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RESUMEN

La carne de res es extraida en fase post-rigor de los musculos sanos e inocuos de
bovinos, su composicion nutricional y sus propiedades bioquimicas hacen que pertenezca al
grupo de los alimentos perecederos. Los métodos de conservacion son importantes, ya que
aplican técnicas fisicas, quimicas y tecnoldgicas que evitan el deterioro de las propiedades

sensoriales, manteniendo la calidad y preservando la inocuidad del alimento.

La conversién del musculo a carne esté regida por las etapas del rigor-mortis y la
maduracion, en estas se puede presentar los mecanismos bioquimicos que deterioran la
conservacion, estas son: la oxidacion de lipidos, actividad enzimética autolitica y la presencia
de microorganismos esta Ultima puede contaminarse de manera enddgena y exogena en
cualquier proceso productivo posterior al sacrificio. Estos mecanismos afectan de manera
directa las caracteristicas organolépticas como la textura, color, sabor, olor y apariencia de la

carne.

También existen factores que influyen en el deterioro microbiologico de la carne,
estos son la capacidad tampon y pH, la actividad de agua, temperatura de almacenamiento,
envasado o atmosfera protectora los cuales disminuyen la calidad sensorial y aumentan la
posibilidad de la formacion de sustancias toxicas en el alimento. Hay propiedades que tiene
un gran valor tecnoldgico y comercial como son la terneza, flavor y color, por todo esto es

importante en prevenir el deterioro de la carne.

El presente trabajo bibliografico tiene como finalidad introducir una metodologia de
conservacion para carne de res en funcion de los posibles cambios bioguimicos que suceden

en el alimento.

Palabras claves: carne, enzimas, oxidacién, microorganismos, calidad, conservacion
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ABSTRACT.

Beef is extracted in the post-refrigeration phase from the healthy and safe muscles of
cattle; its nutritional composition and biochemical properties make it belong to the group of
perishable foods. Preservation methods are important, since they apply physical, chemical
and technological techniques that avoid deterioration of sensory properties, maintaining the
quality and preserving the safety of the food.

The conversion of muscle into meat is governed by the rigor-mortis and maturation
stages, in which biochemical mechanisms can occur that deteriorate preservation: lipid
oxidation, autolytic enzymatic activity and the presence of microorganisms, the latter can be
endogenously and exogenously contaminated in any post-slaughter production process. These
mechanisms directly affect organoleptic characteristics such as texture, color, flavor, odor
and appearance of the meat.

There are also factors that influence the microbiological deterioration of meat, such as
buffering capacity and pH, water activity, storage temperature, packaging or protective
atmosphere, which diminish sensory quality and increase the possibility of the formation of
toxic substances in the food. There are properties that have great technological and
commercial value, such as tenderness, flavor and color, so it is important to prevent meat
deterioration.

The objective of this bibliographic work is to present a methodology for the

preservation of beef based on the possible biochemical changes that occur in the food.

Keywords: meat, enzymes, oxidation, microorganisms, quality, preservation
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INTRODUCCION.

La carne es un alimento necesario en la nutricién del ser humano, se le atribuye
proteinas de gran valor bioldégico ademas macronutrientes requeridos para desarrollar y
mantener un correcto estado de salud. Esta se describe como la parte del tejido muscular
comestible, sano e higiénico procedente de animales de abasto que terminado el periodo de

faenamiento presentan condiciones de inocuidad (Codex Alimentarius, 2005).

La mayoria de alimentos tienden a contaminarse, pero la carne al tener un alto
contenido de nutrientes y agua presenta mayor riesgo de alteraciones quimicas y
microbioldgicas, por ello es importante aplicar medidas adecuadas para prolongar su tiempo

de conservacion (Salvatierra, 2019, p. 70).

Las causales que tienden a influir en el detrimento de la calidad de la carne se han
atribuido a las malas condiciones de manejo previo al sacrificio, falta de higiene en la
manipulacién posterior al sacrificio, variaciones de la temperatura de almacenamiento,
composicion atmosférica que rodeo al producto desfavorable. (Resendiz et al, 2018, p.12).
Los principales factores que encaminan el deterioro de la carne y de los derivados carnicos
terminado el sacrificio, durante el procesamiento y en el almacenamiento se encuentran: la
oxidacion de lipidos, presencia de microorganismos y la degradacién enzimatica autolitica

(Bekhit et al., 2021, p. 282).

