menudeo
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Cont. Tabla 4

Carne de 4 °C por 7 dias Alginato de Galato de Efecto protector del Ruanetal.,
cerdo sodioy CMC epigalocate- color, redujo la (2019)
quina pérdida de peso,

mejoré el olor y la
aceptabilidad

general
Pastirma 4 °C por 4 Gelatinay N.A. Preservacion del Abdallah et
semanas alginato color y mejora en al., (2018)
todos sus atributos
sensoriales
Filetes de 4 °C por 16 dias Proteina de Nisina Se preservaron sus  Garavito et
pechuga de soya 'y goma propiedades al., (2020)
pollo guar sensoriales en
comparacién con el
control
Carne de 2a4°Cpor7 Alginato Aceite esencial de  El aceite de tomillo  Guerrero et
cordero dias tomillo y ajo preservo mejor el al., (2020)
descongelada color de lacarne y
(después de atributos sensoriales

35 meses)

Conclusiones

El empleo de RC en los productos carnicos es una importante propuesta ante la exigencia de los consumidores por
alimentos de excelente calidad, naturales, sensorialmente atractivos e inocuos. Los RC estan formados por
biopolimeros como polisacéridos, proteinas y lipidos que pueden ser acarreadores de sustancias activas como
antimicrobianos, antioxidantes y otros aditivos. Estos RC activos previenen o ralentizan el desarrollo de
microorganismos del deterioro, asi como de patégenos, extendiendo la vida de anaquel y mejorando las
caracteristicas sanitarias del alimento. Sus propiedades permiten mantener los atributos sensoriales de los productos
carnicos tales como su color, olor, sabor y apariencia, reducir la oxidacion lipidica y la pérdida de peso, entre otros
beneficios. Por lo anterior, son una importante tecnologia para extender la vida Gtil de los productos carnicos mas
alla de la que los métodos tradicionales de conservacién pueden alcanzar. Su efectividad y funcionalidad dependen
de sus propiedades fisico-mecanicas aunado a las caracteristicas propias del alimento al que van destinados, por lo
que se requiere del estudio y desarrollo de materiales con diversas propiedades funcionales.

Perspectivas

El uso de compuestos bioactivos en los alimentos, tales como antimicrobianos y antioxidantes de origen natural, ha
sido impulsado por la demanda de opciones alimenticias mas saludables. En la practica, se ha visto que la
incorporacion de estos componentes a los recubrimientos comestibles mejora notablemente la eficacia del
recubrimiento, generando un impacto positivo en las caracteristicas de calidad y vida Gtil de los productos carnicos
durante su almacenamiento. En este contexto, se ha dirigido la atencidn hacia la valorizacién de subproductos ricos
en compuestos bioactivos, de industrias tales como la alimentaria y agricola. Esta estrategia de conservacion no sélo
permite el aprovechamiento de desperdicios de bajo costo, sino que también se alinea con el uso sostenible de los
recursos y la implementacion de practicas de economia circular. En este escenario, es crucial fomentar nuevas
investigaciones orientadas en este sentido, para contribuir significativamente a la mejora general de la calidad y
seguridad de los productos cérnicos.
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