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R E S U M E t; 

El creciente número ~e la poblaci6n mundial y ln r.ecesidac 

tes ( 15). 

er. la;:. :-:ie_;ores C.r)n~Jícione-s p.::.sit:lü~>, e: lT:nH -.-~ r:or·::·t:":PJl)Ci6n D"...Jr rn~ 

dio ce lo:=. ~,ét;odc'.·~ ria:. e'.'!ecu.:;:;c:-.; pn t:.as;; ~ -::.' .. r. 'U"f"JC.':.er!!~~ir_es intrín 

sec~s [22). 

::r. el prp'..ente ~ro=:.o.-o Sf: t'-9 realizrHlO •.;rv~ 1v¡rupeci6n oe los­

üiverz'J~ "!'~trL~D~ u~~i: .:.z-:ic'!o:. ~~ la ::anser.:•.J.C!:~ri ·1f! l!l cerr:e ( 11). F:nun 

cian:::.o el procerJimien'tc a sr.;u1r en caos uno de· ~d lo':- 1 su CO"l-to 1'3pro-

xir.-eCo, :.u 'Tle.yor o rr.pr.ar u50 e!l el .. .,ecio ~·e-'.'lCl'.'.!lr:o 'I su efP.ctiviMd 0<::, 

r·"l co~::,F.r,mr Por un tiC""IPG ::~;";.[:r-lf•Jdn (o in::1e":er~·ür1-~sn) :a5 C•'JF..,cte-

n~i.ci6r, pJ r~ea pn.H.!uci:~.1 nor ~:?l ~cdio nmtner-t.(~ o oar el ~1!.:r;;o metoóO -

l!cul '"• :oetil ( 1Q ). 
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~deMs de los m~todOs de refrigeraci6n 't congelaci6n existen­

los na~todos de ahumado, deshid~tacidn, irredi.~ci6r., enlatado, EJ"nbut1 

da y antibi6ticos, 

ta=o =·E conserva la carne u: ,_,'!l:.!ot de~_,pue~,_ ·.::r: ·.u-;:te:<~ ·"1 ::.'!.lrido 1 e~ 

r-9.:!0 o e~.curtido y :Jispcc~~,...... (~~;). En el c-7:·..;~ l :·1 -:.e ;::.en l'l carne -

·;c·r;,ir el ¡;rortucto ( 11). 



I N T R o o u e e I o N 

La carne, objeto del pres~nte estudio, nu uno de los princip~ 

les productos de que se ocup:.i la ciencia de la·~ ":tl1,...er-.. t.o:~ { 16). 

No es impn1dente Predecir quf! r•r1 e~ '"l.11.:i ;-',CGC ~a nece:.;.1::!a.d :H: 

proteína animal hnbrá aumenta~o un ~·:]~J por i:~1 t·r·t q ;:-"_..:;.~ r-espect:o a 

1960 (15). 

cho propio en un9 discioliria independi>'n~e '".i; • 2~~,1~ ~E ln Sf.»]und-~ gu~ 

rr;J ~·unrtlül (2?), E·>t!? avJr,cf: n~flc-~ )'t el Cl'f· .. r:·.~.r' rr;:-_;or•0::irnicntc 

la conc.1•µci6r1 :1e) ur.i~ol o ll-1 r;nr.r11nuci6n rJp :'1 · .... · 1 l lFJ ¡ culriin.an 

con el c:on~umo ( ;!? ) • 

l,'cdiunte 1e mf~jor~ en el velor nutrit1 ... u 11" los nlimentos tr~ 

dicior.sles y con lu t:úsqued!! de fuente!·, de el iT'lt:11t f'lC1 ~n comoletari:en:e 

nuP.vrJS. :-.erá po~.:>ible que co~10 individuo:; y cc::i•T~J 1~r.pr;-cin iogremos el ;;.§. 

~;nrrol lo y lonqevida.rJ P'Jr~ lf.1 quf! nos hall.J•"1!J', ;-J1P~Cl.t.'.lda~ por nues-­

trn nr:tufJi formn evolutivo (22). 
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CARNE Y ~USQJLO 

La carne se deFine como el tejido muscular de los animales 

utilizado coma alimento (11) (14). En la prtlctica, P.5ta deFinici6n 

':::U n:?''.itringe a unas cuantas rtocenas de la:-: 3,000 especic~i. de nnirnBle~~ 

;'1.C1f;\ffero5, pero con frecuencirJ '.Ze nrr.pl!~ i•1cLu¡1·n-1:J ;· .... ~,to r1 Ls muscu­

latura, 6rganos talo~ co~o ~\Ííjncio 1 rtri6n, cr:r1:!1rr¡ y otroc-. tejidos ca-

mestioles [11). 

