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Resumen 

En  la  presente  investigación  se  realizaron  extracciones  sólido‐líquido  de  epazote 
(Chenopodium ambrosioides L.) empleando como disolventes agua  (IE) y etanol  (EtOHE), 
con  el  objetivo  de  evaluar  su  efecto  antioxidante  sobre  carne  cruda molida  de  bovino 
almacenada durante 9 días a 4  °C. El análisis se realizó bajo  los siguientes  tratamientos: 
CTL  (carne  sin  antioxidante),  CIE  (carne  con  infusión  de  epazote),  CEtOHE  (carne  con 
extracto  etanólico  de  epazote)  y  ASC  (con  solución  de  ascorbato  de  sodio).  Las 
características determinadas tanto para  la  IE y el EtOHE, antes de adicionarse a  la carne, 
fueron el pH,  la actividad antioxidante (AA), polifenoles totales (PT) y flavonoides totales 
(FT). El efecto antioxidante sobre la carne se evaluó mediante el método de las sustancias 
reactivas al ácido tiobarbitúrico  (TBARS) y el color  instrumental. La  IE presentó el mayor 
contenido de FT. La carne con los tratamientos IE y EtOHE presentó valores de TBARS más 
bajos que la carne control, y más altos en los parámetros L* y b*, los cuales indican mayor 
claridad  en  ambos  tratamientos.  Se  concluye  que  bajo  estas  condiciones  de  estudio  el 
epazote  tiene potencial  como  antioxidante natural, para prolongar  la  vida de útil de  la 
carne y productos cárnicos.   

Palabras  clave:  Chenopodium  ambrosioides  L.;  Epazote;  Antioxidantes  naturales;  Res; 
oxidación de lípidos; Color. 
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Abstract 

For  this  paper,  solid‐liquid  extractions  of  epazote  (Chenopodium  ambrosioides  L.) were 
carried  out  using  water  (IE)  and  ethanol  (EtOHE)  as  solvents,  with  the  objective  of 
evaluating its antioxidant effect on raw ground beef stored at 4 °C for 9 days. The analysis 
was  carried  out  under  the  following  treatments:  CTL  (meat without  antioxidants),  CIE 
(meat with infusion of epazote), CEtOHE (meat with ethanolic extract of epazote) and ASC 
(meat with  sodium  ascorbate  solution).  The  characteristics  determined  for  both  IE  and 
EtOHE  before  being  added  to  the  meat  were  pH,  antioxidant  activity  (AA),  total 
polyphenols (TP) and total flavonoids (TF). The antioxidant effect on the ground beef was 
evaluated  using  the  thiobarbituric  acid  reactive  substances  (TBARS)  method  and 
instrumental color. EI showed the highest TF content. Meat with IE and EtOHE treatments 
had lower TBARS values than control meat, and higher of L* and b* values, which indicate 
greater  clarity  in  both  treatments.  In  conclusion,  under  these  conditions,  epazote  has 
potential  as  a  natural  antioxidant  in  order  to  extend  the  shelf  life  of meat  and meat 
products. 

Keywords:  Chenopodium  ambrosioides  L.;  Epazote;  Natural  antioxidants;  Beef;  Lipids 
oxidation; Color. 

INTRODUCTION 

El  deterioro microbiano  y  la  oxidación  lipídica  en  carne  y  productos  cárnicos  son  las 
principales  causas  de  la  pérdida  en  su  calidad.  Un  gran  número  de  compuestos  son 
generados durante el proceso de oxidación en la carne cruda, que adversamente afectan 
la textura, color, sabor, valor nutritivo y la seguridad, lo que limita su vida útil (Shah, Don 
Bosco y Mir, 2014). La carne molida, es más susceptible a  la oxidación que  los cortes de 
carne, porque el molido altera  la  integridad de  las membranas musculares y expone  las 
membranas  lipídicas  a  iones metálicos  lo  cual  facilita  la  interacción  de moléculas  pro‐
oxidantes con ácidos grasos insaturados, promoviéndose la generación de radicales libres 
y  la  propagación  de  la  reacción  oxidativa  (Devatkal  y  Naveena,  2010;  Yu,  Ahmedna  y 
Goktepe, 2010).      

