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Resumen

Los productos marinos son altamente perecederos, su composicidon quimica los hace susceptibles al
deterioro microbioldgico, quimico y enzimatico. Debido a esto, ha crecido la demanda tecnolégica de
elaborar envases inteligentes sensibles al pH para el monitoreo en tiempo real de la frescura,
aprovechando las variaciones de pH asociadas a las reacciones de deterioro de los alimentos. Este
trabajo se centra en el uso de antocianinas, pigmentos naturales con propiedades antioxidantes,
antibacterianas y halocrémicas, la cual se fundamenta en transformaciones estructurales reversibles
del croméforo en funcién del pH del medio. En la presente investigacidn se realizd la caracterizacion
espectroscopica del extracto comercial de zanahoria morada para conocer el comportamiento
estructural frente a variaciones de pH (2 — 12) y evaluar su potencial como indicador. El analisis
mediante espectrofotometria UV-Visible permitié identificar las caracteristicas distintivas de las
antocianinas presentes, confirmando la existencia de estructuras aciladas con dacidos orgdnicos
aromaticos (acido ferulico, sindpico o p-cumarico). La evaluacién de la actividad halocrémica, mediante
barridos espectrales y analisis colorimétrico, reveld la dindmica del equilibrio estructural y la estabilidad
del color en diferentes medios. Los resultados obtenidos validan la estabilidad del extracto y su
capacidad de producir un cambio visual de color, demostrando su viabilidad para ser incorporado en
sistemas de envasado smart o inteligentes para la deteccién de frescura en pescado.
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