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Resumen 
La carne fresca es un alimento perecedero debido a procesos oxidativos y al crecimiento microbiano 
durante el almacenamiento en refrigeración. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de un 
recubrimiento de alginato de sodio enriquecido con nanopartículas de gelatina incorporado con 
extracto de pitaya (Stenocereus thurberi) sobre la estabilidad fisicoquímica, microbiológica y de color 
de carne de cerdo (Longissimus dorsi) almacenada a 4 °C durante 9 días. Se evaluaron tres tratamientos: 
control (sin recubrimiento), alginato y alginato con extracto (Alg+EP). Durante el almacenamiento se 
determinaron pH, capacidad de retención de agua, color instrumental (CIE Lab* y ΔE*), oxidación 
lipídica (TBARS), porcentaje de metamioglobina (MetMb%) y recuentos bacterianos mesófilos y 
psicrófilos. Los resultados mostraron que Alg+EP presentó un efecto antimicrobiano significativo, con 
una reducción de 3 log UFC/g frente al control. Además, el tratamiento retardó la oxidación lipídica y 
la formación de metamioglobina durante las etapas de almacenamiento, manteniendo estables los 
valores de TBARS y MetMb% por debajo de los umbrales de rechazo (≥ 50% MetMb y ≤ 2 mg MDA/kg 
de carne, respectivamente). Por parte, los tratamientos con alginato y Alg+EP mostraron menores 
cambios de color (ΔE*) que el control, indicando aceptación visual. El pH presentó variaciones asociadas 
al tiempo de almacenamiento, con valores estables en los tratamientos recubiertos, mientras que 
capacidad de retención de agua no mostró diferencias significativas entre tratamientos. En conclusión, 
Alg+EP ejerció un efecto multifactorial, especialmente microbiológico, representando una estrategia 
prometedora para extender vida de anaquel de carne de cerdo refrigerada hasta 9 días. 
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