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REBSUMEN
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Ademds de los métodos de refrigeracién y congelscifn existen-

los métodos de mhumado, deshidratacién, irrasdiacifr, enlatado, embuti
da y antibidticos.

Cada uno de estos m&todss tiene cars

en la conge

acidn , ls

sprvador gero s diferentes

€1 vl s-umade el medio.
de conzerver la carme es 13 =xposicidn prolomgas
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o por ciertas maderss (4}, fr la desridrataczife -e irsroduce un =il
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£n iz srrmadiacidn se utilizan

taso e conserva la carne ai wntlo, despues

retdo o encurtido y uiseccidn En el &

“ajafitos menudal para Soier rformar una peal

W omace nomogénea pa-

ser 1ntroducida a una trios (19). €n 18 conoereuncidna por antibid-
ticos ze wtilizen los anteriorss ya sea ante o =0
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INTRADDUCCION

La carme, objeto del presente estudio, s uno de los princips

les productos de que se octupa 1a ciencia de lo4 alirentos (16).

Mo es imprudente predecir gue en el

s necesitad de
proteina

1980 {15).

animal habrd aumentads un A0 por olertsn oon respecto a

La prueba de descerngen

se consigers taon yez mac walioss -

en la mejora oo los animales productores de garee {10)

Fl estuadin cient{ficn de las alimantn,

chao propic en una discipling independienta &}

rra mundial (22),  Este avance reflein el creo

del necho de que 1a calidag oo |

inn Tu B
na par una consecuencia 1dqgi i CLrCunGtaT

nue se inlcian con -
la cencepoifin el animal o 1a saerminacién e 1

~1ila y culminan -
con el consuma (22),

tediante la mejora en el valor nutritivg 4e las alimentos tra

diciorsles y con 1

u wdsgqueus de fuenten de alimeritincidn completamente
nurvas serg posible que como ingdividuos y como wusperoie logremos el oe

csarrcllio v longevidad pars la gue nos hallamas

LAPBCiTANOS POT NUES—~
tra actual forma evolutiva {22},



CAANE Y MUSCULO

La carne se define como el tejido muscular de los animales

utilizado como alimento (11) (14).

En la prdctica, esta definicidn

restringe @ unas cuantas docenas de las 3,000 epspecies de animal

mamiferos, pero con frecuencia ze amplia incluyends junto o la suscu-

latura, érganos tales como nigado, rifén, cerehro oy

te jidos co-
mestinles (11).

La mayor parte de 1la carme consumida o México procede de bo-

vinas, ovinos, caorinos, cerdos, cone jos y aven;  no obstante, en el-

guros pafses eurvpeos

(y =~ otras partes del suodn)  cemoiée un

mg regularmente carne ae caballo y ciervo, y en Jdiferertes part

en g2l

mundo se consumen atras varias especies de animnlies ramiferos ceqin -

su cisponibilidad o o consecuencia oe 1o costumbre

tonsl {11). Ast -
por ejerplo, en la dieta <e 10o esguimales mon ivportontes la foca g
vl oso polary y en la de ciartas trituns del Africa Lencral) low rinow-
cimontes, bipopotamos y elefantes; el canguro o conaumido por los

atnrfgenes australianns, an alounac 2onas de messers pals son contumi

dos armadillos, tortugas, jnbalies, fgquanas, cegpres

ftc, v 1o La-
ilena se consume en Noruega y Japdn {11).

Fl primer metodn usado en la conservacidn de la carme fue la-

congelacidn (22).



DRIGEN DE LOS ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE

Cuando los primercs mamIferos eparecieron sobre la tierra ha-
ce ~4s de 50 millones de afio

los antecescrns do las ove

Bs, vecas y

cerdos no se ciferenclaban de ios del nombre (11).

Desde hace unh 1 dos T

o afoy, ln sspecie humans ys -

se habfs diferenciado probablemente ae los provduosarores

vajes oo -
nuestras especies domAsticas (22).  Lon antecewppas ool Sowhre neve-

Jantes 21 mOND 80 corwirtieron en seres

RTS8 NUMANG: cuyANdo empeZaran n -
plarear la capturn de giferentes animales. Erinten irgicacionss ar——
antar n i sl por
2100 reunidn en retafiss por -

2 atacint {anroddmadanenta

NG favorecieron sy domest 1o
cién par el mombre hasta los

crmiiion ImATicO, aourridc:. hausts ol -
firai de esa &poca (hace 10,000 & 12,000 ahon). Lan pirtdras rupes-—
tres ¢ las cdevas de Lascaur cenutlituyen unn prusbe dedinitive ve -
que la domesticacidn tuve lugar aproximadganents on ose perfodo (‘11).

£1 primer animal comestible comosticado del cunl se tiemen -~
noticias, es la oveja; antes wel establecimiento de le agriculturas -

w4 se :lpvaba a cabo la reunidn en rebafos con ayuds ce perros, £1 -
cordn y los boviros fusron dosesticados con el aduenimi ento

cultiven (11).

ue lon -



El objetivo primordial del presente estudio bibliogrédfico es-
18 revisién y sgrupacién de los métodos y técnicas més usuales en la-
conservacién de la carne, ya sea por medios fisicos, quimicos, median

te el uso de energfa eléctrica o utilizando; enlatado, irradiacidn, -

ahbunado, salado, etc, (22).

Como abjetives zecundsrios epsrecen lpn de postular diferen—

tes métooos y téonicas para la zolucidn de un problems comdn (conser—

vacién de las carecterfsticas nutritivas v organolépticas e la carne

4 otros slimentos como huevos, leche, etc.),

che

putdiendo as{ incremen——
tarse el desarrollo de ls comuniicdad agropecuarin y de las industrims—

gue se dedican a la comcervacifn de alimenton (?‘L)),



DESARROLLO

I REFRIGERACION

refrigeracifn se baca principalmente en ¢l hecho ce que

Srear

unt 1fquido & gas, © un sBlido » l{guido, se requiere
enerafa estd en forma ue culap,  (22)
Cusrnos se produce un cArtio

e enual

30 ¢n la materia, cualquie

r ce alguna Tuente, En el caso-

én =) calor

. alimentos gue se en-

ag ia cAmara

temparatura e éstos -

- i = {23
desciends {73}

» 1as diferentes sustancias que se utilicen come rafrige-
rantes e aecesitard mayor o menes cantidad oe calor, ya que Caoa una

%5 de evaporacidn diferernte,

Exisrten

varias sustancias guz Se ustan como refrigerantes y su
uso responce a ias necesidades mds adecuadas, toeniendo en cuenta como

factor importante Su toxicicad, Las nds usadas por su seguricgad son-

el amonface, el frefn, y el biéxido de cartono, (22)

»inten dos sistemas genera.

3 parn 1a refrigeracidn:

a) Sistema de Compresidn

o un sictoma do compreside

coman, el ciclo es el ciguientos -
ol refrigeracte 1{aulico del targue reCepior s 1ordoiin a uey presidn-



alevada a pasar a trovés de un tubo hecia la vAlvule de expansidn gque

estd situada & la entrada de los serpentines de enfriamiento, Cuanda
se abre la vdlvula de expansidn, el lfguido fluye y se depresiona he—
cim en interior de los serpentines ce enfriamiento. Al literarse de—
la presidn elevads, el lfigquido empieza a hervir y atinorve celor sufi-

:1 mpdio para vaporizarse.