La  oxidación  lipídica  en  productos  cárnicos  puede  ser  efectivamente  minimizada  o 
controlada, mediante el uso de antioxidantes sintéticos (Decker, 1998; Hayes y col., 2011; 
Lorenzo  y  col.,  2014).  No  obstante,  su  aplicación  está  limitada  a  ciertas  cantidades, 
además  de  que  han  sido  asociados  con  riesgos  potenciales  a  la  salud  del  consumidor 
(McCarthy y col., 2001; Armenteros y col., 2012). Por  lo anterior, han surgido  iniciativas 
enfocadas  hacia  la  identificación  de  antioxidantes  novedosos  provenientes  de  fuentes 
naturales  (Karre,  Lopez,  Getty,  2013),  los  cuales  han  sido  utilizados  para  preservar  y 
mejorar  la  calidad  de  la  carne  así  como  de  los  productos  cárnicos  (Hygreeva,  Pandey, 
Radhakrishna, 2014; Shah, Don Bosco y Mir, 2014). Estos antioxidantes naturales, han sido 
obtenidos  a  partir  de  frutas,  vegetales,  especias  y  hierbas,  los  cuales  contienen 
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biocompuestos  con  uso  potencial  como  antioxidantes  naturales,  entre  los  que  se 
encuentran  diterpenos  fenólicos,  flavonoides,  taninos  y  ácidos  fenólicos    (Zhang  y  col., 
2010; Karre, Lopez, Getty, 2013; Falowo, Fayemi y Muchenje, 2014).  

El epazote (Chenopodium  ambrosioides L.) se ha reportado como sinonimia botánica con 
Dysphania  ambrosioides  y  Teloxys  ambrosioides  (L.)  Weber  (Biblioteca  digital  de  la 
Medicina Tradicinal Mexicana, 2009). Es una de las plantas con mayor índice de consumo 
a nivel mundial  como  condimento en  la dieta y en  la medicina  tradicional en  forma de 
infusiones y decocciones a partir de  las hojas, raíces e  inflorescencias  (Cruz y col., 2007; 
Gómez, 2008, Brahim y col., 2015). En  la región de  la Mixteca Oaxaqueña, se utiliza para 
sazonar comidas y en  infusiones para eliminar parásitos  intestinales  (Manzanero, 2011). 
Degenhardt y col. (2016) mencionan que esta especie es rica en flavonoides, compuestos 
que presentan actividad antioxidante, los cuales pueden ser aprovechados en la industria 
de  los  alimentos  como  antioxidantes  naturales.  No  obstante,  existe  poca  o  nula 
investigación sobre su posible uso como ingrediente con propiedad antioxidante en carne 
y  productos  cárnicos.  Por  lo  anterior,  el  objetivo  de  esta  investigación  fue  realizar  un 
primer  estudio  exploratorio  del  posible  efecto  antioxidante  de  la  incorporación  de  una 
infusión  y  un  extracto  etanólico  obtenidos  de  la  planta  de  epazote  (Chenopodium  
ambrosioides  L.),  sobre  la  oxidación  lipídica,  pH  y  color  instrumental  de  la  carne  cruda 
molida de bovino durante su almacenamiento en refrigeración. 

MATERIALES Y MÉTODOS  

Descripción de la muestra  

La  carne molida  de  bovino  se  adquirió  en  un  supermercado  local,  y  el  epazote  en  un 
mercado  de  la misma  localidad.  En  el  caso  de  la  carne,  se  desconoce  la  edad,  sexo  y 
condiciones  ante‐morten  de  los  animales,  así  como  el manejo  de  la misma  (tiempo  de 
congelado y descongelado para su venta al detalle). 

Identificación de la planta de epazote 

Plantas completas de epazote (tallo, hojas y flores) se depositaron en el Herbario Nacional 
de México (MEXU), Departamento de Botánica, Instituto de Biología, Universidad Nacional 
autónoma de México. 