Le mayar parte de l~ &Jme consumir.iu 1:11 t,16,.:ir.a procede dn bo-

vinos, ovinas, caorinos 1 cr~rdo.s, conejos y '1vr~~.; no ot;~t~nte, en el­

!;}lJr-os ps!ses europea:'. (y i::n otr.r;~~ P·3.rtP:". dr.::J mwuJr1) •_":f"'•!:Ji~n Si'J cnr,:-w 

me regulamente carne de o.it;.:.illo y ciervo, ¡ fJn d~f,~n~rtt?.s P!'lrtes i:~el 

munno se consumen titras v:.;.ri~s especies de nn1--1 1 1:r~;.:: r·-rl~ifRro!:'. serJÚn -

su cüsoonibilidad o o con:-.ecuP.ncin r~c· l 1J r-,o-:-.turr.~.'f''-' :or ... ~l { 11). l\~~r -

por eJer9'pl0 1 en la dietlJ r!e lo~-, e~;quirr.nlr~~ ~·an l'"PUrtrHiti~'.. }r:i fnr;,'J 

ld oso polnr¡ y en Jn cte ch~rtns tri11u~, !lid M"r1r:ri r,~,n·.~1 1 lo·, rl•,o­

c1•rontes1 hipopotnmo~í y olnf~nte~.; r~l r..nn•;uro 1!', u::n•:, . .i:-_irJo por lo~. 

r1uorígcnc~~ nu'.\tral inno!; 1 ~n rl l 1junn.". ;una:; rjp ntH'~~t·rr. ¡v1!5 son con~,um!_ 

•1os B!T!Fldillos 1 tart.uqa~i 1 Jnl;.."llir~~, !tJuflnrJ~~, '.f!l1lH~r·.t,r;~, ntc. '.I la l;n-

11 ena se con~iumü nn Norue9a y Japón ( 11 ) • 

fJ Primer metodn uwdo e.n lfJ conservnci6n de la carne fue lo­

conqel!1c16n (22). 
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CJUCEN DE LOS ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE 

Cuando los primeros marnHeros aparecieron sobre la tierra ha­

ce r-.-.ás de 60 millones de nños, los antecesorn~ ::1r. las avejes, veces y 

~:n~-~e~ "-1 mono :.:e con•;irticr-ar. er; ::.~r~~5 nu...,nr:<1•. 111'Jm.lo cr-n:::ii;l':lron ~ 

p:gr-.ea~ :=:! captur.'1 dr~ niferen·e~ ;;_mir.n}e~,. [,, ;· lt•n irJ1cr1cion~!:i .oo:!!'-

c16n rmr el ~--omtre hu::;to los c~·;.t.:lO' i:1.1m:'l~:u:.O'. or.u1~n·!c· .. ht~~-:tf1 1~l 

fir'.~~ rli: e~:;1J 1~·poca (h<!ice 10,0C>:J n l;~ 1 V'.JCr ·'1i'l~.J'.). \. .. 'l'l P.l:""-:~.ur-"1'_-, rurw::.-

trr.:'.. :Ju ln::: cuevn.'.:". de Ln.scm.J;i.. c:on: t l tu yen uno r1nJPt.:1"'.1 ~!cf J.ni t:1 va de 

que 11.1 '.Jo'ir.~·-;. lctlci6r1 t.uvo lunnr ~~prn ... :im.:niumr~n~.n 11n n:>rJ período ( ·11 ). 

El primer nnirnal CCX"lCStitile aomo~ticaclD c.1f~l cunl 'Ji:> ti1~nen 

riot:i.ci~s., e~ ln oveja¡ antes i.!t:l establecimiento de 1F: r:i~ricultur~ -

i~ ~e ~ levBb"l n cabo la reuni6r. en retJnli.o:.:, con a-¡uds ne perro:.. E! -

c~~rY1 !' 1o!:. t;oviros fueron (h') .... est1c~cto~-. con r~t udven1mir~nt.o t!P. lo~: 

culttva~ ( 11 ). 
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El objetivo primordial del presente estudio bibliogn'lfico es­

la revisi6n y agrupaci6n de los métodos y técnicas más usuales en la­

conservaci6n de lo carne, ya sea por medios f!sicos, qu!micos, medin~ 

te el uso de energía el~ctrica o utilizando; enletedo, irrndieci6n, -

nhumado 1 s...:üRdo 1 ntc. (22). 

