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Resumen

La estabilidad de alimentos altamente perecederos, como la carne de res, depende de estrategias
que reduzcan la oxidacion lipidica y la proliferacién microbiana durante el almacenamiento. En
este contexto, los recubrimientos comestibles funcionan como sistemas capaces de modular el
intercambio de gases, vapor de agua y solutos, contribuyendo al mantenimiento de la calidad de
los alimentos. En este estudio se evaluaron tres tratamientos aplicados mediante inmersién a un
modelo carnico de res: (1) control, (2) recubrimiento a base de gelatina y (3) recubrimiento de
gelatina con extracto de tomate. Las muestras se almacenaron durante nueve dias a 4 °Cy se
analizaron parametros fisicoquimicos como color (CIE Lab*), pH, capacidad de retencidn de agua,
oxidacion lipidica (TBA) y oxidacion de proteinas (%MetMb). Los resultados mostraron que, en
términos de color, el tratamiento con extracto presenté la menor variacién respecto a los valores
iniciales, alcanzando un AE de 1.97 al dia nueve, mientras que el control registré 6.6. De manera
similar, el pH se mantuvo mas estable en los tratamientos con recubrimiento, y la capacidad de
retencidén de agua fue mayor en comparacion con el control, que presenté la mayor pérdida. Se
observé una menor formacion de productos oxidativos en el tratamiento con extracto, lo cual
sugiere que los compuestos bioactivos presentes contribuyen a inhibir los procesos oxidativos en
la carne. Los resultados evidencian que el recubrimiento de gelatina enriquecido con extracto de
tomate mejora la estabilidad fisicoquimica de la carne de res durante el almacenamiento
refrigerado. Esto confirma su potencial como una alternativa natural para prolongar la vida util
del producto.
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