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Resumen

La necesidad de encontrar productos naturales que tengan aplicacion funcional como colorantes
y/o antioxidantes en los productos carnicos es una tematica que hoy por hoy tiene una gran
acogida, debido al interés social de consumir productos saludables y nutritivos. Es por esto
que en este articulo de revision se presentan algunas de las principales investigaciones que se
han adelantado a nivel nacional e internacional sobre esta tematica de estudio. Es de resaltar
que a la fecha existen un gran nimero de productos y subproductos vegetales que son tema de
investigacion como fuente de colorantes y antioxidantes naturales en productos carnicos. En
dichos productos hay presencia de compuestos bioactivos de interés como lo son el licopeno, la
capsantina, antocianinas, luteina, betalainas, curcumina y entre otros como flores de litchi, hojas
de M.Oleifera, extracto de zanahoria, etc.
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Abstract

The necessity to find natural products to be applied as colorants and and/or antioxidants in meat products is a topic with
a good reception today, due to the social interest for consuming nutritious and healthy products. For that reason, this
article presents some of the main researches conducted national and internationally about this study field. It is important
to emphasize that by this time, there are a large amount of vegetable products and sub products used as natural colorants
and antioxidants in meat products, which are matter of research. In these products, there is presence of bioactive
compounds of interest such as lycopene, capsanthin, anthocyanins, lutein, betalain, curcumin, among others as litchi
flowers, leaves of M.Oleifera, carrot extract, etc.

Keywords: Natural antioxidant, natural colorant, vegetable extract, lunchmeat.

Resumo

A necessidade de encontrar produtos naturais que tenham aplicativo funcional como colorantes e/ou antioxidantes nos
produtos carneos € uma tematica que hoje por hoje tem uma grande acolhida, devido ao interesse social de consumir
produtos saudaveis e nutritivos. E por isto que neste artigo de revisao se apresentam algumas das principais investigacoes
que se adiantaram a nivel nacional e internacional sobre esta tematica de estudo. E de realcar que a data existem
um grande numero de produtos e subprodutos vegetais que sdo tema de investigacdo como fonte de colorantes e
antioxidantes naturais em produtos carneos. Em ditos produtos ha presenca de compostos bioactivos de interesse como o
sdo o licopeno, a capsantina, antocianinas, luteina, betalainas, curcumina e entre outros como flores de litchi, folhas de
M.Oleifera, extrato de cenoura, etc.

Palavras chave: Antioxidante natural, colorante natural, extrato vegetal, embutido carneos.



INTRODUCCION

Existe una diversa cantidad de compuestos tanto na-
turales como sintéticos de numerosas caracteristicas
que a la fecha han sido utilizados como aditivos en
diferentes formulaciones en la industria alimentaria,
cosmética, farmacéutica, etc. (Lazze et al., 2004).
A nivel mundial, el mayor uso de colorantes en casi
todos los productos fabricados que consumimos en
la actualidad estan asociados a pigmentos sintéti-
cos dentro de los que se encuentran los colorantes
del grupo azo (como la tartrazina) y otros grupos de
compuestos heterociclicos (Bener et al., 2010).

Sin embargo, debido a investigaciones que se han
adelantado acerca de la toxicidad de pigmentos
sintéticos, el uso de ellos se ha reducido en la gran
mayoria de paises del mundo (Jiang & Xiong, 2016).
Por lo tanto, existe un valioso interés en lograr
encontrar la forma de utilizar pigmentos naturales
que puedan sustituir a los sintéticos con su mismo
poder funcional y con bajos costos de obtencion
(Jensen et al., 2011). En este sentido, algunos
autores como Boo et al. (2012) manifiestan que el
color es un parametro decisivo para el consumidor,
ya que es un factor que influye directamente en la
calidad final del producto.

En este orden de ideas, los pigmentos vegetales
incluyen una variedad de diferentes gamas de
componentes y colores, donde se pueden mencionar
principalmente los flavonoides, antocianinas, caro-
tenoides, betalainas, clorofilas, etc. (Valenzuela &
Pérez, 2016).

