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RESUMEN 

 

 

El crecimiento microbiano y la decoloración, debido en parte a la 

oxidación lipídica,  son las principales causas del deterioro de la calidad en 

carne fresca. El color de la carne es el factor más decisivo para el 

consumidor al momento de su adquisición. Actualmente se buscan 

compuestos naturales que preserven el color a través de la retardación de 

la oxidación lipídica y que disminuyan el desarrollo microbiano. Algunos 

compuestos fenólicos, como el ácido ferúlico o sus ésteres presentan 

actividad antioxidante y antimicrobiana. Sin embargo, no existen 

evidencias de su aplicación para mantener la calidad de la carne fresca. El 

objetivo de esta investigación fue evaluar el efecto de ácido ferúlico (AF), 

del ferulato de etilo (FE) y su combinación (AF/EF) sobre la capacidad 

antioxidante, antibacteriana y su efecto en la calidad de la carne de res 

almacenada a 4°C. Para lograr dicho objetivo, el estudio se dividió en dos 

etapas. En la primera, se evaluó en ensayos in vitro la capacidad 

antioxidante (DPPH; ABTS y blanqueo de b-caroteno) de los compuestos 

y la actividad antibacteriana (halos de inhibición y CMIs) del AF. En la 

segunda etapa se evaluó el efecto de los compuestos  en la vida de 

anaquel de carne molida de res bajo los siguientes tratamientos: Control 

(sin antioxidante), AF, FE, combinación AF/FE a 200 ppm, y de vitamina E 

(VE) a 100 ppm, como control positivo. Se evaluaron los parámetros 

fisicoquímicos, microbiológicos y sensoriales de la carne a los días 0, 3, 5 

y 7 de almacenamiento a 4 ºC. En los resultados del ensayo in vitro, AF 

mostró mayor capacidad antioxidante por las tres técnicas evaluadas, 

respecto a FE (P<0.05) y se observó un efecto antioxidante aditivo en la 

combinación AF/FE. En la capacidad antibacteriana, AF inhibió el 

crecimiento de S. choleraesuis, L. monocytogenes, E. coli, y S. aureus. En 

el estudio de vida de anaquel de la carne, AF y AF/FE fueron más eficaces 

en la inhibición de la decoloración y la oxidación lipídica (P<0.05). El 
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ferulato de etilo tuvo mayor capacidad para prevenir la formación de 

metamioglobina en el séptimo día de almacenamiento (P<0.05) con 

respecto a los demás tratamientos. El ácido ferúlico y FE por separado 

retrasaron el crecimiento de microorganismos deteriorativos en la carne 

(P<0.05). Los panelistas no detectaron diferencias entre tratamientos ni 

con respecto al control en la pérdida de olor y sabor, y la decoloración de 

la carne (P>0.05). Se concluye que AF, FE y AF/FE podrían ser una 

opción viable para prevenir el deterioro de la calidad en carne fresca. 

Palabras claves: Carne fresca de res, Ácido ferúlico, Ferulato de etilo, 

Antioxidante, Antibacteriano. 
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ABSTRACT 

 

 

Microbial growth and discoloration are the main causes of deterioration of 

fresh meat quality. Furthermore, there is a strong relationship between lipid 

oxidation and meat color deterioration. Meat color is a key attribute for consumer 

acceptability at the time of purchasing. Currently, there is an increased interest 

for the use of natural additives to preserve color, retard lipid oxidation and 

reduce microbial spoilage in meat. Some phenolic compounds, as ferulic acid or 

its esters have antimicrobial and antioxidant activity. However, there is no 

evidence of its application to maintain the quality of fresh meat. The objective of 

the present study was to evaluate the antioxidant and antibacterial ability of 

ferulic acid (FA), ethyl ferulate (EF), and FA/EF combination, and their effects on 

the quality of beef stored at 4°C. To achieve this objective, the study was 

divided in two stages. The first one was to evaluate the antioxidant activity 

(DPPH, ABTS and b-carotene bleaching) of these compounds and antibacterial 

(inhibition halos and MICs) effects of FA on 
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