El vapor farmado de ests "mnaorm fluyn s bala presidn a trmavés
gel tubc principel de succidn hacia ol comprouor donde gisminuye el -~

valumen “Jel gss, B

¥ o4 temperatura. Es
te gas caeliente es descargade er el contensador dundn es enf

con 1o que Se elevan su gresidn

iago & -~

alts prezidr, e5 asf{ como wuelve al estado llquidn v fluye baio pre—
sidn haciz el tanque receptor comnlmténdose el cicle., {22)

b) Sistera e

X

baarcidn

e

sistems oe absorcidn {nicia 2l misma ciclo anterior can nl
refrigerante 1{guida en el tangue receptor o alta (moesidn: se permite

que ¢l liguido se expanda do la mises

nera en los serpentines de

enfrismiento a8 ura presidn reducida, éswe se vaporiza y toms calor en

la misma forms gue en ol sistema ce compresidn.  (24)

Desoe este momento, la operacidn e

5 diferente, £l refrigeren-

te en NStaos gascoso a baja prosidn as cacedo por un tubo absorsor en

al cunl noy una solucidn oébil del refrigerante en agua, Aquf el gas-

es abrortive por el agua provuciénoose una solucidn fuerte el refri-
gerente, {24}



Del tubo absorsor, la solucidn concentrada es impulsada a un-
generador donde se calienta la solucidn y el gns es extrafdo a tempe-

ratura elevada bajo presidn, dejando atréds una splucidn débil del re-

frigerente. E1 gaS es condensado y el refrigerante lf{guico bajo pre-

sién regresa al tancus receptor, completén

Pave}

cone el ciclo.  {22)

CONDICIONES Y REMUTSITOS MECESAHIOS PARA LN G1TEMA O REFRIGERACION

Ademds de gque el siztema de refrigerscidn funcicorne adecuads-
mente, es necesario observar algunas reglas pars gue cumpla con Su Gb

jetivo y sea realmente eficaz., Estas son:

a) Enfriasmiento

€1 enfriamiento es la extraccidn de calor

ey

s un cuerpc. Parg evio-
tar que un alimento empiece a descomponer:

oo

necesario contro-—
lar su temperatura. £n cl

cato especf{fico ga law cames y de ino-

animalaec en el momento del sacrificio nu termpervatura 5% Qe APrGxi-

madamente 38 grados cent{grados y es precice bavirla a unos 2 gre-

wos centfgrados en mencs de 24 horas, o tin e congseruar su cali——

dad y prevenir el desarrollio oe micreorgani

ar, B

temperaturs:
gebe conservarse adn cusndo ¢l alimento g ~ometiso 3 transporce,

conservacidn en bodegasn, venta,

etc., i due Do camoios ce temp

[y

raturn pueden provocar alteracicnes en el prosuste, cetsico 3 inuve-

ci1én bacterinna, Rangos, etc. (22},
») wantenor una Tempernstura Baja y Reguleda
€5 imporiante mantoner unt temperaturd constanteo sienpre baja, . oe-

yrowimadomante 1.2 grados centfgrados, méxiry a 0,% grados centf-
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grades minimo. Pare ello es importante disefar una cémers de re—
frigerecidn capaz de mantener esta temperetura, por lo que hay que

tener en tuenta todos los factores que pueden generar calor ademés

del alimento, como son: nimero de focos o motores gereradores del

calor y que estén funcionando dentro de la cérmars, ndmero de perso
nas gque pusden estar trabajendo en el drea refrigeraca, la fmcuen_
cim con que se abrirdn 1as puertas de acuntso permitiendo la entra-
da de aire caliente y las clases y cantideades

i ce alimentos gue Se-
rédn refrigerados. (B) (22)

Todos estos datps deben ser deterwinados para calcular la cantidad

de calor gue tiene Que Ser eliminado del oruticto y del 4Area de -

almacén, bajando asi la temperature a un nilunl y manteniénoola por

un tiempo determinado, Pare esto, existen tanlas prevismente esta

tlecicas para cada alimento. (8)

Circulacidn de Aire y Himetsc

La circulacidn de alre tiene como objetivo acaelernr la eliminacidn

del calor expedido por el progucto,

Este aire circulsnte dete tener una hdmedad determinaca que depern—
ce del tipo ce productos, ya que sf ésta se presenta on exceso pue
de haber un crecimient® de heongos y levaduras en la superficie del

alimento; y si falta ndmedsa, éste se resecard, Se puede genernli

zor gicienuo que 1a hdmedad relativa dptima gue gete mantenerce en

lan cénarns es de 90 por ciento, {14) {27)
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En la sctualidad se emplean varias técnicas, con el objeto de pro-

teger al producto en contra de contaminaciones por périiga de hdma
dad,

Ura de ellas es la utilizacién oe pelfculss plasticas,{3)
(23)

La carne de res, que se aplanca en cdmaras frias al ecveleczer, pre

senta £l gprotlema de que al Conservarse a un grado cerntigracs v &

ura namedad e mas de 9U por ciento logra ra maguracidn, pera en -

su superficie puede presentarss el desarolloder N

v Letterias,

51 se considera que es giffcil controlar la hame

precisitn, deren omplearse en ocasiones LAmparas o

de luz ultreviole-
£ a una distancia pequena pars refardar el cruvcimientc microbia—

no. Sin emsargo, la aplicecids ce luz ultmvicleta Zebe ser con-

srolagz, y3 que pucde acelerar el erranciamionts o i

sraca de le
anerfici {21
superficie. {2

Modificacidn de los Gases dentro de la CAdmarn

E€ste punto se refiere a mouificar ol porcentajo de ox<fgens en el -
aire dentro de las cAmarus frias, puss todos los telicos

den o consumen ox{geno y &ste los deteriora.

Asf{ sp elirina el oxfgeno en gran parte y se introduces Gtris (e

ses como bid«ido ge carbono © 3

nitrdgeno con lo qus giszmiruys -
14 respiracidn ce las células v por tanto aumente el deter:orc gel

alimento,



€1 contacto directo del ox{geno con el producto proveca cambio de-—
pigmentos, crecimiento de organismo aerobios, incremento en veloci

dad de resecamiento, acelerscidn en la oxidacidn de grasas y posi~

ble decolorscién del producto .(23)

Para contraiar ;7 lograr un egquilicrio en los gases atmooféricos se
utilizar generedores autométicos que contf{ruwampente toman muestras—

dge la atndsfera y bacen los rea justes necesarios,
EFECTOS DE LA REFRICERACION SOBRE LA CARNE

Loe cambics en la compasicidn de la cernn son provocados gene
ralmerte pOr ia accidn de microorganismos y 185 reacciones enzimAti—

tas Que Se pres

rtan en las células de la carme., Por tonto, se ceben

ntrolar por medio de un metodo o proceso preventive todos aguellos—

camtbios gque afectan negativamente las caracter{sticas originales del-

prodgucto, (8]

txinten cambios especfficos gue se pueden presentar gurante -

1a refrigemcidn de la carmme en: color, oxigacidn, incremento de la-~

facilidac pare cortarse, etc.

Estos cambios se ven influenciados por muchos foctores, comoe

“an: métonos de alimentacidn de los animalps, condicicnes de la ma~—

tnnza, précticas sanitarias y defo & los tejides, tesmperatura de alma
cpenmiento, ote,. (23)
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Algunos e jemplos de estos factores se mencionan & continua- -
cién: De los cerdos alimentados con altos porcentajes de grasas insa
turadas {como lss gue contienen el cacahuate y soya) e obtiene carne

v mantecs més blsncas Gue de aguellos alimentados bdsicamente con ce-

resles, (18]
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II CONGELACION

B4sicamente es un metodo similar a la refrigeracidn sdlo quu-

la temperatura de los alimentos desciende a niveles hasta de -45°C,

Existen cuatro métodos bicicos de congelacidn que se aplican—

4 escala comercial:

a) Congelacién Normsl

Se emplea el wismo sistema que se utiliza en la refrigeracifn sélo
que ls cdmara y 1los zlimentos se mantlienen s temperatures nés he—-

jas, o sea de congelacién. {23)

b) Congelacidn por Aire

En este tipo de congeladares se emplean las temperaturss de conge~
lacidn mencionadas anteriormente, ademés de corrientes de aire qus
llavan a cabo el congelamiento de una marrs mfsw rdpida que la con

convencional y asf{ ce afectan menos los tejidos del producto,

{13}
(22}

La cangelacidn por aire puede cer de 40s tipos:

1.~ Congeladores ce aire tranguilo: se provocs dentro de la cémsra -

frin un suave movimiento de aire por medin dve ventiladores. (21)-
Generalmente, Se mantienen a una tempergtura onire -23°C y ~299C 4

el alimpnto se congela  con rédpicez. (23)
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Por ejemplo, pequefics Filetes de res o de cerdo pueden congelarse-

en tres horas aproximadamente.