Los métodos de conservacion nos permiten evitar el apresurado deterioro de la carne,
ademas ayudan a mantener las caracteristicas sensoriales siendo parametros que valoran la
calidad en carnes. Existen diferentes técnicas de preservacion de alimentos aplicables a la
carne que van desde la conservacion por frio (refrigeracion, congelacion), conservacion por

calor (pasteurizacion, esterilizacion), conservacion por la actividad de agua (secado o
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deshidratado, ahumado), conservacion por agentes quimicos (curado, marinado),
conservacion por atmosferas protectoras (atmdsferas modificadas, enlatados, empacado al
vacio) (Caiza, 2020, pp. 34-37). Logrando aplicar tratamientos combinados de conservacion
podemos conseguir una mejor estabilidad oxidativa, microbiolégica, de la calidad y seguridad

que esperan los consumidores de la carne y productos carnicos.

Para Freire & Socoy (2016), el curado de las carnes es la adicion de sal con o sin
nitritos que previene la proliferacion bacteriana, ademas de resaltar el sabor y mejorar las
caracteristicas organolépticas del producto final (p. 27). Otro método de conservacion es la
deshidratacion la cual busca disminuir la cantidad de agua libre alargando la vida atil del
alimento, ambas técnicas se pueden utilizar en la conservacion del “Jerky” o “Charky”
también conocida como carne seca (Luque, 2016, p. 1). El sistema o empacado al vacio
genera una atmosfera controlada de baja penetrabilidad del oxigeno y extrayendo el aire, se
considera un buen complemento para un sistema combinado de conservacion que protege la

frescura y el deterioro en la carne (Sosa, 2021, p. 6).
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OBJETIVOS.

Objetivo general.

e Introducir una metodologia de conservacion para carne de res en funcion de los

posibles cambios bioquimicos que suceden en el producto.

Obijetivos especificos.

e Analizar como ocurre el proceso de transformacién del musculo a carne.

e Describir los cambios bioquimicos que ocurren en los mecanismos de deterioro de

la carne de res.
e Identificar los factores que inciden en el deterioro microbiano de la carne.

e Establecer los métodos de conservacion adecuados para el alimento.

Pagina | 3



CAPITULO UNO
1. REVISION BIBLIOGRAFICA.
1.1 Carne.

1.1.1 Definicién.

La Norma Técnica Ecuatoriana, (1217, 2013) define a la carne como tejido muscular
extraido en fase post-rigor, comestible, sano, y limpio e inocuo de animales de abasto que
mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y después del faenamiento son declarados

aptos para consumo humano .
1.1.2 Clasificacion en la carne de res.

En la carne de res la evaluacion en las canales de vacunos presenta ciertos criterios
parecidos que van desde la raza, edad en el animal, peso, propiedades intrinsecas del canal, el
color en la carne, contenido de carne y grasa. Para el ganado de res se puede dividir la carne
segun la procedencia, carnes rojas tiene coloracion oscura es la que se obtiene de animales
adultos y carnes blancas originadas a partir de terneros criados solamente con leche (Cabezas,

2021, pp. 33-34).
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Tabla 1.

Composicion de nutrientes de diferentes tipos de carne

Tipos de carne | Agua % | Proteina % | Grasa % | Minerales % (I3<ocr;tl./1Eor(1)eg.
Vacuno 76.4 21.8 0.7 1.2 96
Ternera 76.7 215 0.6 13 93

Cerdo 75 21.9 1.9 1.2 108
Cordero 75.2 19.4 4.3 11 120

Nota: Adaptado de Composicién nutrimental de las carnes y otras fuentes de alimento por

100 g, Santillan. (2018).

1.1.3 Composicion quimica de la carne de res.

Existe influencia en la composicion de la carne de factores asociados a la raza o especie,

alimentacion, lugar de procedencia de la carne, tipo de corte, esta puede variar, pero pueden

tener valores muy proximos a 50-70 % agua, 15-20 % proteinas, 15-30 % grasa, 0.05-0.2 %

hidratos de carbono y <1 % minerales (Chauca, 2018).
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1.1.4 Transformacién del masculo en carne.