A nivel experimental, estos pigmentos pueden
ser cuantificados al emplear diferentes técnicas
analiticas e instrumentales como la espectroscopia,
debido a que el grupo cromdforo de cada uno de los
pigmentos vegetales puede absorber longitudes de
onda que pueden variar entre 350 nm y 750nm de la
luz visible dependiendo de la naturaleza quimica del
analito (Singh et al., 2005).

PIGMENTOS VEGETALES

Los pigmentos vegetales se pueden clasificar
generalmente en pigmentos liposolubles y pigmentos
hidrosolubles (Zhoh et al., 2010). Dentro del
grupo de los pigmentos liposolubles se encuentran
principalmente las clorofilas y los carotenoides, y
dentro del grupo de los pigmentos hidrosolubles se
encuentran las antocianinas, las betalainas y los
flavonoides (Valenzuela & Pérez, 2016).

Enestesentido, laclorofilaesel pigmentoresponsable
del color verde de las plantas. Se puede clasificar en
clorofilaay b. Los carotenoides son tetraterpenoides
responsables del color rojo, naranja o amarillo de la
mayoria de plantas y frutos. Los carotenoides mas
conocidos son el a y B-caroteno (pigmento naranja),
luteina (pigmento amarillo), y el licopeno (pigmento
rojo). Los carotenoides actian como antioxidantes
y promueven la salud visual en los seres humanos
al ser algunos fuentes de provitamina A (Burdulis et
al., 2009; Rodriguez-Amaya, 2015).

Las antocianinas son glucosidos de antocianidinas,
pertenecientes a la familia de los flavonoides que
pueden presentar tonalidades rojas y/o azules. De
acuerdo con el pH (Garzodn, 2008), estas tonalidades
se producen en algunos de los tejidos de las plantas
superiores que proporcionan estos colores en las
hojas, tallos de plantas, raices, flores y frutos
(Jensen et al., 2011). Asu vez las antocianinas estan
involucradas en una amplia relacion metabolica
de actividades bioldgicas contra la enfermedad
coronaria, el riesgo de cancer y el sistema inmune
(Kong et al., 2003), debido a que los pigmentos
antocianicos permanecen intactos durante el paso
del tracto digestivo al sistema sanguineo aportando
un efecto antioxidante contra las diferentes es-
pecies de oxigeno reactivo que inciden en las
etapas de iniciacion, promocion y progresion de la
carcinogénesis (Garzon, 2008).

Por otra parte, las betalainas presentan tonalidades
rojas y/o amarillas, pero, a diferencia de las
antocianinas, son compuestos alcaloides derivados
del indol y sintetizados de la tirosina. Estos son
responsables del color rojo oscuro de la remolacha,
la tuna roja y otras especies comestibles y no
comestibles (Jiménez et al., 2014).

PIGMENTOS USADOS COMO COLORANTES
NATURALES EN PRODUCTOS CARNICOS

En los Ultimos afnos se ha incrementado el consumo
de productos carnicos, los cuales llevan dentro de
su formulacion diferentes compuestos sintéticos
como los nitratos y nitritos utilizados como agentes
conservantes (Honikel, 2008). A su vez, se utiliza
el aditivo artificial eritorbato de sodio con niveles
de concentracion de 0.02 a 5.00% p/p para darle
a los productos un mejor color, evitar la oxidacion
e inhibir el crecimiento de los microorganismos
(Barringer et al., 2005; Mercadante et al., 2010); sin
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embargo, con el paso de los anos, las investigaciones
en toxicologia han demostrado que estos aditivos
sintéticos son daninos para la salud del consumidor
por la formacion de N-nitrosaminas. Dado lo anterior,
existe la tendencia actual de cambiar y/o renovar
la composicion de estos productos mediante el uso
de nuevos métodos y/o alternativas como lo son
los pigmentos de origen vegetal, dado que poseen
capacidad colorante y/o antioxidante, pero con la
gran diferencia que no son dafinos para la salud
destacandose en aplicacion de productos carnicos
el licopeno, capsantina, antocianinas, luteina, be-
talainas, curcumina, entre otros (Sanchez & Rocio,
2013; Jiang & Xiong, 2016).