2.- Congeladores de corrientes de aire intensas. Funcionan a tempere-

c

St

tures entre -29°C y -AS5°C,

£l alimento alcanza £l punto de congelacidn en un tierpo mlnimo, -
Por ejemplo, los mismos filetes del inciso anterior se cergelan -
ern 40 minutos aproximsmdamente.

E€ste tipo de congelactores varfa tezde ura cAmsra fria hasta un td-
nel con bandas o carrcs transporiafores que

te, (22)

L tueven Continuamen—

Congelacidn por Contacto Indirecto

En note sistemn se utilizan placas, charoles, tiandas transportado-
res y tdneles con paredes a tetperaturas rmuy $a jas obtenigas por -
medio de refrigeranteas gue Se encuentman en contacto dirscto con -
ellas.

ta carme, qeneralmente empacada, se coloca subre las frens friss y

alcanzn temperaturac ge congelacidén por contacto directo con ellas,

poro indirecto con el refrigerante. (24) 5 cierra el congelm-——

dqopr herméticamente . En sus paredes

ray sislantes para uni meyor -
aficiencia del sictera, (8)



16

d¢) Congelacién por Contacto Directo

Este sistema s6lo varias del anterior porque en 81 la carme no lle—

va ningune envolturs.

CONDIGIONES ¥ REQUISITOS NECESARIOS UF UN SISTEMA UE CONGELATION

En general, se pueden citar cinco condicionas tfsicas:

1} Entre m4s baje sea la temperstura gel refrigurncte, ra,or serd la-

velocidad de congelacidn.

2) Cuanto mds delgado sea el corte, de la came mayor serd la velnci-

dad de congelacidn,

Cuanto mayor sea la velocidad gel aire refrigeradn o cel refrige-——

rante circulante, mayor serf la velocidad de corgelizcidn,

=Y

Cuanto mis Intimo sea el contacto entra el corte y ¢l redio de en-
friamiento, mayor serd€ la velocidad de congelucidn,

5) Cuanto mayor sea el contacto entre el pacuete de carmne vy el refri-
gerante, se reducird la rsistencia a la transmisidn oel calor vy

por tanto mayor serd la velocioad ce congelacién, (23)

En gl sistema de congelacidn rormal, debe tomarse en cuenta
que el alimento no se congela uniformemente en pocos mirutos, sino

que roquicre de ciertn tiempo para camtiar de estado, Se dice por
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ello que la congelacidn es progresiva hasta gue el total del agua que

contiene el corte adguiere el estado sdlido.,

Dado que la carne tiene sales disueltas, es importante deter-
minar el verdadero punto de congelacidn, ya que una c¢al dicusltas en -

un lfguido abate el punto de congelacidn del agua,

Actualmente, todos los métodon mo

erngs e congelazibn y to——
dos los aparatos para el ceso soOn disefiatos n fin oe logrer la conge-
lacifn répidamente, pues @ mayor velocidad di vongeletifing, se mantie-
ne mejor la calidad del producto, Como e jomplo de este tenemcs el
fendmeno de cristalizacidn denido o

[
b
&

salen disueltas en sl mgua, v

el caso de desnaturalizacidn de las p

Ademds, es importante tomor en cuenta qun Parm que
conserve su calidad durante el alwcenamiento, ¢ debe manterer
taments congelada y sin variaciones de 1o temporature doterminach pa-
ra el producto. (23)

EFECTOG DE LA CONGELACION SOBRE LA CARKE

£l centro no congelado o una zona parcislimente congelaca ge -
cualguier alimento puede ser fuente de ceteriorcs en sy textura, Co—

lor, sator, etoc. Ademds, puede provocarze el crecimiento ge microor-

ganismos poicrdfilos (nuuellos Que crecen o temperaturas Tuy ba_';as) -

y o ung mayor activided de las enzimas, as{ como de una gren concen-

tracidn e solulos en el ague litra que no ectd congelaga, (%)
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En cuanto & los efectos de la congelacidn en la came, encon-
tramos que provocan la pérdida de la turgidez en los tejidos y pue- -

daen desnaturalizarse laes protefnas del alimento alterando su digesti-
bilidad, (21)

Loz alimentos sélidos de tejidos vivos, como carne, poseen

una estructura celular que, entre otras cosas, contiene agus, Cuando-
el agua se congela répida o instanténeamentd, e forman cristales di-
minutos; en cambio, si la congelacifn es lentn, se forman criztales -
mayores que rompen el tejido perjudicando 1 tnxturs del alimento,

ademds cde otras reacciocres.

Desde el punts de vista microbivlégico, en la came congelada

no se presenta el crecimiento de organismos patfgenos (micmorganis—-—

mos genepadores de la descomposicidn)

)y s g

‘T Srecen a3 tempe
raturas inferiores a cuatro grados centfaracos,

Una temperaturs de -14 grades centfagradou et ja minmrma gue se
obtiene en cualquier sistema de congelacidn y proporciona un margen -

razonalbe de seguridad contra los agentes destructores del producto,

Por otre parte, las reacciones enzimdticas que se presentan -

en el zlimento son lentas y por tanto se retarda la gescompozicién
jos cambions que sufrirfa el alimento Si no estuviers a temperature e

congelncion,  Ejemplo: proteflisis,
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En cuanto a las reacciones quimicas no enzimdticas, tampoco -

se detienen totalmente, pero sf prosiguen en forma muy lenta. Se pue

de decir que cudnto més baja sea la temperatura, mds lentas serén laa
reactiones y menos agua en estado lfguido pars servir de solvente a -

1as sustancias guimicas. (9) (23)

Uno de los problemas més graves en la tongelacifn son las gque

maduras en los alimentos. (211) £l efectda de las quemaduras (rese—-

guedad superficial provocaca per las bajas temgpreturns) que la conge

lacién provocs sobre la carne, consiste en unn npariencis reseca y du

ra en el aliments., Para evitar esto pueden humedecerse, enfriarse o~

empacarse las piezas entes ae ser congeladas, (23)

La permanencia dge las cames bajo conanlacidn, en cualquier—
re de los procescs, varfa de meses a afos en porfectas condiciones vy
se conservan las ceracterfsticas nutritivas y ormanolépticac sin alte

raciones en la masorin de los casos.

Al igual gue el producto se ve afectado dumnte la congela-

cidn, si le descongelacidn no es aplicads correctomente también se

pueden presentar dafos durante la misma,

Cuando exizte un descongelamiento incompleto y se vuelve a

congelar la pieza, a1 recongelarse, el agua derretida do pequefios

cristales de hielo tiende a bafar 165 cristales no derretidos aumen—-—

tanto ast el temafo de los segundos lo cual perjudica la estructura -

ae 1o come,  (F)



Los alimentos congelados que se descongelen para su uso final
también estd expuestos a pérdidas en su calidad (multiplicacidn bacte
riana), especialmente si la descongelacidn es lenta (23). Pare evi-
tar esta Gltima existen algunas técnicas que pueden reducir el tiempo

ge cescongelacifn, como con el agua circulan‘te a cinco gredos centf{—

gragos o el hormo de microondes. (8)
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IIT AHUMADO

Se realiza en cubfculos denominados ahumaderos, en los puales
mediante el humo producido por combustidn de maderes aromdticas, se -

logra la preservacifn e la zarne.