1.1.4.1 Fase pre-rigor mortis. Una vez culminado el sacrificio del animal empieza
esta fase, el motivo es la escasez del oxigeno que debe circular hacia las fibras musculares,
por la interrupcién de la circulacion sanguinea padecida por el sangrado. También se da la
carencia de nutrientes para las células, provocando la alteracion del metabolismo muscular,
viéndose forzado a usar el glucégeno de las reservas existentes, causando la acidificacion
(disminucion del pH) del masculo ademas que comienza la degradacion de las enzimas que
dirigen el metabolismo celular implicandas en la reduccién de la facultad de contraccién y
extension que tienen las fibras musculares sucediendo la rigidez debido al acortamiento
sarcomerico. El manejo del enfriamiento es crucial en el transcurso de la fase del pre-rigor
debido a la correlacion que existe entre la temperatura y el pH, afectando de manera directa el

proceso de tenderizacion y también los parametros de calidad final en la carne (Dias, 2019,
p.8).

1.1.4.2 Fase de rigor mortis. Terminado el sacrificio, se dan transformaciones
bioguimicas dentro del tejido muscular, se debe a la inexistencia del oxigeno originando que
la miosina y la actina estan ausentes como fibras separadoras, estos se uniran al complejo de
actomiosina. La contraccion es la instancia final del tejido muscular, los cambios que llevan a
este estado se Ilaman rigor mortis. Como ultima instancia se da la relajacion del tejido
muscular, el desgaste origina insuficiente energia, y acontece que la energia almacenada
dentro del tejido muscular al darse el sacrificio se descompone principalmente en acido

lactico (Feiner, 2016, p. 36).

El proceso de rigor mortis puede durar entre 24-30 horas post- mortem, un medidor
de importancia para la calidad final en la carne es el pH por su relacion con los pardmetros
tecnoldgicos y sensoriales que alteran el tiempo de conservacion de los productos carnicos,

dentro del avance del rigor se da la sintesis anaerdbica de energia sucediendo en las fibras
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musculares donde empieza a aumentar la acumulacion de &cido lactico y por consiguiente el
pH baja de 7.4 hasta llegar a un pH entre 5.5-6.0, dependiendo del musculo y el tipo de

especie animal (Ayala, 2018, pp. 59-60).

1.1.4.3 Maduracion. Etapa donde se efectla la maduracion, dandose la tenderizacion
0 ablandamiento en la carne debido a que la estructura muscular se ha perdido por
degradacion de enzimas enddgenas, se suelen presentar modificaciones de caracteristicas
sensoriales que pueden ser la jugosidad, textura y el color. Han existido numerosas
investigaciones, pero no se ha llegado a explicar de manera profunda la fase de
ablandamiento que sucede en la carne. Sin embargo, se sabe qué ocurre por la actuacion de
sistemas enzimaticos complejos ejecutandose en la fibra muscular, como sistema catepsina
lisosomal, sistema calpaina-calpastatina, el sistema de proteasoma dependiente de ATP
(Lopez, 2018, pp. 35-36).En la etapa de maduracion la carne padece de cambios sobre la
estructura de las proteinas miofibrilares, produciendo influencia en la suavidad de la carne o
conocida como terneza, ademas del color, aroma y sabor. Todo se origina por enzimas
proteoliticas especialmente p-calpainas, existiendo mayor accion en los siete dias iniciales
del post mortem. El orden de las etapas (congelacién, descongelacion, maduracion) tiene
importancia en el color, textura 'y la CRA (capacidad de retencion de agua) de la carne (Jerez

et al., 2020, pp. 7-11).
1.1.5 Anomalias post-mortem.

La Temperatura en la canal es practicamente el primer factor de control concluido el
faenado del animal, la cual tiene que descender de 37-39 °C hasta 4 °C manteniéndose en las
camaras de refrigeracién. Se debe realizar de forma paulatina buscando la fase donde el
glucdgeno en el musculo no se encuentre, buscando evitar el detrimento en la calidad carnica.