Preparación del epazote 

La planta de epazote (hojas y parte del tallo), se lavó con agua potable, y se desinfectó por 
inmersión  con  una  solución  comercial  (Microdyn,  México),  de  acuerdo  a  las 
recomendaciones de uso del producto. El exceso de agua se drenó tres veces empleando 
una centrifuga manual. El secado se  realizó durante ocho días a  temperatura ambiente, 
hasta  alcanzar un  valor de humedad  constante del 14%. Posteriormente, el epazote  se 
trituro en un procesador de alimentos (Moulinex, Colombia), y el polvo obtenido se pasó a 
través de un  tamiz del número  40 µm  (Montimox, México), obteniendo un  tamaño de 
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partícula de 500 m. Esta muestra  se almacenó en  frascos herméticos de plástico bajo 
condiciones de refrigeración (4 ± 1 °C), hasta su uso.  

Preparación de la infusión y extracto etanólico de epazote.  

La  infusión de epazote (IE) se preparó de acuerdo a  lo reportado por Karaback y Bozkurt 
(2008). El polvo de epazote se mezcló con agua potable (1:20, p/v) y se calentó a 40 °C con 
agitación constante durante 1 h. La mezcla se  filtró con papel  filtro Whatman No. 41, el 
filtrado se recolecto y se almacenó en congelación a ‐20 °C, sin exposición a la luz.  Para la 
obtención del extracto etanólico de epazote (EtOHE), el polvo se maceró con etanol grado 
alimenticio (1:20, p/v) durante 10 min a temperatura ambiente (25 ± 2 °C). Se agitó a una 
velocidad de 2,000  rpm durante 10 minutos e  inmediatamente después  se centrifugó a 
10,000  rpm,  durante  10  min  a  25  °C.  El  sobrenadante  se  recuperó  por  filtración 
empleando papel filtro Whatman No. 41, y se recolecto en frasco de vidrio color ámbar, 
con cierre hermético. El residuo sólido se sometió a una segunda extracción siguiendo  la 
misma  metodología  (Biswas,  Chatli  y  Sahoo,  2012).  Los  extractos  se  mezclaron  y  se 
almacenaron  a  ‐20  °C  hasta  su  uso.  Tanto  la  infusión  como  el  extracto  etanólico  se 
prepararon 24 h antes de su incorporación a la carne molida.  

Preparación de las muestras de carne cruda.  

La  carne  cruda molida  de  bovino  se  estudió  bajo  los  siguientes  tratamientos:  1)  carne 
molida sin extracto o control (CTL), 2) carne molida con infusión de epazote (CIE), 3) carne 
molida con extracto alcohólico (CEtOHE) y 4) carne molida con una solución de 0.01 g/mL 
del antioxidante ascorbato de sodio (ASC). Tanto la IE como el EtOHE y la solución de ASC, 
se  incorporaron  en  una  proporción  de  50 ml  por  1,000  g  de  carne molida, mezclando 
manualmente durante 5 min. El total de la carne se dividió en cuatro muestras que fueron 
colocadas  sobre  bandejas  de  poliestireno  cubiertas  con  una  película  plástica  de  PVC,  y 
almacenadas a 4 ± 1 °C durante 9 días, bajo condiciones de luz fluorescente para simular 
las condiciones de venta al detalle como en el supermercado.   Se realizaron tres réplicas 
de  los  cuatro  tratamientos.  Todos  los  análisis  se  hicieron  a  los  0,  3,  6  y  9  días,  por 
triplicado. 

Preparación de la infusión y el extracto de epazote para su análisis 

Para evitar  interferencia  con  los métodos utilizados para  la  caracterización de  la  IE y el 
EtOHE,  se  eliminaron  las  clorofilas  por  extracción  líquido‐líquido  primero  con  éter  de 
petróleo (1:1, v/v), y después con éter etílico (1:1, v/v). El extracto se filtró empleando una 
membrana  de  nylon  de  0.2  µm,  y  se  pasó  a  través  de  una  columna  Supelclean  LC18, 
previamente  equilibrada  con metanol  al  100%,  se  eluyó  con  acetonitrilo  al  100%,  de 
acuerdo  a  la  establecido por  el proveedor.  La  fracción  recuperada  se  llevó  a  sequedad 
total en un rotavapor a 45 °C, y se resuspendió en metanol (polifenoles totales y actividad 
antioxidante) o en etanol (flavonoides totales).  
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Caracterización de la infusión y el extracto etanólico de epazote  

