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Resumen

El deterioro de productos de origen marino es un desafio significativo para la industria pesquera en
México, especialmente en el caso de los filetes de sierra (Scomberomorus sierra). Este tipo de
organismo es altamente apreciado por su elevado valor nutricional, que incluye una rica fuente de
proteinas, acidos grasos omega-3, vitaminas y minerales esenciales. Sin embargo, debido a su
naturaleza altamente perecedera, es particularmente vulnerable al deterioro fisico-quimico y
microbiologico, lo que representa un obstaculo importante para su comercializacion y conservacion.
Una alternativa a la conservacion de este organismo son los envases activos que se alinean con la
economia circular, al emplear materiales biodegradables como la zeina, una proteina obtenida de
residuos agroindustriales, y quercetina, un flavonoide con propiedades antioxidantes vy
antimicrobianas. Por esta razon, es que en esta investigacion busca desarrollar una pelicula activa a
base de zeina funcionaliozada con quercetina para mejorar la conservacion de filetes de sierra. Para
lo cual, primeramente, se empleara la reaccidn de radicales libres para realizar la funcionalizacion de
la zeina y después desarrollar una pelicula a partir de este material. Tanto al material funcionalizado
como a la pelicula se le evaluara las propiedades antioxidantes y antimicrobianas, asi como la
caracterizacion quimico-estructural y térmica por FTIR, UV-Vis, DSCy TGA. Ademas, a la pelicula
se evaluard las propiedades fisicas, Opticas, mecanicas y su actividad antibacteriana contra
Shewanella putrefaciens y Listeria monocytogenes. Por Gltimo, se aplicara la pelicula en filetes de
sierra para monitorear su efecto en parametros fisicoquimicos (pH, textura, indice de peroxidos) y
microbiologicos durante 120 dias de almacenamiento. Este estudio pretende ofrecer una solucion
sostenible para la conservacion de alimentos marinos, mejorando su vida util y calidad. Ademas, los
resultados podrian innovar en el desarrollo de envases activos respetuosos con el medio ambiente,
beneficiando tanto a la industria alimentaria como a los consumidores.
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