El enfriamiento paulatino se hace con las canales a temperaturas entre 10-12 °C y que el pH
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esté de 6.0-6.2 (tras unas 8 horas), se prosigue con la disminucién hasta temperatura de 4 °C

sin afectaciones (Dominguez & Ramirez, 2014).

La principal razon para bajar la temperatura es disminuir un probable desarrollo
bacteriano que pudiera haber contaminado la canal en el proceso de faenado. Manejar
temperaturas bajas ralentiza la multiplicacion bacteriana, gran parte de las bacterias de
descomposicidn tienden a crecer en temperaturas entre 15 a 29 °C (Dominguez & Ramirez,

2014).

1.1.5.1 Acortamiento por frio. Este defecto, también llamado cold shortening suele
presentarse al enfriarse la carne posterior al sacrificio con temperaturas debajo de 14 °C por
insaturacion en el rigor mortis y el pH esté por encima de 6.2 dando lugar a una contraccion
inalterable del musculo, que se puede acortar un 50 a 60% Yy ocasionando que gane dureza la

carne (Chauca, 2018, pp. 29-30).

1.1.5.2 El pH. Cuando el pH varia, tiende a afectar de importancia a las propiedades
organolépticas y el valor funcional de la pieza carnica, viéndose alterado la textura, el color,
el exudado, por la autooxidacién proteolitica. El corte del lomo es uno de los mas
caracteristicos de la canal, alcanzando un pH final en menor tiempo que los demas cortes
carnicos. Después de unas 24 a 30 horas transcurrido el post-mortem se puede presentar un

pH final entre 5.7-5.8 (Ayala, 2018; Lépez et al., 2022).

La carne PSE se origina a traves de la actividad glucolitica terminado el faenamiento
que muestra el competente glucégeno que generara el increible aceleramiento en el
metabolismo donde se origina un declive en el pH, con lo cual se puede conseguir medidas
menores de 5.8 después de 30 a 45 minutos post mortem lo cual tiene relacion por las
temperaturas mayores a 35°C en el musculo. Se tiene como consecuencia una

desnaturalizacion en las proteinas del musculo y variaciones de las membranas fibrilares,
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ocasionando resultados negativos como firmeza baja, color palido, tendiendo a grisaceo
cuando es demasiado desfavorable y produciendo un elevado exudado. Por estos motivos se
las llaman carnes PSE por las iniciales de las palabras en inglés “pale”, “soft”, “exudative”
que se traducen como pélida, blanda y exudativa (Anduajar et al., 2009; de Oliveira et al.,

2019)

En la Carne DFD, si antes del sacrificio sucede un estrés prolongado en el animal
originaria el agotamiento de las reservas de glucdgeno en el musculo y como resultado un
elevado pH de la carne, esto ocasionaria la formacion de la carne DFD llamada asi por ser

oscuras, duras y secas (Shange et al., 2019, p. 13)
Para ljaz et al. (2020), la carne tipica DFD en la mayoria de veces presenta pH > 6.0

lo que genera algunos defectos de la calidad relacionados con la jugosidad, el color, la

ternura, el sabor y la vida util de la carne.

1.2 Mecanismos de deterioro en la carne.

1.2.1 Oxidacién lipidica.

El proceso oxidativo en los lipidos exhibe consecuencias negativas para la calidad en
la carne fresca, originando olores rancios junto a sabores desagradables, pérdida de la
tonalidad del color de la carne (oxidacion de pigmentos), exudado (por el rompimiento en las
membranas celulares). Estos cambios traen pérdidas del valor nutritivo y la posibilidad de

formar sustancias téxicas (Mohan et al., 2022, p. 1).

El inicio de la rancidez por oxidacion para la carne involucra la etapa de sacrificio, se
produce el corte del flujo sanguineo que obstruye los procesos metabdlicos. Amaral et al.
(2018) nos dicen que el desarrollo de la oxidacion de lipidos involucra que los acidos grasos

insaturados interaccionan y responden al oxigeno molecular mediante radicales libres
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produciendo perdxidos. Al existir un incremento de temperatura, los iones de hierro y cobre

favorecen a la oxidacion (Arras, 2017, p. 4).

