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Efecto del tratamiento y tiempo de almacenamiento sobre el color instrumental 
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Investigación  2 
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Efecto del tratamiento y tiempo de almacenamiento sobre la oxidación lipídica 

Villalobos- Delgado et al., 2020

27



Efecto del tratamiento y tiempo de almacenamiento sobre el color de carne CRUDA
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Intensidad de sabor a oxidado en carne cocinada
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Obtención  de los  extractos
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Incorporación de extractos
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Efecto del tratamiento y tiempo de almacenamiento sobre la oxidación lipídica 
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Características de color y metamioglobina (%) en carne CRUDA  

Zafra et al., 2023

36



Zafra et al., 2023

37



Zafra et al., 2023

38



✓ Extractos obtenidos a partir de fuentes naturales, como frutos, plantas o residuos agroindustriales, 
presentan potencial como antioxidantes naturales cuando son incorporados en carne y productos
cárnicos, los cuales pueden mitigar la formación de MAD (cancerígeno) y estabilizar el color rojo en la 
carne. 

✓ El consumo de productos cárnicos ricos en antioxidantes naturales puede llegar a reforzar la eficacia 
antioxidante endógena, esto contra el estrés oxidativo, el daño tisular y las enfermedades 

degenerativas, lo que resulta un beneficio para la salud del consumidor.
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