Licopeno :

El licopeno (figura 1) es un componente funcional
de importancia en la alimentacion del ser huma-
no (Choski & Joshi, 2007). Este pigmento se extrae
principalmente del tomate y es de la familia de los
carotenoides, posee efectos antioxidantes, antiinfla-
matorios y quimioterapéuticos y aporta un color rojo
como pigmento (Bojorquez et al., 2013). Debido a su
actividad colorante, autores como Osterlie y Lerfall
(2005) emplearon licopeno en la elaboracion de car-
ne procesada y obtuvieron una coloracion roja en el
producto final con un valor de acidez bajo. Adicional-
mente dada la acidez natural del tomate, el pH en la
carne fue bajo (5.1); por lo tanto, el crecimiento de
microrganismos no fue significativo. Por otra parte,
Deda et al. (2007) reportaron que la adicion del 12%
p/p de pasta de tomate en la elaboracion de salchi-
chas permitio la reduccion de los nitritos de un nivel
de concentracion de 150 ppm a 100 ppm sin dar nin-
gun efecto negativo en la calidad del producto final.
Adicionalmente Calvo et al. (2008) evaluaron la adi-
cion de piel de tomate en salchichas en concentra-
ciones de 0.6, 0.9 y 1,2% p/p, encontrado que estos
porcentajes permitieron mejorar las caracteristicas
sensoriales, texturales y la aceptabilidad general
del producto que informd concentraciones de 0.26
y 0.58mg licopeno/100g salchicha. A su vez, Garcia
et al (2009) encontraron que la adicion de piel de
tomate seco para hamburguesas crudas y cocidas
en cantidades de 0.6 a 10% p/p mejoro los parame-
tros de color a*y b* y las propiedades de texturas,
con valores de dureza de (67.6 N). Doménech-Asensi
et al. (2013) evaluaron la adicion de licopeno presen-
te en pasta de tomate en la formulacion de morta-
dela con niveles de adicion de 2.6 y 10% p/p y encon-
traron que la adicion del pigmento mejoro6 el color
del producto con una estabilidad deseable durante la
coccion y el almacenamiento.

Figura 1. Estructura del licopeno

Fuente: elaboracion propia.

Capsantinina:

La capsantina (figura 2) es un pigmento de color
rojizo, principalmente extraido de la oleorresina
del pimenton. Posee una propiedad funcional con
alta actividad de color asta (American Spice Trade
Association) en la adicion de pastas, condimentos
en polvo y embutidos carnicos. Dado lo anterior, ha
sido un pigmento de interés como sustituto de los
colorantes artificiales. En este sentido, Fernandez
et al. (2002) reportaron que la adicion de 30 g/Kg de
pimenton en polvo (paprika) en salchichas permitio
mejorar el color rojo del producto final empleando
espectrofotometria de reflectancia y coordenadas
cieL*a*b*. (Revilla & Quintana, 2005). De la misma
manera, reportaron la adicion de paprika en
embutidos tipo salchicha y chorizo que generd una
aceleracion en la maduracion de la carne, ademas
obtuvieron como resultado un crecimiento de
bacterias acido lacticas que origind un descenso
rapido del pH. Por otra parte, hubo enrojecimiento
en salchichas y chorizo fresco (Gomez et al., 2008),
pues evaluaron la adicion de pimenton pasteurizado
en cantidades de 0.3% p/p en salchicha roja fresca
y 2% p/p en chorizo fresco, junto con la adicion de
1% p/p de extracto de romero, dando resultados
positivos con mayor enrojecimiento en los productos
carnicos y un aumento en la vida util de estos
productos, debido al aumento de la preservacion del
color. (Garzon et al., 2012).