Wu et al. (2022) describen que la mioglobina y la hemoglobina se autooxidan a
metamioglobina y metahemoglobina donde el hierro hemo cambia de estado de oxidacién +2
a +3 estando relacionado con el cambio de color rojo a mar6n en el almacenamiento de tejido

muscular crudo.
1.2.2 Actividad enzimética autolitica.

Aunque el sacrificio del animal se dé en condiciones esteériles, los tejidos musculares
no son completamente estables debido a que intrinsecamente tiene agentes alterantes, como
las enzimas autoliticas a la muerte de las celulas dejan de funcionar los sistemas que en vivo
dirigen su actividad y a la interaccion contra los correspondientes sustratos conducen a la

descomposicion autolitica en los tejidos (Ordofiez, 2016, p. 17).

Los cambios bioquimicos después del sacrificio (post-mortem) se atribuyen a la
presencia de enzimas amiloliticas, lipoliticas y proteoliticas, aparecen en periodos iniciales
del almacenamiento en la carne. Los macronutrientes (proteinas, carbohidratos, lipidos) son
degradadas a compuestos de menor tamafio molecular, estos son un mejor sustrato con el fin

del desarrollo bacteriano (Luzardo, 2017, p. 16).

Las enzimas enddgenas como la lipoxigenasa son las que cataliza las reacciones de
oxidacion en los acidos grasos dirigen a agregar oxigeno hacia la ramificacion de
hidrocarburos, resultando la conformacion de hidroperéxidos o perdxidos, los que pueden

generar diversos productos por reacciones de degradacion (Amaral et al., 2018, p. 4).
1.2.3 Contaminacion microbiana.

La carne es un alimento con probabilidad de presentar elevado riesgo para salud,

puede alterarse debido al deficiente manejo en las etapas de faenamiento, transporte,
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manipulacion, procesamiento, almacenamiento. Los medios de llegada de los
microorganismos a la canal o carne fresca son la contaminacion exdgena (invasion post-
mortem), y la contaminacion enddégena (infeccion del animal en vivo) (Martinez & Verhelst,

2015, p. 73).

La contaminacion enddgena en la carne que no se logra eliminar en la faena puede
estar acompariada de microorganismos como: Brucella abortus bovis, Mycobacterium bovis,

Brucella melitensis, Mycobacterium tuberculosis (bovinos) (Marifio, 2020, p.27).

La contaminacién exdgena por parte de los microorganismos se pueden encontrar CI.
perfringens, E. coli Salmonella, Pseudomonas, B. cereus, Staphylococcus, Sporotrichum, en

cierto casos Cl. Botulinum, Enterobacteriaceae, Mucor (Valencia & Cuello, 2021, p. 29).

La Normativa Técnica Ecuatoriana (1338, 2016) dice que los peligros importantes en
carne fresca son Salmonella y Campylobacter, para la carne de res la Escherichia coli
0157:H7 (E. Coli O157:H7) y otras cepas de Escherichia coli enterohemorragica (EHEC)

también son una preocupacion.

Herrera et al. (2022) nos informa que estudios en Estados Unidos han indicado que la
Salmonela se puede encontrar en la carne congelada incluso un afio después, haciéndola

sensible a otros procesos como la coccion, pasteurizacion y salazon.

La existencia de desarrollo microbiano y la biotransformacion del musculo requiere
del estado en las canales al instante del sacrificio, envase o empaque utilizado, ademas de las
circunstancias que se da el almacenamiento. Los efectos por la accion microbioldgica
generan sabores desagradables y amargos, despigmentacion, alteracion del pH, origina gases,
genera limo, degrada elementos estructurales y modificaciones en el aspecto del alimento

(Luzardo, 2017, p. 2).
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1.3 Causas que influyen al deterioro microbiolégico de la carne.

1.3.1 Capacidad Tampony pH.

La carne presenta capacidad tamponante, que le hacen tolerar las variaciones bruscas
del pH, se debe principalmente por proteinas intrinsecas en la carne que le otorgan esta
cualidad. Ademas, las bacterias pueden adaptarse y crecer a cierto rango de pH, siendo este

un seleccionador de bacterias (Freire & Socoy, 2016, p. 44).
1.3.2 Actividad de agua.