E€s muy importante oblener una distribucidn uniforme del calor
en icdo el ahumadero y un waldmen ge humo mAs rontrolade, por lo gue-

se fan establecido aditamentos y aparatos especificos pars caga caso,

as{ como sistemas pars regular la impregracidn de aserrin,

Como ejemplo uve aparstos gue son instalador en 1os nhumaderos

pare proporcionar un calor uniforme y rejgular, cnocontramos los guema-—
dgores de cartdn vegetal coron el petrdlen. -
Tarpifn e han empleado generacores de turo localizauos par fuere del

cuarto ue shumagero (9],

Zon ello se logrs un control efectivo y -
el hume es

en

conducido a través de ductos del gurerador al abumadero en

donde e encuentra colganco la carne, ()

Una wez que e tienen todos los aparaton of control, se proce
de a cometer & la carne, ya Saa on estade notursl, curacs, cociue,

etc., 2 este proceso (4}, 3e pase la carne al anumacero y se eleva-

su temperaturs rédpicamente nasta un cierto nivel as

rablecido de ante-

mano parn cnda producto (1G], Se mantiene csa temperaturn hasta

que la temperstura interma de la carre clcanza el grodo deseadu.(E)

Dropués del perfose de ahumado a altas tempereturas, conocido

comn ahumado al calor, ia temperatura del abumadert se hace descender



a cierto grado en donde se mantiene por todo el resto del ahumado,

En este momento se cierran o casi se cierran los ventilaoo--

res cdel ahumadero pare producir un humo més denzo en toda la cAmara.-

(19)

De la cdmara de shumado, el Products ozia a su almacenamiento—

que puede ser a temperaturs ambiente o g2 refrigoracidn, (4)

<

Coma se menciond antes,

te procews e podria decir gue es -
general, pero en realicac cada tipo de earme *lace su proceso especi-
fico, con tadas las carecter{sticas especialet ue ello  implica, .

aungue se siguen los pasos snteriorments descritos con mayor O menor—

detenimienta. {1%)

Recientemente

sz ha desarrollaoo un revodo de ahumado llamaso
electroestdtico; con este proceso la came fuete ser ahumada en mire-—

tos, El Unico problems gque presenta este ©

oo en que la apariencia

superficial del productc no se parcce @ la gue produce el sistema con
vencional, por lo que es necesario corredir #0te acatmoo sometienco a

la carmme a un dltimo tratamiento de calor utilizando una cmara ce

calor infrarrojo.

CONDICIONES Y REQUISITOS MECESARIOS EN UN SISTEWA DE AHUMANC

€5 esentcial ngue lng shumadores y zus entradas estén construi-
dos en forma tal gue wu limpleze puedn hacerce con toda répidez,

tas entrodas al atumadero deben tercr los plons en declive 52

ra controlar @l goteo de ias cames que var & pAtaAr a las clmaras,
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tas &reas también deben estar bien ventiladas para gue el humo escape

del ahumadero, Las paredes y techos deben estar construfdos de un -

material impermeable para permitir su aseo.

El ahumadern uehe

ar liso e impermeatls on sy interior pare-

ermitir gue las paredes sean lavadas con nolutionss sspetieles, eli-

minanco les cdmulos gue rewultan ze la ohara

El piss
del atumagero debe estsr en declive pare que i agus del lsvado caigs

directamente al desagle.

Con estas caracterfasticas fisicas

.A\
%
2
Kl
~
fad

odat los datos
ex3ctos <2 tiempos y tempersturat paras cag

Ty 5B puede gnpe—
zar = trabajar. {19}

EFECTOS DEL AHUMADD SOBRE EL ALIMENTO

£l principal objetivo del shumptc es conservar 1a carne por
m4s viempo mediante lu accidn preservativa del turo e madera {ous -~

contiene eldehidos, fenoles y fcidos alifétice«], :nnibiendo el creci
miento de microorganicmos y proporciondndole un sstar carscteristico.

A través de su efecto uesecader y por ia azcifn de las resi—

nas congensadas en la capa de grass que cutre la oy

jal
[
A}
")
%
2]
o
9
[=3
@
o
§
&

se in3

3

ra

el aspecto lustrozo que &4 la caracterfistica ce las carnme

ahurndas,
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Como a este metode de ahumado se someten carmes procesadas, -
principalmente curadas, éstas sufren algunos cambios en la centidad -

de nitratos de la carme.

Los productos del humo que se depositen en la superficie de -
la carne ejercen una accidn preservative en asta, ya que reducen aprg
ximadamente de diez a cuatro veces el ndmero e Lgcterias superficis-
ies presentes antes del ahumado, ademds de Gus ruvardan su mul‘tiplic_a;

cién durante el almacenamiento. (15)

Otra de las propiedades que ofrece el ahumaco oo 1a resister-

cia al enranciamiento de las grasas.

Un problema gue Se presenta con el prottucto una voz ahumado -

1

os que, en condiciones favorables pars <u crecimiento, el desarrollc-

ag hongos no es innibido, Por esta razdn, oo importante mantecer ia

superficie de las carres ahumadas tan =ece zomo sea posible (19), sa
que se considera que cl desarrollo de honyos on mayor conforme cumen-

ta ls hidmedad.

vigilando este dltimo punto, la carme ahumsca se puede conser

var perfectamente por perfodos de tiempo relativamente largos (mgses)

(s).
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IV DESHIDAATACION

Este procesc tiene la caracteristice de actuar como enfriador

y desnidratador. (5) Consiste en introducir el alimento frio en un

tdnel metdlico que tiene un slto grado de vacfo. Una vez dentro, se-

aplica calor y ol agua que contiene el producto se sublima (el agus -
solidificada, (bielo),se transforma oirectamente en vapor sin pasar -

par el esteds liquioe). (18} {(19)

Este metodo tiene coma ventala principal sl conservar en 6pti

mo estado a8 lo carme, 0 ses gue mantlena su calidad y sus caracteris-
rices organolépticas, yn gue ol problera més frecuente en 1a deshidra

tacidn es la pérdida de saber vy olor e el elimento,

£1 nistema de liofolizacidn es =x«celente dentro de los proce-
Sos

de conservacidn, pero su costc es Tuy mlievado, por lo Qque oo 52 -

utiliza casi nuncs en la industria oo los alimentos, (2} (%)

Este prceso de liefilizsacién requicre de vron olementos esen-
ciales: una cdmara al vacfo oo construncidn fuerte para gue resista-
1ln presidn del aire exterior, un medic pars producir y mantener el va

cfo y unos componentes pard recoger ol vapodr de nrjua 8 medifds que se-

napora del alimentoa, (%)

Er pl secado al vaclo, ls temperatura del alimento y la velo-
civmd con que se elimina el agua se controlan requlando el grado de -

vafo y la intensidad de calor introducido. La tranemisidn de calor-

4l alimento se efpctda sobre . todo. por conduceitn e irradiacidn, {19)



En este metodo se encuentra un obstdculo en el hecho de que -
1a transmisién de calor se ve limitada por la creciente capa porosa -
que se forma en el producto, por lo que se estdn utilizando fuentes -
de energia con grean fuerza de penetracién como las radiaciones infre«

rrojas y de microondas que pueden atrevezar al ndcleo de hielo retro-
cedente., (3)

Una de las operaciones indispensables on gste proceso es la -
de emplear ges nitrfigeno inerte para romper el vac{o antes de sacar -
el producto deshidretado, ya que su constitucidn porosa tiende a ab—

sorber el asire de ls atmdsfera, lo cual perjudicarfa su estabilidad -

en almaceramiento. €1 producto impregnado de nitrdgeno también se en

vasa bajo nitrdgeno. (4)
EFECTOS DE LA TESHIDAATACION SOTHE LA CARNE

£1 proceso de liofilizacidn conserva ins propiedades nutriti-

vas, color, sanor, textura y aparienciz del slimento gue no pueden

gonservarse mediante ningdn otro metodo o deuncado,

Cualquier otro metodo causar{as un alto yrado de encogimiento,

{8) (12} -

deformacidén y pérdida de la textura natural ve s came.

