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Resumen
La nanotecnologia en la industria alimentaria se aplica para mejorar la calidad, seguridad y vida util en los

productos. En esta investigacion se plantea un nano-recubrimiento incorporado con extracto de cascara de
naranja agria aplicado al filete de pollo para evaluar su efecto en la vida de anaquel. Para fines de esta
investigacion se realizaron ciertos analisis para evaluar y caracterizar al nano-recubrimiento y al extracto, para
ello se utilizaron técnicas como FT-IR, anélisis reoldgicos e identificacién de compuestos fendlicos mediante
UPLC.

Como resultados en el FT-IR se obtuvieron las bandas de reflexion caracteristicas de compuestos bioactivos
como -OH, -CH,, CHs, C=0y las bandas de amidas representativas de la formulacién de gelatina. En el caso
del reograma mostré que la viscosidad es relativamente constante con el aumento del esfuerzo cortante. esto
sugiere que el comportamiento del recubrimiento es Newtoniano en este rango, un comportamiento
Newtoniano es beneficioso para aplicaciones de recubrimiento, ya que asegura una distribucién uniforme
durante su aplicacion. Se pudieron identificar compuestos fendlicos del extracto de cascara de naranja mediante
UPLC como 4cido clorogénico, acido cafeico, acido feralico y quercetina a los 320 nm y otros compuestos a
los 280 nm como naringina, nehoesperidina y naringinina.
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