Dave & Ghaly (2011), nos hablan que la Aw (actividad de agua) en la carne y sus
derivados es equivalente a la humedad relativa del aire en equilibrio con el producto. Para
Addis, (2015), las carnes curadas o procesadas la proliferacion de bacterias gram negativas

(toleran una actividad de 0.94-0.97) puede suprimirse reduciendo la actividad del agua.
1.3.3 Temperatura de almacenamiento.

El controlar que no exista fluctuaciones de temperatura entre 5 °C hasta 60 °C debido
a que este rango es el habitual donde se acelera el crecimiento de gran parte de los
microorganismos, a los 38 °C es el valor mas perjudicial para el alimento al encontrarse
sujeto a contaminarse pasando a ser un alimento nocivo hacia la salud del consumidor, por tal
razon las técnicas de conservacion buscan mantener alejado al alimento de estas temperaturas

de riesgo y evitando que exista la multiplicacion bacteriana (Caiza, 2020).
1.3.4 Envasado y atmosfera gaseosa.

En caso de estudio de Sechi et al. (2014), dicen que en el envasado las condiciones
como la composicidn gaseosa atmosférica que envuelve la carne contribuye en buena parte a
la conformacién del ecosistema bacteriano de descomposicion. Rossaint et al., (2015),
asegura que las condiciones de almacenamiento aerdbico favorecen, sobre todo, el

crecimiento de Pseudomonas.
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1.4 Calidad en la carne.

Uno de los parametros que mas se evalla en carne fresca son las propiedades
relacionadas con la calidad organolépticas, se aprecia bastante la terneza y el color por parte
de los consumidores a la hora de adquirir alguna determinada clase de carne o producto
carnico (Chulayo & Muchenje, 2017, p. 1645). Pero no se define bajo este solo parametro la
calidad de la carne, al no tomar en cuenta otras caracteristicas en la obtencion y

procesamiento de la carne.

Se puede dividir la calidad de la carne mediante los siguientes criterios que se

relaciona al eslabon en la cadena de produccion:

o Calidad sanitaria-inocuidad: el alimento no debe representar algun riesgo
toxico para el consumidor por la existencia de patdgenos.

o Calidad nutricional: que contribuya a satisfacer los nutrientes requeridos para
el desarrollo de las funciones metabolicas en el cuerpo.

o Calidad organoléptica: destinado a que el comprador adquiera un producto
alimenticio con las caracteristicas sensoriales que satisfagan la demanda del
comprador.

o Calidad de valor tecnologico o funcional: hace alusion a la disposicion
referente a las caracteristicas de la materia prima para transformar y procesar (Marifio,

2020, p. 16).

15 Propiedades Sensoriales.

1.5.1 Color.

La coloracion en musculo carnico oscila hacia el espectro de los rojos, la carne de res
es abundante en mioglobina dentro del musculo, la interaccién con el aire ocasiona la

saturacién en el pigmento, genera la modificacion a oximioglobina proporcionando la
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coloracion del rojo brillante del muasculo, esta carne tiene el color méas llamativo entre

consumidores (Guerrero, 2011, pag. 76).
15.2 Terneza.

La terneza en la carne es hablar de lo dura y blanda que alcanza a ser en el instante del
consumo, habitualmente su causa tiene relacion con el desarrollo anterior al sacrificio, en el
transcurso y posterior al mismo, influye también la crianza del rumiante como su
alimentacion, el tipo de corte, el periodo de maduracion implementado frente al

recomendable antes del consumo (FEDEGAN, 2015).
1.5.3 Flavor.

Se trata de la sensacion olfativa y de la degustacion del alimento que realiza el
consumidor. El aroma percibido de la carne se asocia a la emisién de compuestos volatiles
(4cidos grasos) que varian segun la especie. La apreciacion del grado o desagrado del flavor
depende del individuo, pero al iniciar la rancidez oxidativa de lipidos proporcionara

desagradable aroma y sabor (Fernandez, 2016; Marifio, 2020).