{17} (18)

El alimento, durante la sublim=cidn, e deshidrata gesde la -

supapficie hacla adentro y 5u hdmednd gueds reducidn o menos de cinco

por ciento, Como el producta permanece rigion durante la sublimacidn,

1 moléculas de agua que se avaporan de jan huecos y se forma una es--
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tructure seca, porosa y esponjosa, lo cual favorece la rehidratacidn-
y reconstitucidn del alimento. (19) 561lo se deben tomer precaucio—
nes para proteger al producto contra la hdmedad atmosférica y contra-

el oxfgeno, lo cual se logra empacéndolo adecuadamente, al vacfo, (&)



v IRRADIACION

Este proceso requiere de equipo especisl para generar y enfo-

car la energia, asf como para prevenir los efectos potencialmente da-

Ainos & los humanos,

Existen varies formas de energia mgionto, emitidas por aife-

rentes fuentes. Estas pertenecoen al espectru nlectromagnético ¢e re-

diacicnes y Zifieren en cusnto a longituz de onas, frecuencis, fuerzs
de penetrecidn y efectos que ejercen er los Listems bioldgice {15)

Actualm

alimerdton por

TRometsan S8

ve limitadc por ias energin rngiante, gue en con
junto se lleman radiacicres icnizentes, pues se inn seleccclona por -

su fuerza Zde peretracién y pPOr gue no Lroducen unn cantx::::d censiders
blp ge contaminacidn en (09 alimentos tratsuon ni algon gracse iTRCr—-

tante de calor en loc minmozn.

A esto e dece la eplicacién eel térmico buterilizacido en -

frio" con gue tamhidn e conoce a ente mELOGO 46 contervacide.
En s prdctice, las radisciones empleadas para este fin son -
los mMyos gamma 4 las

particuias teta, ya gue tienen una gran fuerza-
de penetracibe, o sea gue no sdlo tienen un efecto cuperficisl, sino-

aue producen efectos en el interior cel

alimento, ademés die gue no
emilen radiscione

de alte erergies cue gesdobler{an las estructursa -

atémicat gel producto y lo volverfan rosicactive, {(10)



En las instalaciones actuales pera radiacién se emplean gle——
mentos radicactivos inducicos por medios artificiales, como fuente de

radiaciones,

Estos elementos se utilizen principalmente como generadores ~

de rayos gamme. Las partfculas

Q

Trenes [

zden Ser produci-

gas eficazmente vn mézuine« electrdnices, 0 por e jonplo un geners -

dor Van de Grasf!,

Los efectow e las raginciores ; oiron fendreros flsicos y -
guimicos proporcionen lese ~scanismow io% que los microorganismes-

1ms enzimas y leos corsanertes de 16S

eran durante ls-
irradiacién, (1',‘)

2 asuoreids el alimento y e

U envase, se dete establecer

arim pore prooucirc cam- -
bivs en su microflern, enzitas y 0Tros (23) tas radis-
cienes ionizantes, en & inan estructurss e

Eno8 un punto (s

thxicon). {10} En los.

4

alimentos, pusden Dro

sutlr efectos adversos en -
las procefnrss

vitamines, pis~entos, savor, ete. (15)

Tanbién puecen carciar lac proplececdes protecteras de ciertes

materiales de envasaco, om0

fut

pelicules oo plés

ico. {15}

Ln seleccién de ia 2dsie de radiacicnes gue debe recipir un -

nlimento depende de varios factorns




a) La seguridad y sanidad del slimento trataco.

b} tLa resistencia del alimento a los defios causados en la calidag or-
ganoléptica.

c) Lo resistencia de los microorganismos.

4} 1a resistencia de las enziwss,

e) Ei costa.

£n el caso de lus teians vivos, las redinciones pusden tener

efertns girectos sobre ellos , afectar inn, iu plgments, Sus-

prote{nas, etc., También pueder actuar ec forme indirecta al activar-

el sgus gue contienen esos zlimentos er gren cantidad, la cual 2 su -

vez provcea cambios en los

CroTuanto. 1:17_7:!

Ern ls conservacidn sz alimenton oor ~edin de is irradiscifn, -

el ooistivo, COTO Ge mencior

=nterior-s-is, =5 la inactivacibn de -

1os nicroorganignos ; encimas lnges

[17) Los microorgme—
nismos

; enzimas puefen Ser inactivaces mor

ef eGlo directo o -
indirectn de las radiacionec, [1)

CONSIDERACICONES Y REMQUISITOS NECESARIOT FARA ON

SIGTEMA OFE IRRADIACION

s muy importante regular el procesc de irrediacide y parn

ello ¢egen tomarse en considerdcidn lo

a) van radiaciones pueden gestruir microcrganismos e insctivar muchas

enriman ge 1os alimentos, rero también cusder dafar 1o companen-—

tun gel alimento, de ranera que lba afc

ce is raglonidn deve requ

Larce culdadasamente,
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Si se trata de esterilizar el alimento, la d6sis de raudiacién debe
ser suficiente para destruir tanto los orgsanismos patégenos comg -

los que nc 1o son y pudieran presentarse.

No s8lo la intensidan ce la fuente de raziacibn es importante, «

no tambidn la ecantidad de radiacidn absorZida por ei alimento; pGr

tanto, hay que tomar en cuenta gl factor tiespo,  Cusnto més tieme

po permanegzca el alimento onio las radiacionen,

sorverd. (1) (10)

w4 radiacibn Al

Ec preciso proporcionar la energfa de reainciér ge tal manere que-

liegue A cada particuls del alimento dentrn o la

~voltura G el -
envase. Para ello es recezario emplesr onofrotros gu

diacién y registran carbios proportionilies n la erergla recibids,

(1) (10)

Otras consideraciones importantes sohrse las radisciones ioni-

zanteys son:

1}

Pueden producir camoios organolépticos en jos alirentos, efem, ci-

sabor.

Pueden produciy cambios quimicos en el producto, ejem. pueden mejo

rar 185 propiedades de 105 envases de materioles pldsticos impar-—

tiéndoles mayor resictencia nletencidn,s lo horeuad v o la roncha
28n,
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3) Cualquier alimento o un recipiente de alimento irredisdo es suscep
tible de recontaminarse y descomporerse, es decir, le irradiacidn-

no tiene ningin efecto preservativo residusl en los slimentos. (1}

(1)

4) Se deben establecer las medidas necesariss pare slmacenar los sli-
mentos esterilizados por este metodo, de manars que no exista for-

ma alguna de contaminacidn, (1) {15)

EFECTOS DE LA IRRADIACION SOBRE LA CARNE

tos alimentns irradiados son tan nutritiveos como sus equiva—

entes prucesados por otros medios. La irradimcidn destruye diversas

cantidades de varios nutrientes, pera las pérdidas no son mayores gue

las que resultan del procesamiento por otros métodos,

No se producen alimentos con canticades importantes ge sustan
cias téxicas o carcinogénicas, cuando se irradian con las désis ade—

cuadas provenientes de las fuentes de irradiacidn egstablecioss, (1) -

{10}

Los alimentas esterilizacos medisnte las adsis adecuadas no -

representan ningdn peligro desde el punto de vista microbiolégice,

La duracidn de los alimentos sormetidos a este prucesc es de -
vartos ados, slempre y cunndo se mentenge el producto en nlmacén y dg

timan condicliones de higiene y sequridad. (15)



Por Gltimo, vale la pena subrayar las desventajas actuales en
el campo de la irradiacidn de alimentos: costo o ignorencis sobre los
innumersbles cambios fisico-gquimicos y bioquimicos gue se suscitan en

el alimento al aplicarla,



VI ENLATADO

Esta operecidn se lleva a cabo en cuatro etapas:

a) Prepsracién preliminar de la carne

£s5to incluye los procesps normales e mantanza pare reducir las

articulaciores de la res en canel 3 un tarafio conveniente, g1 sala
so,el curado o el encurtido y la diseccidn posterior pare apartsr-
las porciones no comestibles (huesos, cartf{lagns, tendones, etec.,)

lo que garantiza un paduete compacto. (29)
Existen tres clases especiales de salauvao:

1,-£1 metodo de curado prolongado gque se utiliza para pechos , len- -

guas. La came se coloca en encurtido ('.'.al, nitrito v uz\jcar) par

un ndmero variable de d¢f{as,

Despufis se saca el encurtico y se -
cuece. €1 encurtido utilizaco se refuerza hasta alcanzar sus con

giciores iniciales para ser uungo una y otra vez, (29)

