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La carne de cerdo es un alimento muy perecedero que se deteriora principalmente por la oxidacién
de lipidos y el crecimiento microbiano, lo que genera pérdidas econdmicas y reduce su calidad. El
desarrollo de recubrimientos comestibles con compuestos bioactivos se ha propuesto como
alternativa para prolongar su vida util y mejorar la seguridad alimentaria. La pitahaya (Stenocereus
thurberi), rica en betalainas y compuestos fendlicos con actividad antioxidante y antimicrobiana,
combinada con biopolimeros naturales como el alginato de sodio, ofrece una base prometedora para
la formulacion de recubrimientos funcionales. Se prepard un recubrimiento de alginato de sodio al
1,5% (p/v), con y sin la adicién de nanoparticulas de gelatina cargadas con extracto de pitahaya (30
mg/g) obtenidas por atomizacion electrostatica coaxial. Rebanadas de lomo de cerdo (1,5 cm de
grosor) se sumergieron en los recubrimientos durante 1 min y se almacenaron a 4 °C durante 9 dias.
Se evaluaron parametros fisicoquimicos (pH, color CIE Lab*), oxidacién lipidica (TBARS), oxidacion
de proteinas (%MetMb) y recuento microbiolégico (aerobios meséfilos y psicrétrofos). El disefo
experimental fue un arreglo factorial 4x3 completamente aleatorizado (tiempo x tratamiento). Los
datos se analizaron mediante ANOVA (GLM) y la prueba de Tukey-Kramer (p =< 0,05). El recubrimiento
con extracto de pitahaya mantuvo un color mas estable (L* y a*) y redujo la decoloracién durante el
almacenamiento. Se observaron diferencias significativas en el pH para el tiempo, el tratamiento y su
interaccion, con mayor estabilidad en las muestras recubiertas. Los valores de TBARS y %MetMb
aumentaron principalmente con el tiempo, sin diferencias entre tratamientos. El recubrimiento con
extracto inhibié parcialmente el crecimiento de bacterias mesoéfilas y psicrétrofas, mostrando mayor
eficacia que el recubrimiento sin extracto. El recubrimiento de alginato de sodio con nanoparticulas
de gelatina y extracto de pitahaya prolongé la estabilidad fisicoquimica y microbiolégica de la carne
de cerdo, principalmente al preservar el color, estabilizar el pH y reducir el crecimiento microbiano. Si
bien su efecto antioxidante sobre lipidos y proteinas fue limitado, su aplicacién representa una
estrategia prometedora para mejorar la calidad y seguridad de los productos carnicos.
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