Finalmente, elaboraron un colorante natural a
partir de la oleorresina de pimenton (oLp) extraida
a escala semi-industrial por fluidos supercriticos
(Fsc) y micro encapsulamiento por spray-drying
(orp). El colorante obtenido en polvo fue aplicado
en un embutido carnico (chorizo) que permitio la
obtencion de un producto con mayor tiempo de vida
util, se observo también un cambio de color menor
en la muestra tratada con oleorresina extraida
por rsc que con la orp micro encapsulada. Como
conclusion, los productos elaborados a partir del
pimenton son una alternativa de colorante natural
en productos carnicos dependiendo del porcentaje



de adicion (%p/p) y la tecnologia de elaboracion y/o
procesamiento.

Figura 2. Estructura de la capsantina

Fuente: elaboracion propia.

Antocianinas

Las antocianinas (figura 3) son pigmentos que
se encuentran ampliamente distribuidos en la
naturaleza, son responsables del color rojo, violeta
y azul caracteristico de diferentes frutas. Estas, a su
vez, se clasifican dentro del grupo de los flavonoides
(Ortiz et al., 2011; Hurtado & Pérez, 2014).
Adicionalmente, poseen propiedades antioxidantes
que depende de la estructura y el pH (Cabrita et al.,
2000). Dado lo anterior, estos pigmentos han sido
de interés como colorantes naturales en productos
carnicos. En este sentido, Keeton et al. (2002)
emplearon polvo de ciruela seca en concentraciones
de 2.5 y 5% p/p en la elaboracion de productos
carnicos y lograron reducir la oxidacion de lipidos,
prevenir el sobrecalentamiento, mejorar el color del
producto final y aumentar la dulzura de la carne. Por
otra parte, Selani et al. (2011) evaluaron los efectos
de la adicion de residuos de uva de arbol (variedad
Isabel) y (variedad Niagara) en muestras de carne de
pollo cruda y cocida, sobre los parametros de color,
pH y caracteristicas sensoriales, expuestos a una
temperatura de -18 °C durante nueve meses. Estos
autores informaron que los resultados sensoriales
de olor y sabor fueron satisfactorios durante el
almacenamiento, sin afectarse, la estabilidad del
color. Adicionalmente, se disminuy6 la oxidacion
lipidica durante la congelacion.

Figura 3. Estructura de antocianinas
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Fuente: elaboracion propia.

Luteina

La luteina (Figura 4) es un pigmento vegetal lipo-
soluble que se forma en las plantas superiores y se
concentra mayoritariamente en las hojas, donde
protegen a las células de la influencia danina de la
luz (Davidov-Pardo et al., 2016). Debido a su acti-
vidad colorante, este pigmento se caracteriza por
ser utilizado en la industria de embutidos carnicos
de tipo Frankfurt. Autores como Granado-Lorencio
et al. (2010) elaboraron productos carnicos con adi-
cion de luteina (4 mg/100g) enriquecida con rangos
de concentraciones de grasa de 29-34% p/py 73-81%
p/p en extracto de aceite de oliva (4 mL/100g), lo
que permitid mejorar, durante el almacenamien-
to a 4°C, los parametros de color a*, luminosidad,
textura y carotenoides totales. También, Hayes
et al. (2010) evaluaron la adicion de luteina (100-200
pg/g), sésamo (250-500 pg/g, acido elagico (300-600
pg/g)y extracto de hoja de olivo (100-200 pg/g) en
la formulacion de empanadas de carne almacenadas
durante 12 dias a 4°C y encontraron que estos com-
puestos naturales mejoraron la estabilidad lipidica 'y
las propiedades sensoriales en el producto carnico.

Figura 4. Estructura de la luteina
OH

Fuente: elaboracion propia.

Betalainas

Las betalainas son pigmentos que se extraen
principalmente de la remolacha roja y se dividen
en betacianinas (figura 5) y betaxantinas (Cordeiro
et al., 2009). Debido a su color rojo y violeta
caracteristico, ha sido un pigmento de interés
para la formulacion de productos carnicos como
alternativa de colorante natural. En este marco,
Bloukas et al. (1999) elaboraron salchichas con 18%
p/p de grasa junto con adicion de colorante natural
E162 betanina y nitrito de sodio en cantidades de
150 mg/Kg y 100 mg/Kg respectivamente, lo que dio
como resultado un incremento del enrojecimiento
de la masa carnica y una mejor aceptacion hacia
los consumidores. Adicionalmente, Zamudio-Flores
et al. (2015) reportaron la adicion de biopeliculas
de betalainas en la elaboracion de salchichas en
condiciones de refrigeracion a 4°C y 5% de humedad
relativa, lo que dio como resultado una mejor
conservacion de los atributos de textura y color.
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Figura 5. Estructura de betacianina (betanina o rojo
remolacha)
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Fuente: elaboracion propia.