2.-El1 metodo de curndo corto gue consiste en la inmersidn ge la carme

cruda en ercurtido por un perfodo méximo de 24 noran o la tempera-

tura de una bocdega refrigerada. Despuéc ce aparta y esteriliza el
encurtido, cta cura da lugar a un producto de sabor susve y Jdul-

oz, CON un comtenida aproximado de el del tres por ciento. Bl cor
ned beef tenfa un contenido e sal de cinco por ciento antes ue

s
querrs de 1914-1918 ore un tipo de carne enlatada que se usé

la primera guerras mundial. {7) (25)



3,-E1 metoogo ce curado caliente., La carme es hervida en agua potable

(para preservar 1os extractos) y luege colocads ¢n un encurtido

caliente donde permanece por un m4ximo de 24 huras. El encurtico-

puede usarse otra vez luego de ajustes y filtracidn, Las solucig-

nes en 1=8% cuales e ma curedo

la came son concentracas al vecfo-
para procdutir ex~tractoi de carne,

2} (oo)

-

o5 MELOUON Ue TuraeD ::r‘a‘;an:;rmo v ounrtn no son muy satisfac~

torios puss 103 extractos de carne contienee tarts sal, nitrito, etoc.,

que antes de alcanzar un

tacs pEsStoso AN onvicrten an una oclusidn

saturads se sal.

£ curedo o encurtido e: esancisl, puer i é1 1z carne se -~

contraer{a y presentarfa un cols

process, mien- -

tras quz lo lata contendrfz une cetertinaca cantidad de liguido y go-

Leo.

Ceupués de le preparacido prelimicar, in sarpe es colocaca en

latas, Fam esto existen gos rftousw:  macunl o mecfnico.  Lenguas, -
ceretwros, tripas, jamdn pa retacaaans, 8iunichas e Viena, ete,, son-

colocados marualmente en las liotas; en tanta, oo productos sélidas-

voluminosos, come el corres teef, son ictrouvucidos en las latas por -

medio ce una mdquina para materia prima,

n) vaciado ce la Lata

Consiste en extraer la mayor canticad de aire de las latas, Los ob

Jotivos ge esto son los sigulentes:
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Prevenir la expansifn de la lata al expanderse el aire durante

el calentamiento.

Prevenir la corrosién interma de la lata al ser extraldo el -

oxigera.

Crear un vacio cuandd la lata ez refrigerads, Aun cuando la

produccién te vacfo tiene probablemente un gfecto muy relativo

sobre log microorganismos, el empscasor comercial reconoce,
por su large experiencia, que los slimenten eniatades al vacfo
se concervan mejor que aguellos enlatados on envases de donde-
rao na zido extrafco completarente el alre, Gxisten Ons m8to—
dos pare extraer el aire: {28)

7

- Extreccidn por calor: conciste en calentnsr la lats liena an-

tes de ser sellacza (la temperstura oe la tmrne debe ser de -
54,7 &8 YA4.4 2rados centinradas al ser inclufda en la lata). De

esta maners, el aire conteniun en o1 e4ipneio superior es reem-

piaznoa por uapor de aqgqua., Por medio de enfrismiento, a una ~

temperatura inferior a la dge ceiixdo, e fnrma el vacfo. La ex
pansidn gel contenigo, debida al calor, y la subsecuerte con—

traccidn al enfrisrse también

lueger un papel importante. Mu-

chg eipacic tuperior origing un wacisdo ineficiente. Y muy po-

co ocopatic wuperior rmace que la jata se vapanga durente la eo-—

., prozuciéngose en ells terminales atcultadas debi-

do nl sobrellenado. (26}



Durante la preparacidn de la carne, pam que el vapor y el ai-

re escapen, se deja un agujero gue e« tellado posteriormente -

con soldarura. Dentro hay un pequefic disco metdlico que evita

que la soloadura alcance al contenido.

Cuando las }

Bt

Suritro del extractor -
caliente, sg re-ach

vapas, peru oo so cellan hasta gue
las latas salen,

~ Extraccidn mecdnica:

e efectds on unn mAguina cerrada al

vacfo. £l materiasl se introduce on frio dentro de las latas

que 3on Suletss m own slto vaclo durante ol cierre.

c) Esterilizacién de Lataz Sellmdac

Despuds de lz extraccidn de aire y el cierre o sellado, loc latas-

son calernty

caje estricto control ce tiewpo y temperatura con -

vapor de aguad 1atureso, e el cuel lag latas

i bafian 0 al cual -

las latawr con dewusltaz constantecente, 5S¢ obtinnen meiores resu

tados cusndgo las devclociones de las Jstas ol unjor son tan repetl

das que todo el aire

¢ reemplozado por el vapor satursdo gue, en-

esta forma, pusde transferir rédpidemente a las lataez el calor pro-
ducido por el camcioc ce vaporizacifin a conuenuacidn del agua. La -
presencia de aire reduze le temperaturs vy perietraciédn cel vapor. -~
Por ejemplo, una lata de seis libres toma custro sorss en ser es

terilizada a 112.8 gretos centriygrados, a unm presién ocho veces -

mayor que 1a atmosférics, (26)



d) Enfriamiento Final

£s necesario refrigerar rédpidamente las latas si se quiere preve—

nir un sobrecocimiento, Si se tiene menos culdado, las latas pue-

den sufrir deformaciones, La técnica moderma consiste gn reempla-

zar con aire comprimido el vapcr de egua de las devoluciones y lue
go sumergir éstas en agua mientras se montienm la presidn del si-——

re. De otra manera, la presibn de las dewolucliones deberd regucir

se lentamente hasta ser iguslda & la prvsifn simosférica antes del

enfriamiento, por medio de rocisdo o irmersifo en agua, Las iatas
deben contener suficiente Calor pare asegurar un secsdo rdpidc y -

evitar asf la herrumore., E1 agua utilizsts en el enfriamientc ce-

be ser potable, como una precaucidn en contrn e 1a contaminacién-

del contenido & trevés de hendeduras forzacasn tdurante la esterili-

zacidn. (26)

La tifoidea de Aberdeen, gue aparecid en 1965, £n Aterdeen G.B.

fue causads por la contaminacién en el conis

¢z ung lata de -
Corned Beef que habfa sido enfriada en agua =in cloro, (26)

Después de ser enfriadas, las latas pueden estasy suclas y grasien-

tas por fuers, por tanto, deben pasarse cespués por un bafo en de-
tergente, lo cual facilitard su manejo potterior durante el sella-

do y el etigquetado. (25)

INCUBAGTON

Ahora viene el momento de la incubacidn., ¥usto se busa er el-

hecho de que algunas bacterias contaminantes pueden {ntroducirse cen-

tro de las latas y multiplicarse bajo condicicnrs favorables a une ra
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pidez tal que su presencia resulta obvia al explotar la lata por la -

formacifn de gas dentro de ella., Las latas son inspeccionadas ce pe-—

rtodos especificos dentro de los siguientes Quince dfas. Todas las -

latas defectuosas son retiradas y destrufdas. ia cantidad de latas -

desechadas debe estar deontro del margen previcto para este rengifn.,

(28)

Después da un perfodo de incubocidn exitows, todas las latas—
en buen estado son enviadas a otra inspeccidn y eotiquetedo, Hormal—
mente se realiza una tercera inspeccidn antez de dospechar las latas.
{25}

LAS LATAS

Las latas nechas por 1905 manufactureros del wiglo £IX eran ze

bojelata o estafo pesados y eran llenadas a trauéiu e un agujere en -
wno de sus extremos, sobre el cusl era soloado un d:nco de acero. Pa-
ra abrir las latass se recomencsbs usar mortillo y ciccel, pero esto -

na sido superado en la actualicsd con el uwo 2e lan intas sanitarias,

Hoy dfa las latas son de hojalats © entefio delgauos y el agu-

jero que tienen en uno de loc extremas es tapadc por urme delgada pie-

za gel mismo material ,la cual 23 colocau: eléctricarente en forma moy

uniforme. A wveces, las latas son selladss jo mioro antes gue después

de darles la formn deseada. {(26)