Polifenoles totales 

A 50 µL del extracto, se le agregaron 3.00 mL de agua destilada y 0.25 mL del reactivo de 
Folin‐Ciocalteu 1N. Después de 5 min se añadieron 0.75 mL de Na2CO3 al 20% y 0.95 mL 
de  agua.  Se  homogenizó  la mezcla  de  reacción  y  se  dejó  reposar  durante  40 min.  Se 
registró la absorbancia a 765 nm, y se determinó la concentración empleando la curva de 
calibración  construida  usando  como  estándar  de  referencia  al  ácido  gálico  disuelto  en 
metanol, a una concentración de 0 a 1000 µg/mL (Shahward y Raza, 2012). 

Flavonoides totales. 

A 1 mL de extracto se  le adicionaron 4.0 mL de agua, 0.3 mL de NaNO2 al 5% y 0.3 mL 
AlCl3 al 5%. Después de 1 min  se agregaron 2.0 mL de NaOH 1M y 2.4 mL de agua,  se 
homogenizó y se registró la absorbancia a 330 nm. La concentración se calculó empleando 
la  curva de  calibración  construida usando  como  estándar de  referencia  a  la quercetina 
disuelta en etanol, a una concentración de 0 a 1000 µg/ mL (Ferreira y col., 2012). 

Actividad antioxidante 

50 µL del extracto, en un intervalo de concentraciones de 0 a 20 µg/mL, se adicionaron a 2 
mL de solución de DPPH. 0.1 mM en metanol, se homogenizó y se registró la absorbancia 
a 517 nm, a los tiempos cero y 30 min. Los resultados se reportaron como porcentaje de 
inhibición de la actividad antioxidante (Ecuación 1) (Pyo, Lee y Lee, 2005) 

%Inhibición= (A0‐AA)/A0100 

Donde: A0 = Cambio de la absorbancia después de 30 min en ausencia del antioxidante y 
AA= Cambio de la absorbancia después de 30 min en presencia del antioxidante. 

Análisis de la carne cruda molida  

Análisis proximal  

Los análisis químicos se realizaron sobre la carne cruda molida de bovino control (CTL). El 
contenido  de  humedad,  grasa,  proteína  y  cenizas,  se  determinaron  de  acuerdo  a  los 
métodos de la AOAC (AOAC, 1997). La humedad se determinó, secando 25 g de muestra a 
85 °C, durante 12 h. Para la determinación de cenizas utilizó 1 g de muestra seca, a 550 °C. 
El análisis de proteína se realizó mediante la cuantificación del nitrógeno total de acuerdo 
al método de micro‐Kjeldahl. El  factor 6.25  se utilizó para  la  conversión de nitrógeno a 
proteína cruda. La grasa se calculó por pérdida de peso después de 5 h de extracción con 
éter de petróleo en un aparato Sohxlet. Todos los parámetros se evaluaron por duplicado.      

Determinación de oxidación lipídica (Prueba de TBARS)  

La oxidación  lipídica se determinó mediante el contenido de sustancias reactivas al ácido 
tiobarbitúrico  (TBARS)  de  acuerdo  a  lo  reportado  por  Nam  y  Ahn  (2003)  con 
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modificaciones.  2  g  de  carne  molida  fresca,  se  homogeneizaron  con  20  ml  de  agua 
destilada utilizando un Ultraturrax (IKA, T 18 Digital, USA) a una velocidad de 13600 rpm 
durante 1 min. 1 ml de carne homogeneizada se mezcló con 30 µl de BHT (7.2% en etanol) 
y 2 ml de solución de ácido tiobarbitúrico (TBA) (20 mM de TBA en ácido tricloroacetico al 
15%). La mezcla se agitó durante 1 min y se incubo en baño María (JEIOTECH, Corea) a 80 
°C durante 20 min. Inmediatamente después se enfrió con agua durante 10 min. Después, 
se centrifugó a 2500 rpm (Eppendorf 5804 R, Alemania) a 4 °C durante 10 min. Se midió la 
absorbancia a 531 nm usando un espectrofotómetro UV‐765 (Hinotek, China). Los TBARS 
se  calcularon  usando  una  curva  estándar  de  1,1,3,3‐tetraetoxipropano  (TEP)  y  los 
resultados  se  expresaron  como  mg  de  malonaldehído/kg  de  carne  cruda  molida  (mg 
MDA/kg carne molida). 