La Curcumina

La curcumina (figura 6) es un colorante natural
presente en el rizoma de la planta (Curcuma longa),
anadido generalmente con otros compuestos.
Al aprovechar la actividad colorante de la clrcu-
ma, Ceballos et al. (2012) realizaron varias micro-
encapsulaciones por evaporacion con solventes y
coprecipitacion, lo que les permitio concluir que
la mejor relacion para la obtencion del colorante
natural es de 1:1 en presencia de alfa-ciclodextrina
mediante tratamiento de coprecitacion en solucion
con agua y etanol.

Los anteriores autores lograron obtener un
complejo de ciclodextrina-curcumina al obtener
asi un colorante sustituto del colorante artificial
(tartrazina), como una alternativa de sustitucion en
productos carnicos.

Figura 6. Estructura de la curcumina

Fuente: elaboracion propia.

COMPUESTOS NATURALES USADOS COMO
ANTIOXIDANTES EN PRODUCTOS CARNICOS

Los antioxidantes son sustancias que tienen la ca-
pacidad de retardar la oxidacion biomolecular de

compuestos facilmente oxidables, tales como los li-
pidos y las proteinas en los productos carnicos. Estos
tanto mejoran la vida Util de los mismos mediante la
proteccion frente al deterioro causado por la oxida-
cion como inhiben la produccion de radicales libres
(Bohm et al., 2002; Nassu et al., 2003). El uso de an-
tioxidantes en los productos alimenticios esta con-
trolado por las leyes reguladoras del pais fabricante
o por normas internacionales. En la naturaleza se
puede encontrar gran variedad de antioxidantes na-
turales en frutas y otros materiales vegetales que
han sido utilizados como antioxidantes naturales,
tales como el extracto de semilla de uva, hojas de
cacao, hojas de olivo, extracto de corteza de ro-
mero, orégano, entre otras especias (Karre et al.,
2013; Manzoor et al., 2014).La importancia de los
antioxidantes en el metabolismo radica en que las
células humanas constantemente estan expuestas al
ataque de radicales libres (rL), los cuales crean una
serie de efectos negativos en el organismo como el
envejecimiento. Por tal razon, el ser humano ne-
cesita de antioxidantes naturales como la vitamina
E, vitamina C, carotenoides y compuestos fenolicos
que se encuentran de forma natural en diversos teji-
dos vegetales como hojas, raices, tallos, frutos, se-
millas y cortezas de plantas (Lee et al., 2006; Gon-
zalez & Vigoa, 2007; Trindade et al., 2010; Karre
et al., 2013; Shah et al., 2014).

Dado los beneficios que presentan los antioxidan-
tes naturales, se han convertido en compuestos de
interés para ser evaluados en carnes y productos
carnicos. Una revision de la literatura indica que las
flores de litchi, las hojas de M.Oleifera y el extrac-
to de zanahoria son una tendencia actual de apli-
cacion como antioxidantes naturales en productos
carnicos.

Flores de litchi

Litchi (Litchi chinensis Sonn.) es una fruta tropical
y subtropical de la familia Sapindaceae, y también
un fruto importante en la economia de Taiwan
(Ding et al., 2015). El fruto de litchi es comestible
y se caracteriza por contener polifenoles entre
los que se destacan el acido galico (0.21 mg/100
mL), quercetina (0.28 mg/100 mL), acido cafeico
(0.36 mg/100mL), 3-rutindsido (rutina), glucosido
(0.47 mg/100 mL), catequina (4.60 mg/100mL),
epicatequina (9.65 mg/100 mL) y acido gentisico
(10.95 mg/100 mL) que pueden eliminar los radicales
libres, y permitir la reduccion de los valores de acido
tiobarbitirico (t8ars) segin lo reportado por Ding
et al. (2015).