£] cuerpo de la lata es cortado sutomiticamente y la forma

cilfndricn se obtiene por medio de unas costuras gobles nua son Drimg



ro martilladas y luego soldadas. Las orillas sobrantes son cortadas-

después gue las cubiertas de pléstico u otro material han sido coloca
¢as. (25)

CONTAMINACION

Puede ocurrir cuando el contenida de la lata no ha sido este—

rilizado suficientemente, lo que da lugar a ls permanencis de cierts—

flora pacterial u atras bacterias contaminantes,

Algunos alimentos enlatados son de naturnleza tal gque reguie-
ren de un tratamiento especial, por ejemplo ¢l jsmén enlatado 1lamaoo
isamdn pasterurizado, para el cual el enlatado se efectds entre 71.1 -

y B2 grasos cent{grados después de un precocico, dursnte un perfodo -

entre ocho y doce hores. Estos productos, por lo regular, presentsn-

aal y otras sustancias quimicas que previenen la germinacidn y creci-

miento de las esporas, (26)

La contaminacidn més comin en nl jomén es causada por ol es—
treptococa faecalis, el lactobacilli y un trutamiento inadecundo de -

calor durante el cocimiento o enlatado. En estos casos, u6lo la re-—

frigerscifn continda a 1.7 grados centfgrados, entre la manufacturs y

la ventn, puede lograr una probable disminucién de la potlacidn bacte
riarn.  {26)

to 65 necesario indicar que esto no results siempre préctico,

ngemAn de que no evita totalmente la contaminacidn,
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ta contaminacién tambidn puede ocurrir durante el procesc de-
enfriamienta, cuasndo las uniones de lata, emsanchadas al tiempo de la
esterilizacifn, permiten la entrada de bacterias que vienen en gl

sgua contaminada, (26)

En general, la contaminacidn en una jatn puecde detectarse por

medio de un examen fisico de su exterior. Por olemplo: el moho, las

fugas, las perforaciones o atultamientos visivles son detectados en -

una inspeccidn normal., Palpar las lains es importante para detectsr-

1a resistencia de sus extrenos a la presién de Jos cedos. Algunas -

cersonas depositan gren confianza en el sonice de la late cupnndo es -

agitada. Asf, los paguetes s8lidos no deben cmitir un sonido como si

21 contenido estuviers aguazo o lodozo. {26)
Para exeminar el contenido deben cubriran:

1) Comdiciones Fisicas:
fscapo de gas al abrir la lata. Cantidad de ecpacio en la parte -

superier, color, consistencin, olor y uebor del contenido, asf co-

mg 1a apariencia ¢r la superficie intericr ¢ in lata,

ny
[

Congiciones Quimicas y Bacteriolfgicas:

&

creminatles s6lo o trevéds de exdmanes de laboratorio,

£n general, un dafio f{sico resulta obvio, pero debe ponerse .-
atercifn cuidndosa a las partes dnfinons para cerciorarse de gue no ha

cturrido alguna perforacidn y ue que las uniones (costurms) estén in-
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tactas. Con frecuencia, un escape o fuga decoloran la stigueta de la

lata.

Casi todas las formas de contaminacidn bacterial en las que -

se produce gas se manifiestan en cambios suscesivos en el contorno

final de 1a lata: (28)

1) Flipper: Un extremo sobresale cusndo el opuesto es oprimido.

v

Springer: un extermo sobresale y, al voluverlo a su posicién normal,

ry
[y

el opueste sobresale,

L)
ey

Soft Blown: irmplica gue ls presidn del dedo pulgnr permite uma re

duccidn momentdnea del extremo sobresaliente,
a] Blow 0 Swellicuando ningdn esatremo es reductible,

€1 sulfuro en alimentos protelnicos puede Comtinarse con la la
ta paras formar sulfuro de estane, Cuando esto -ucede, en la lata

aparecen manchac negra<s. Este fendmeno se conace como culfurizecidn-

y es importante porque cueds tfuera del control visual,

Para resumir, la apariencia de un alimento bien enlatado, de-

-
—

Una lata brillante y limpia.

ny
—

Hin mano,
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Sin perforaciones fisicas ni corrosivas.

tas uniones 0 costuras no deben presentar orificios.

Los extremos deben ser lisos y céncavos.,

El soride de latas gue chocan y contienen s8lidos debe ser precisa

=gnte un sonido mate.
No deoe existir ningdr inzicio de reseilsdo.

Decpuds de aprir ls lsta:

Debe

>t une ruptursn 2el wacfo y no un deuprendimiento de gas o

conterido,

m
et

irterior de la lata gebe estar limpio y 5in moho,

olor debe ser agradstle y correspondiente al del contenido anun

ciado en la etiqueta,
La apsriencia del contenido debe ser normal.

taa depe existir desintegsracifn de los contemidon,

m
ot

contenido no oete ser 4cido, acedo, agrio, etc.
o oo

dete haher evidecis de moho en erecimiento.  (26)

A pesar 4e gue togas lasolatas anormales son separadas como —

ung unidag, ericte una diferencia importante en cuanto @ los causas -

de sus uofectos: por dafo Tfsico, exterior o por ingebido procesamien



to. De cualquier manera se recomienda ju2gar cada casd por sus pro—
pios méritos y tomar todas las precauciones y ninguno de los riesgos,

As{, cuando exista algln orificio en una lata, ésta debe ser abierte-

najo la supervisifn ce expertos, en tanto que aquellas cuya calided -

ecté en cuda, decsn uer separadas de inmediato, sin titubear. (268)
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VII ewsuTIO0

En la elaboracién ce los embutidos, no owstante su gren varia

dad, existe un conjunto de reglas pricticas de cardcter general siem-

asles, cuslauiers

aur sea la receta y le composicidn. (17) -

ezanda por in carne y los dlver-

merar todos los comporentes o uvariass
pperaciones:

PREPARACICHN TF L& PASTA (G VAZA

Se pica l@ carme en tajaditas para poder formar una pasta o —

masn nomogenda cuficientemente fina, para ser esbutiva en una trips,-

{19}

PICADC

Veciante el picado se reducen 1o came, wicares, ote,, a tajm
ditas oiminutas cuyo tamado guardn relacidrn con ol tipo de embutioo.-
£ picadillo serd m4s o merct Firo en relacidn con el tipa de embuti~
g,

tos charizos contienen trozos grendes oe carme; el salchicndn, o

la cobrasada, etc,, 300 mas penuefios gungue todavia visibles o simple
. [19)

£r ies salehichas de mecalanr, la pasts forma una verdaders -

creme de carme por el picado tar fino oue no e reconaee & simple vis

s, {5) (19)



TRATAMIENTO DE LOS EMBUTIDOS

Coccidn

Mediante la coccidn se cambia la tonalidad gel color. Las car
nes tienen un color rojo intenso al principilo y cocivas soguleren un-

tono rosa pdlido. (25)

Ahumado

£1 humo ejerce, por Sus compenentes, una accidn desinfectante
enérgica. (5) {19)

ta sccifn antiséptica del numc 25 reforzags en muchos casgos -

por Su temperatura. tl calor active la desecacidn e lss carres y,

aumentando la evaporacidn, rests un fsctor muy necezarico parm la pu—

trefaccidn: la hdmedad. (19)
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VIII ANTIBICTICOS

Aunque la accidn de muchos antibidticos es selectiva, en la -
industria de la carre los antibiéticos que se roan usado con mayor fre
cuencia son los gque se denominan de amplio eszpecire, como las tetrea—
giclinas gue inhiben un amplio margen de tacterias, tanto gram pfsiti
vas comc negativas, siendo alpunos ef icaces frente a levadurss y mo—

nhos. {11} (18)

Los antibidticos no deben usarse en =ustitucifn de la higiena,
Deben emplearse teniendo en cuents sus limitaciones y» on conluncidn -

con la refrigeracids u Dtros proces

b

5y COMC pPor ejerplo la irragia- -

cidn con gdsis gque se consideren pasteurizentes, En estas condicio——

nes, constituyen un medic de conservacidn Sue prdctizerente no mogifi

ca el prosucto.  {(13) {18)

Yuy poco e ha investigndo la eficacia rels

bidticos en los diferentss mdsculos, aungue Se ta INCLiCASO Que se des
truyen con rmayor rapidez en los masculos Gue tiensen un pH firal eleva

go v en aguellos en que el crecimiento batteriscos ba elevass el pH., -

(1+]

Los antibidticos se pueden inyectar intravenosa o intreperi--
tonenimente 1 loc animales antes de sacrificio, weospsarcirse zotre las-
superticies e los canales o de los cortes y, ni e procede 8l empa—
quetady, i corporarse a las pelfculas envolventes, También pueden -
aplicarse sumerglendo la carne en una solucidn e antivtétice. (11) -
(15) (13)



€1 tiempo de slmacenamiento de la carne fresca picags, comp -

las salchichas de cerdo, se puede duplicar o triplicar mediente el

uso de antibidticos.