Zagorec & Champomier (2017) mencionan que la carne fresca puede estar

acompafiada de un sabor graso, herbal o lacteo, no obstante, hay falta de consenso sobre esto.
1.6 Laconservacion de la carne.

Un procedimiento de conservacion aplica técnicas que eviten en el alimento un
deterioro de las propiedades sensoriales inherentes al alimento, y por tanto, su calidad,
ademas que busca preservar que el alimento sea inocuo, garantizado ningun peligro para la

salud del consumidor (Ramirez, 2018).
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Figura 1.

Clasificacion de los métodos de conservacion

Aplicacion de frio: Aplicacion de Calor:
Refrigeracion Pasteurizacion
Técnicas Fiscas =——» Congelacion Esterilizacion
Ultracongelaci6on Escaldado

Curado

Salazén

Técnicas Quimicas ——p |Adicion de azucar
Acidificacién

Técnicas de cOnservacion  =——p Marinado, Escabechado

Deshidratacion

Técnicas de control , |Desecacion

de humedad Ahumado

Técnicas de . Atmosferas modificadas

envasado Enlatados
Empacado al vacio

Nota: Adaptado de distribucion de métodos de conservacion segun los factores que afectan

al crecimiento microbiano, Caiza, (2020).

1.7  Métodos combinados para conservar carne de res.

1.7.1 Refrigeracion.

Este procedimiento tiene el principio de mantener a los alimentos o productos a
temperaturas bajas de 0-4 °C, lo que hace que los microorganismos o bacterias retarden su
desarrollo, de esta forma se prolonga el tiempo de conservacion. En la refrigeracion se
mantiene la frescura del alimento por mas tiempo y se protege la salud del consumidor (Félix,

2019).

Para Acufia (2021), la disminucion de la dureza en la carne se alcanza dentro del
proceso de maduracion, esto a través de almacenarlas en camaras a refrigeracion entre 1-4 °C

hasta 10 0 14 horas .
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Amaya & Cruz (2020), dicen que los productos carnicos son susceptibles, por tal
razén se preservan a través de la cadena de frio, una debilidad es que son sensibles al

contacto con el oxigeno presentando condiciones que descomponen el color rojo de la carne.
1.7.2 Marinado.

Rojas (2014), indica que marinar consiste en incorporar o sumergir la carne, un
liquido preparado por un tiempo definido, con esto el alimento obtiene el aroma del liquido y

también logra un ablandamiento de la carne.

El marinado es una manera de ampliar la vida de anaquel en la carne, se hace para que
el consumidor tenga un producto carnico de mejor calidad, se realiza con mdltiples
ingredientes que desempefian diversos cometidos en la carne, la sal es uno de los ingredientes
principales no solo genera sabor, tambiéen tiene un desempefio bacteriostatico a la vez permite

retener agua extrayendo proteinas musculares de la carne (Ortega, 2018, p. 1).
1.7.3 Deshidratacion.

Se considera como secado o deshidratado al procedimiento que conlleva la
disminucién en el contenido de agua en el alimento, al reducir el agua en porcentaje bajo
disminuye e impide el crecimiento microbiano. El proceso de deshidratado puede constar dos
vias de desarrollo: el primero efectuado a través de evaporacion del agua contenida en el
producto alimenticio y un segundo proceso que busca eliminar vapor de agua conformado
dentro del sistema es posible de manera total o parcial, depende de cual sea el objetivo (Félix,

2019, p. 31).

Rojas (2014), muestra que al deshidratar carne para elaborar snack se presentd
correlacién directa que corresponde entre la pérdida de agua y el aumento de proteina, es

decir que al aumentar el porcentaje en proteina existe la disminucién del contenido de agua.
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Tabla 2

Tiempos de secado en productos carnicos

Producto Tiempo de Secado | Pérdida de Peso %
Chorizo 21-28 dias 17-23
Coppa 2-3 meses 20-25
Pato 5-7 dias max. 15

Cecina de carne 1 dia 50-60
Cordero 3-6 meses 20-25
Salami 1-3 meses 20-25
Carne de caza 2-3 meses 25-30

Nota: Adaptado de comparacién de diversos productos carnicos con el tiempo de secado

estimado y su pérdida de peso correspondiente, Bernal & Maldonado, (2017).
1.7.4 Empacado al vacio.