Análisis fisicoquímicos de la carne molida. 

pH 

El pH tanto de  la IE como del EtOHE, así como de  las muestras de carne se midió con un 
pH‐metro  digital  (Oakton  510,  USA).  En  el  caso  de  la  carne,  10  g  de  muestra  se 
homogeneizaron  con  100 ml  de  agua  destilada,  usando  una  licuadora  convencional.  La 
suspensión  resultante  se  filtró  empleando  una  gasa  de  algodón  para  eliminar  el  tejido 
conectivo. Todas las determinaciones se llevaron a cabo por triplicado.  

Color instrumental  

El color se evaluó directamente en tres puntos diferentes de la superficie de cada muestra 
usando un colorímetro UltraScan Vis 1139 (HunterLab, USA). Se registraron los valores de 
los parámetros L* (luminosidad), a* (enrojecimiento), b* (amarillo) y el cociente (a*/b*), 
en  la  escala  CIE.  Para  interpretar  el  color,  se  determinó  la  saturación  o  croma  (C*) 
(Chroma) [(a*+b*)½] y el tono o matiz (H*) (Hue) [tan‐1 (b*/a*) x (180/π)].  

Análisis estadístico 

El  análisis  estadístico  se  llevó  a  cabo  usando  el  paquete  estadístico  “Statistica”  (v.7.0; 
Statsoft  Inc. 2004). Los resultados para  los valores de TBARS, se analizaron mediante un 
análisis de varianza  (ANOVA), en el cual se utilizó un modelo que  incluyó el tratamiento 
(CTL, CIE, CEtOHE y ASC) y el periodo de almacenamiento (1, 3, 6 y 9), mientras que para el 
pH  y el  color  instrumental  se utilizó el mismo modelo, no  considerando el  tratamiento 
ASC.  El  tratamiento  y  tiempo  de  almacenamiento  se  consideraron  como  factores 

principales. Por otro  lado,  tratamientotiempo,  se  consideró  como  la  interacción  entre 
ambos factores. Cuando en el ANOVA, un factor principal o la doble interacción mostraron 
significancia (P<0.05), se realizó una prueba de Duncan.  
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

La  planta  de  epazote  utilizada  en  el  presente  trabajo  se  identificó  como  Chenopodium 
ambrosioides  L.,  con  sinonimia  taxonómica  con Disphania ambrosioides  (L.) Mosyakin  y 
Clements y con Teloxys ambrosioides (L.) W.A. Weber.  

Caracterización  de  la  infusión  y  el  extracto  etanólico  de  epazote  como  posibles 
antioxidantes naturales 

La  Tabla  1  muestra  los  valores  del  pH,  la  actividad  antioxidante,  el  contenido  de 
polifenoles totales (PT) y  flavonoides totales de la IE y  el EtOHE.  

 

Tabla 1. Valores promedio ± error estándar del pH, la actividad antioxidante, polifenoles totales  
y flavonoides totales  en la infusión y el extracto etanólico de epazote. 

Muestra  pH 

Actividad 
antioxidante 

(%de 
inhibición) 

Polifenoles 
totales (mg 
EAG/100 g)* 

Flavonoides 
totale (mg 
EQ/100 g)* 

Infusión de epazote  7.34±0.03a  13.62±1.20a  131.2±1.03a  380.87±18.22a 

Extracto etanólicos de 
epazote 

6.90±0.02b  16.65±4.43a  126.3±4.57a  147.26±19.68b 

*Base seca 

 