A su vez, los anteriores autores evaluaron la adicion
de harina de flores de litchi en albondigas de carne
durante su almacenamiento en congelacion (-20°C)
durante cuatro semanas en diferentes niveles de
concentracion (0.5, 1.0 y 1.5% p/p).Los resultados
evidenciaron que la adicion de flores de litchi
mejoro la textura y la capacidad de retencion de
agua de las albondigas. A su turno, se present6 una
tonalidad mas roja y oscura frente al control. Los
autores concluyeron que la adicion de harina de
flores de litchi en una concentracion de 0.5% p/p
presento la mejor aceptacion sensorial con un valor
de 3.7 segln la evaluacion de los panelistas en
relacion con el sabor, olor y color; sin embargo, la
adicion de 1.5 % p/p permitié la mayor reduccion de
acido tiobarbitlrico con un valor de 86.97 eq/g que
logré reducir la oxidacion de lipidos y proteinas en
el producto carnico.

Hojas de moringa

Las hojas del arbol de la moringa (M. Oleifera)
son ricas en antioxidantes, las cuales contienen
un contenido fendlico de 24mg de acido galico/g
de peso seco segln lo reportado por Sreelatha y
Padma (2009), quienes encontraron que el extracto
de hojas de moringa (750 mg/kg) reduce significa-
tivamente los radicales porpH (2,2-difenil-2-hidrato
de picrilhidrazil). En relacion con su aplicacion en
productos carnicos, Jayawardana et al. (2015) eva-
luaron la adiciéon de hojas de moringa en polvo en
concentraciones de 0.75 y 1.00% p/p en salchichas
de pollo. Los resultados evidenciaron que las in-
corporaciones del extracto de moringa mostraron
valores significativamente inferiores de acido tio-
barbitlrico durante el almacenamiento en compa-
racion con las salchichas de pollo elaboradas con
el antioxidante sintético butilhidroxitolueno (sHT).
Los autores manifiestan que la reduccion de la con-
centracion de acido tiobarbitdrico (1.6 a 1.3 mg/
kg) se debe a la inhibicion de la peroxidacion lipidi-
ca causada por las hojas de moringa que contienen
polifenoles con efectos antioxidantes benéficos. La
actividad antioxidante de los polifenoles se debe
principalmente a sus propiedades redox, que pue-
den jugar un papel importante en la adsorcion y

neutralizacion de los radicales libres al bloquear el
oxigeno singlete y a los perdxidos en degradacion.

Extracto de zanahoria

La zanahoria (Daucus carota) es uno de los
tubérculos importantes por su alto valor nutritivo
dada su composicion saludable de fitonutrientes y
minerales. Es una buena fuente de antioxidantes
naturales especialmente los carotenoides y com-
puestos fenolicos. Debido a estas propiedades,
ciertos autores se han interesado en aplicar zumo de
zanahoria en diferentes concentraciones a salchichas
crudas durante el almacenamiento, refrigerado y
congelado. En tal sentido, Badr y Mahmoud (2011)
evaluaron salchichas con la adicién de extracto de
zanahoria en concentraciones de 19.843, 35 y 60%
p/p respectivamente mediante la aplicacion de
irradiacion con radiacion gamma en dosis de 0.3 y
4.5kGy. Los autores encontraron que la formulacion
de salchichas con el jugo de zanahoria que se
concentré por 35 y 60% disminuyo la formacion de
hidroperoxidos entre 39.66-39.95% p/p, a su vez
disminuyd la formacion de acido tiobarbitlrico
por 40.45% y 54.45% p/p después de los 60 dias de
almacenamiento en congelacion para embutidos
irradiados a 0.3 y 4.5 kGy.