Es una técnica de envasado que no es complicada, esta trata de extraer aire que esta
dentro del paquete, cuando se realiza un proceso exitoso se tiene oxigeno residual a cantidad
menor del 1%. Este sistema de vacio impide oxidar la carne al no estar en contacto con el
aire, también impide que proliferen microorganismos aerobicos, estos empaques son

importantes cuando se rompe la custodia de frio (Jimenez, 2018, p. 50).

Lopez et al. (2021), hablan que el empacado al vacio puede ser complementada con el
empleo de otras técnicas de conservacion igual que la refrigeracion, ayudan a proteger la alta
calidad en los subproductos y productos procedentes del procesamiento de la carne,

otorgando seguridad.

Para Freire & Socoy (2016), el empacado al vacio de pescado y carnes preserva en
estos su textura y dureza, conservando los sabores ademas de no presentar quemaduras que

provienen del hielo debido al no existir contacto directo con los alimentos (p. 23).

Al momento de envasar al vacio, productos carnicos, es preferible utilizar los

empaques flexibles como fundas de polietileno de baja densidad muestran guardar los
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mejores signos de calidad en el alimento, llegando alcanzar un periodo de vida til de tres

semanas (Jimenez, 2018; Rojas, 2014).

1.8  Aplicacion de métodos combinados para conservar carne de res.
Figura 2

Diagrama de flujo de métodos de conservacion para carne

RECEPCION DE LA H5.8
CARNE _— P>

REFRIGERACION "Tcamara 4°C

CORTADO

°T de 4-2°C
t max. 10 horas

MARINADO

°T de 60°C
DESHIDRATADO t de 7 horas

L

PESADO

Humedad max. 20%

EMPACADO

°T de 18°C
ALMACENADO __r~ HR <75%

Nota: Adaptado de diagrama de procesos en la obtencion de Beef Jerky y carne de res

marinada empacada al vacio, Jarrin, (2018); Pozo & Benites, (2017).
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2. CONCLUSIONES.

o La conversion del musculo en carne empieza en el rigor-mortis con el
desangrado se origina la falta de oxigeno provocando el agotamiento del glucégeno en el
musculo, generando la rigidez de las fibras musculares por el acortamiento del sarcoma,
dandose también la bajada gradual en el pH del muasculo. La transformacion se completa con
la maduracién, donde existe degradacion de la estructura muscular por accion de enzimas
enddgenas, que interviene en la obtencién del color, textura, flavor y jugosidad, dandonos las
caracteristicas de la carne fresca.

o Con la muerte del animal comienzan a activarse enzimas autoliticas propias de
los tejidos musculares que pueden convertir a los macronutrientes en compuestos de menor
tamano ideales como sustratos para el desarrollo bacteriano, ademas estas enzimas enddgenas
aceleran las reacciones de oxidacion que pueden alterar la calidad sensorial de la carne. El
proceso de oxidacion de los lipidos en la carne ocasiona sabores desagradables y olores de
rancidez, exudado, perdida de color, estos traen perdidas en la calidad nutritiva y tecnologica.
La presencia de microorganismos alterantes en la carne fresca se puede dar por
contaminacion enddgena y exogena, los efectos principales que se han descrito son alteracion
del pH, gases, limo, despigmentacion inclusive la formacion de sustancias toxicas.

o En la incidencia en el crecimiento de microorganismos se han descrito
principalmente factores como la actividad de agua, la capacidad tampdn y pH, la temperatura
de almacenado, el envasado y la atmdsfera gaseosa.

o Tomando en cuenta los cambios bioquimicos y los factores que alteran la
conservacion de la carne se presenta los siguientes métodos: refrigeracion en la inactivacion
de las bacterias y enzimas, el marinado que su desempefio es bacteriostatico por sus

ingredientes, la deshidratacion por la disminucion de la actividad de agua en la carne,
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terminando con el empacado al vacio que busca impedir la oxidacion de la carne y la

contaminacidn microbiana.
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