Se observó que el EtOHE presentó un pH ligeramente más ácido que la IE, estos resultados 
se pueden atribuir a  la presencia de ácidos orgánicos propios del epazote  (Barros y col., 
2013)  y  al pH del  etanol  96  °G.L.  grado  alimenticio  (5.34). Por otra parte,  la  IE mostró 
mayor contenido en FT, mientras que en la actividad antioxidante y el contenido total de 
polifenoles,  no  mostró  diferencias  significativas  con  respecto  al  EtOHE.  Lo  anterior, 
concuerda con lo reportado por Vysochina (2010) quien menciona que C. ambrosioides L., 
es  una  fuente  importante  de  flavonoides.  Por  otra  parte,  Rodríguez  y  col.  (2010), 
evaluaron  la  actividad  antioxidante  de  una  infusión  de  C.  ambrosioides  cultivada  en 
Argentina,  y  fue mayor  (21.5%)  a  lo  reportado en este estudio  (13.62%),  lo que puede 
deberse al lugar de cultivo de la planta o bien, a las condiciones de temperatura utilizadas 
para obtener la infusión.  

Análisis proximal de la carne cruda molida control   

La  humedad,  proteína,  grasa  y  cenizas  de  la  carne  cruda molida  de  bovino  control,  se 
muestran en la Tabla 2.  
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Tabla 2. Resultados de la composición proximal de la carne cruda molida de bovino control. 

Componente (%) Parámetro 

Humedad  68.31±0.46 

Proteína  25.82±0.31 

Grasa  4.48±0.75 

Cenizas  1.08 ±0.06 

 

Los valores de la composición proximal para la carne cruda molida de bovino son similares 
a los reportados por Rubio y col. (2013), quienes comentan que en la actualidad, la carne 
de res (bovino) mexicana contiene un 71.5±1.98% (rango 79.27‐63.62) de humedad, 22.2 
±0.20% (rango 26.04‐180.4) de proteína, 2.9±0.25% (rango 12.5‐0.91) de grasa, 1.1±0.02% 
(rango 1.67‐0.71) de cenizas totales. Los resultados también concuerdan con lo reportado 
por Feiner (2006) y Strasburg, Xiong y Chiang (2010).  

Efecto  de  la  infusión  y  el  extracto  etanólico  de  epazote  sobre  la  oxidación  lipídica 
(TBARS) 

En  la Figura 1 se muestra el efecto antioxidante de  la  IE y el EtOHE, comparando con el 
ASC,   sobre  la oxidación  lipídica (TBARS) en carne cruda molida de bovino almacenada a 
temperatura de refrigeración (4 ± 1 °C). 

Los  resultados  muestran  que,  durante  el  periodo  de  almacenamiento,  los  valores  de 
TBARS para  la carne con  la  incorporación de  la  infusión y el extracto de epazote  fueron 
considerablemente más bajos que el control, pero más altos con respecto a  la carne con 
ASC,  la  cual mostró  valores  constantes  hasta  los  9  días.  El  efecto  antioxidante  de  IE  y 
EtOHE  sobre  los  lípidos  de  la  carne  puede  atribuirse  a  la  actividad  antioxidante  de 
compuestos polifenólicos, concretamente a los flavonoides, y a sus ácidos orgánicos como 
el ácido cítrico  (Barros y col., 2013)  (Tabla 1). Kokanova‐Nedialkova, Nedialkov y Nikolov 
(2009),  han  reportado  que  la  planta  de  Chenopodium  ambrosioides  L.,  contiene 
metabolitos secundarios como los flavonoides, los cuales se caracterizan por actuar como 
antioxidantes naturales (Rice‐ Evans, Miller y Paganga, 1997; Carocho  y Ferreira, 2013).  
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Figura 1. Efecto de la incorporación de infusión de epazote (CIE), extracto etanólico de epazote 
(CEtOHE) y ascorbato de sodio (ASC), sobre los valores de las sustancias reactivas al ácido 
tiobarbitúrico (TBARS; expresados como mg de malonaldehído/kg de carne) en carne cruda 

molida de bovino almacenada durante 9 días a 4 ±1 °C. Medias con diferente letra (a‐c) al mismo 
tiempo de almacenamiento son significativamente diferentes (P<0.05). 

 

Efecto  de  la  infusión  y  el  extracto  etanólico  de  epazote  sobre  el  pH  y  el  color 
instrumental  

La  Tabla  3  muestra  el  efecto  de  la  incorporación  de  la  IE  y  el  EtOHE,  y  tiempo  de 
almacenamiento, sobre el pH y  las características del color de  la carne cruda molida de 
bovino bajo condiciones de refrigeración.  