Los resultados permitieron concluir que la aplicacion
de irradiacion aumento6 la concentracion de acido
tiobarbitirico en todos los casos; sin embargo
disminuy6 la presencia de la flora microbiana en
la masa carnica. Por otra parte, la concentracion
del jugo de zanahoria aumenté significativamente
el contenido de compuestos antioxidantes naturales
en el almacenamiento de las salchichas, debido a la
presencia de los polifenoles presentes en la fruta.
A su vez, Ekici et al. (2015) evaluaron salchichas
fermentadas con adicion de extracto de zanahoria y
vieron un incremento en el contenido de compuestos
fenolicos de 785.94 mg de acido galico/Kg hasta
810.88 mg de acido galico/Kg.

Finalmente, en la tabla 1 se presentan otros
compuestos naturales de gran interés aplicados como
colorantes y/o antioxidantes en productos carnicos.
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PRODUCTO

Carne de pollo
deshuesada

Tabla 1. Otros colorantes y/o antioxidantes naturales

COMPUESTO NATURAL

Extracto de hojas de cacao (200
a 400 mg/Kg)

HALLAZGO

Aumento el poder antioxidante de la
carne al disminuir la peroxidacion.

REFERENCIA

Hassan y Fan (2005)

Empanada de carne

Extracto de hojas de olivo (100

Aumento el poder antioxidante,
mejoro el color y la estabilidad lipidica

Hayes et al. (2010)

de res a 200 pg/g) al disminuir los valores de acido
tiobarbiturico.
Aumento el contenido de compuestos
Extracto de corteza de o
Hamburguesa fenolicos totales en el producto final y

de carne de cabra

mandarina (10 mL/2 Kg de
carne)

mejoro los parametros de color en el
almacenamiento.

Devatkal et al.(2010)

Salchicha de bologna

Aceite esencial de romero
(0.02% p/p)

Aumento la vida util del producto
empacado al vacio al reducir la
peroxidacion.

Viuda-Martos et al.(2010)

Hamburguesa de carne
de pollo

Jugo del fruto de granada (1:2
carne/jugo p/p)

Mejoro el color del producto, aumento
los poli- fenoles y no se presentaron
alteraciones microbianas en el
almacenamiento.

Vaithiyanathan
et al.(2011)

Nuggets de carne de
cabra

Extracto de polvo de brécoli (1,
1.5y 2% p/p)

present6 un comportamiento similar al
BHT entre 50 y 100 ppm.

Banerjee et al. (2012)

Salchichones
cantoneses

Extracto de semillas de loto
(6.25, 12.5, 25, 50 y
100 pg/mL)

Disminuyo el indice de peroxidos y el
valor de la acidez en el producto final.

Qi y Zhou (2013)

Salchichas Frankfurt

Extracto oleoso de residuos de
chontaduro (9 a 97 mL/Kg)

Se disminuyo el contenido de adicion de
nitratos y se mejoroé la coordenada de
color b*

Pinzon-Zarate et al.
(2015)

Salchichas de cerdo

Extracto liofilizado de polen de
abeja (10g/100mL)

Se disminuyo la oxidacion lipidica en el
producto final y se incrementaron los
poli- fenoles

Almeida et al. (2016)

CONCLUSIONES

Fuente: elaboracion propia.

Los pigmentos vegetales y gran parte de los
compuestos naturales tienen diversas aplicaciones
en la industria carnica, como colorantes y
antioxidantes, por lo cual es fundamental fortalecer
nuevos mecanismos e investigaciones sobre otras
fuentes de obtencion de pigmentos y/o compuestos
naturales. En Colombia, la investigacion sobre
compuestos naturales aplicados en productos
carnicos no es muy notoria. Lo anterior posibilita
la bUsqueda de nuevas investigaciones en este
campo que contribuyan a buscar aditivos naturales
que sean saludables y nutritivos. En esta revision
se presentaron algunos de los pigmentos y
compuestos naturales que han logrado mantener la
actividad oxidativa y el color en la elaboracion de
embutidos carnicos. En este sentido, la utilizacion
de los antioxidantes naturales en productos carnicos
permite minimizar los cambios oxidativos; es por
esto, que todas las investigaciones reportadas en

esta revision se centraron en la blsqueda de nuevos
antioxidantes y/o colorantes procedentes de fuentes
naturales, en particular de origen vegetal.
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