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Resumen 

 

La industria cárnica enfrenta el reto de conservar productos altamente perecederos, susceptibles 

a la oxidación y al deterioro microbiano durante el almacenamiento. En este contexto, los 

recubrimientos comestibles elaborados con biopolímeros y compuestos naturales representan 

una alternativa sustentable a los aditivos sintéticos, ya que ayudan a prolongar la vida útil y 

mantener la calidad del producto. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de un 

recubrimiento comestible de gelatina enriquecido con extracto de tomate sobre la calidad 

fisicoquímica, oxidativa y microbiológica de carne de res refrigerada. Se aplicó un 

recubrimiento de gelatina al 5% (p/v) con extracto de tomate al 1% mediante inmersión a 

rebanadas de lomo de res de 1,5 cm de grosor. Las muestras se almacenaron a 4 °C durante 

nueve días y se analizaron en los días 0, 5, 7 y 9. Se evaluaron parámetros fisicoquímicos (pH 

y color CIE Lab*), oxidación de proteínas y lípidos (%MetMb y TBARS) y recuentos 

microbiológicos de bacterias mesófilas y psicrofílicas. Los datos se analizaron mediante 

ANOVA y prueba de Tukey-Kramer (p ≤ 0,05). Las muestras recubiertas mostraron mejor 

estabilidad de color y pH, así como menor oxidación y crecimiento microbiano que el control. 

El recubrimiento de gelatina con extracto de tomate demostró potencial como tecnología natural 

y sostenible para conservar carne de res refrigerada. 
 

Palabras clave: carne, recubrimiento comestible, geltaina 

 

 

 

 

Vo.Bo. Dr. Saúl Ruiz Cruz 

Director de Tesis 
 

mailto:coordinacion.dipa@unison.mx
https://posgradoenalimentos.unison.mx/