Aungue todos los procedimientos ejercen una accién antibacte-
riana, la inyeccidn premortem es el mds eficaz, ya gue la zistribu- -

cifén del antibidtico es mucho més completa al ser éste transporteds -

por la sangre del animal hasta los més diminutos intersticios del -
misculo. Ademds, el entibidtico se balla "in wivwu” sntes e gque los-
microorganismos conteminantes comiencen a multiplicarse. {11} (6)

{18)

Les sntibidticos tampién son dtiles pars conirolar las bscte-
riaes que alteran los alimentos y cuya elevada resistencis térmica no-

permite su destruccién, a menos gue el tratamicnto tfrmico sea tsn al

to que perjudiaue la textura de la carne,

También se hon utilizado los antibidticos pam facilitsr la -
maduracién de lo came a temperature elevads y tierpo corto, tanto so

los coma en combinacidn con oésis pasteurizantes de jrreciscidn, (11)

(16) (18)

La adicidén de sntibidticos ya sea en loc alimentos o en los -

nnimales antes del sacrificio esunanrictice recomendatile 2n ague— -

1las carnes que se almacenaran frescas ya que cord anteriarmente se -

ha dicho su tiempo Je almacernacimiento se puece duplicar o triplicar.

G0 ileva o cabo con mas frecuencia en came de cerdo,
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DISCUSTION

La carne constituye probablemente el alimento més precisdo

por el hombre y, sun cuando las técnicas agropecusrias hen desarrolla

do una extraordinaria sistematizacién pare su produccién, exister

palses y clases nociales que no fAcilmente tienen acceso a ellsa.

A 1o largo do las diferentes etapas bistéricas, el hombre ha-

utilizado diferentes métodos para la conservncifin ge la came; asf{, -

por ejemplo, las pueblos precolombings utilizelian ln deshicretacién y
salado de la came para poder conservarila durarte un tiempo largo sin
temor a la descomposicifén. La tame tratads de ostn forma ze conoce-
mdn y recibe diferente nombre segdn la regidn aunde se encuentre, por

ejenplo:  Pemickan en la regién oeste de los Ustados Unidos de Norte-

américa, chito en el sur de ¥éxico y charqui en tos Andes en Sudaméri
ca.

L tecnologism moderna ha logrado grandes nyances en las for——

mas de conservacidn cie la carmne, sin embargo, algunas de ellas resul-

tan bastarte costosas, otras =84 implican algdn riesgo por minimo gue

sea y, finalmente, la aceptacidn por los consumidores no usierpre tie-

me 6xito gebido a costunbres propias de ciertos grupns,  Por e jemplo,

en la cocta chica del estaun de werrero se concume 1o carne pgrinci-——

palmente en forma de cecira y excepcionalmente ~o rof rinera,

Mundialmente, se ofrece wna gran variedad de carnes conserya

dns y esto es importante para fines comercinles, con la salvedad do -

los puntos de vista expuestos en el pirrafo onterior, ya gue, por



ejemplo, la came irradiada no es muy comGn par su alto costo a pesar

de ser muy higiénica; lo mismo se podria decir del proceso de liofi-

lizacién, que es casi desconocido en el medio mexicano donde los méto
dos mis comunes de conservacidn de la carne son: refrigeracidn, conge

lgcidn, salada y ahumado.

Por lo que recpecta a la adicidn de antinidticos ore y post—
mortem se presentan con relacidn a la salud hunana en primer plano y-
animal en segunda, serios problemas ya que en la prdctica la inges- -
tién por parte de los consumidores de alimentos nu{ tratados provoca-

1a selectidn de cepas bacterianas resistentes n in. diferentes anti—

pi6ticos usados comunmente en carmes y animales vo pie. {8) Esta se-
leccidn de cepas resistentes a agentes quimioterapfuticos es un pro-—
blema serio si considersmos que, generalmente,e:n gobica a la presen—
ia de plésmidos transmisitles en las bacterias. 'm ha observado -
transmisién de estos pléumidos entre especies bactortenas diferentes—

(6) y ésto explica el rie

o de gue los pléemidos. R, puedan cer intro

ucicdos en cepas patégenas come Salmonella o 55i:0)1a que en un momen

t.o dado puedan ser corresidentesen el intestino con cepas resistentes
ge €. coli. Este hecho significa ur problems terio ve salubridad pd-
plica, ya gue nos colota en desventaja ante law altemativas terapéu-

ticas existentes para las enfermedades infecciosas,
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CONCLUSIONES

Se revisaron les técnicas de conservacidn de la carne que més
uso tienen en la época actual, resumidas en los siguientes procesos:-

refrigeracién, congelacidn, shumado, deshidratavo, irradiacién, enle-

tado, embutido  adicidn de antividticos.

Se descritneron hravementa 1os processs con el propdsito de -
facilitar al consultor la tféocnica gque deoerd nwloeccionar para una Cor
servacién més esdecuada e la carre, de acuerdo can las condiciones so

cioecondmicas de un pafs 0 uns regidn determirads,

Uno de los objetivos cientfficos més impartantes en la actua-
lidad consiste en proveer sl mayor ndmero persanas de fuentes alimen-
ticias de alto valor protéico {protefna animul) n un costo accesible,
pero existen vbarreras de orden cocinecondrico y cultural en diferen—
tes palses y regiones. Por ejemplo, lnz cabrzan do pescado Son una —
fuente do protefnas que pueden ner obtenidas a Leio costo, pero este-

hecho es ignorado por una gron cantidad de persoras,

Las necesidades de concure de protefnas de origen animal pug-

den cter llemadas con la agministracids de pequefas cantidades de és—

tns y 21 resto a base de protefnacs de origen vegetal, gue son las gque
producer la sensacidn de gaciedsd en un momonto dado, Un ejemplo inte
retante cs la utilizncin de protefna vegetn! texturizada, que al ada
dirse en cierta proporcidn a 1a carne de ret, polla o pescado, sumenta

su disponibilidad o precios mds bajos sin alterar gu velor nutritivo-

fundarentalmente, Estéd demostrodo que el agregada de 20 a 30 partes-
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de protefna texturizada de soya a la came de res, no reduce su valor

protéico; sin embargo, segdn los datos existentes, mayores proporcio-

nes s{ reducirfan su calidad protéica,

La medida anterior ys se b3 puesto en prdctica en muchos pai-
s@s, Ne wD5tante, g5 necesario buscar una presentacidn atractiva pe-
ra las poblacioras entre lss que va a ser distribufdo el producto, ya
que, gor ejemplo, la generalicad de los lstinuamericanns no consumen-

hamturguesas o embutidos oipe ecurciieo, los

cun.es 5f tienen gran de—
mar©a en otras regiones,

Cevms rezidas serfsan eficaces ol se acompafaron ge m8LOCOS -
ace, ta30s Je diztribucidn, asf como de programas educacionales que

o= productores de came de M&xico nunca utilizen pues sus activida—

mercados interracionslas, como el de Estados—
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