El valor de pH fue significativamente afectado (P<0.05) por la incorporación del epazote y 
el tiempo de almacenamiento  (Tabla 3). CEtOHE mostró valores de pH más bajos que  la 
CIE  y el CTL,  lo que podría  atribuirse  al propio pH  inicial de  la  IE  y el  EtOHE  (Tabla 1). 
Durante  el  periodo  de  almacenamiento,  los  valores  de  pH  incrementaron 
significativamente  (P<0.05),  lo  que  ha  sido  asociado  a  la  acumulación  de  amoniaco, 
generado de  la degradación de aminoácidos (Gill y Gill, 2010), que pueden ser utilizados 
como  sustratos por  las bacterias  cuando  la glucosa almacenada  se agota. Cabe  señalar, 
que el presente estudio es  la primera aproximación del posible efecto del epazote como 
antioxidante en carne, bajo las condiciones experimentales utilizadas, por lo que el análisis 
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microbiológico no  fue uno de  los objetivos del trabajo. Para  las características del color, 
los  resultados  muestran  que  el  tratamiento  y  el  tiempo  únicamente  tuvieron  efecto 
significativo sobre L*, b* y Croma (Tabla 3), no siendo el caso para el tono y el cociente de 
a*/b*.  La  incorporación  de  la  IE  y  el  EtOHE  a  la  carne,  incrementó  significativamente 
(P<0.05)  los  valores  de  L*  y  b*,  lo  que  indica  una mayor  claridad  (Mancini,  2013),  en 
ambos  tratamientos.  Para  los  valores  de  a*,  no  se  observaron  diferencias  significativas 
entre  los tratamientos, a pesar de que CEtOHE presentó un valor más alto  (8.06) que  la 
carne CTL  (7.40) y  la CIE  (7.42). Con respecto a  lo anterior,  la  incorporación del epazote 
(infusión y extracto etanólico) sobre  la carne, no ejerció un efecto  tan acusado sobre  la 
protección a la pérdida del color rojo (disminución del valor de a*), comparado con el que 
presentó en contra de la oxidación lipídica (Figura 1).    

Tabla 3. Efecto de la incorporación de la infusión de epazote (CIE) y el extracto etanólico de 
epazote (CEtOHE) y tiempo de almacenamiento (días) sobre el pH y color de la carne cruda 

molida de bovino almacenada a temperaturas de refrigeración (4 ± 1 °C). 

 

CTL: sin adicionar extracto; IE: con adición de infusión; EtOHE: con adición de extracto alcohólico.        
E.E: Error estándar de las medias.  
Significancia de los efectos fijos: T: tratamiento; D: día; T*D: interacción de tratamiento por día. 
a,b: Medias  en  la  misma  fila  con  diferente  literal  son  estadísticamente  diferentes  (P<0.05;  Prueba  de 
Duncan).  NS: no significativo; +: P<0.1; *: P<0.05; **: P<0.01; ***: P<0.001. 

 

A  través  del  tiempo  de  almacenamiento,  los  valores  de  L*,  b*  y  Croma  disminuyeron 
significativamente (P<0.05), lo que reveló una coloración oscura y con poca intensidad en 
el color. En lo que se refiere a los valores de a*, los resultados muestran una tendencia a 
disminuir. Con el tiempo, el cambio en el color de la carne está fuertemente asociado con 
la oxidación del pigmento, que consiste en la conversión de oximioglobina (OxyMb), color 
rojo brillante, a metamioglobina (MetMb), color marrón (Mancini y Hunt, 2005; Faustman 
y col., 2010; AMSA 2012).  
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CONCLUSIÓN 

Por primera vez se reporta el efecto antioxidante del epazote (Chenopodium ambrosioides 
L.),  bajo  las  condiciones  experimentales  utilizadas,  en  un  carne  molida  de  res, 
posiblemente debido a los flavonoides presentes tanto en la infusión como en el extracto 
etanólico.  El  epazote mejoró  la  estabilidad  lipídica de  la  carne  cruda molida de bovino 
durante  su  almacenamiento  en  refrigeración,  lo  cual  expone  su  potencial  como 
antioxidante natural en productos cárnicos.  
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