Como ob,Jf~tivos :-ecund:lrias t:cmrecr:_·n los ::le pos•~ulnr di feren­

tes métoaos y técnica~ pon1 la se luc i6n th: u11 problema coo.ún ( conser­

vaci6n de 1o.s carecterí:.1t1cas riutrit.tv.~'.°''.J l or,qttnn16ptir):15 de ln cerne 

y otros elimentos como tiunvos, lec.he, etc.}. p111lienLlo osf incrmen­

tarse el de!.iarrollo de l!l comunidad egropecunr1n y (Jr> lns indu::-,,t.rir.Js­

Que se dedican.:: Ll c.onservaci6n r.:e a.lir.-:ento:: (~'O). 
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DESARROLLO 

I REFRICE'.ACION 

L:::. !'"'e~r1;eraci6n se basa principalmentR rm el hecho ce que 

paro tre--.sfc-:-'3r un 1 !quido a tJ55, o ¡_.;n s.61 ioo 1-1 l !quidO, se requiere 

e!lerg1'.a. E::-:;; e11er]:fa está en fer.na .:te cal.::ir. (:");?) 

C;.;3r:oc se proe1ucc un C'll""t,10 ::e e~o:..::l.JO f'f\ l" ni"'lterío, cualq~Ji!!_ 

r·:l que 2ee, e: r.ecesario obtener c:1::.:::::!'" ae ai 1Jun~' fuente. En el caso-

descien::::= ( ?J}. 

~r··.~-.:ír; l!JS ::!ifercnten ~ustencu\:; que sr utilicpn cc~,o r-cfri~~e­

rantcf; ·.p -;~cesitará rrlayor o rr':er.c:;. c..,~.rntit!!l~1 r:!c cnlor, yn que cuo.11 urie 

txis.!.en v<lrifis sustoncin.s c;wu r.ic u~•on como rufrigerantes y su 

uso respon::::.i: a :ns nnce!lidade!", má~ :.::?decu;.'ld·JS, tr~nicruJo en cuenta como 

factor :~.oorte.nte su toxicidad. Las n..4s usae11'Jri µor ~>U <.::ieguridad son­

el arr.cn!,o;so, el f're6n 1 y el bi6x.ic!O de CBr'..:0110. (22) 
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elevada a paser a trnv~s de un tubo hacia la v~lvula oe expansión que 

estt! si tuaoo a ln entrada de los serpentines da onfriNniento, Cuando 

se abre la v~lvulo de expansión, el ~!quicio fluye y se depresione ha­

cia en interior de los serpentines de enfriamiento. Al libe,.,,rse de­

la presi6n e1e1.1.ada. 1 el líquido e-io1c:a a nervir ·1 >JtJ~.or.:ic celar sufi-

El vapor formado cte esto "'"?r\;-Jro fluyo f1 tJ11 J11 Pr'fHÜÓn a trav~s 

del tubO principel de ~:.ucci6n h!.!:C.!.>J. r:~ cofnpre 1.•Dt' dor1de ::!isminuye el -

valur.ien 'jel gos, con lo que se elr:v~n su prer-.1611 1• ".':íu ternpen'ltura. E.=_ 

te ges caliente es destaf"'()BáO er el co"'jensoc!or rlt1r1·_.::p ES 12nfri·5c!o e -

alte ores:16r-., -e::, as! como vuelve ai es'".:'Btlo. l!quidu r fluye tmjo pre­

si6n r-.acia el ~ruiQut: receptor cor-:?!ct~;ojQ!ie el ciclo, (2?.) 

b J Sistar8 :1e Atsorci6n 

E~ s!ste'l'a ne nosorcidn ini.c¡n el mi.~~mo e.lelo anterior con Hl 

rofrlgeran.te 1!quido en el tnnQ\JU receptar a eltn Pf"'2::.idn¡ ~e permlt-· 

que el l!quido !JB e.><pnndtl do la mi!':ir.\n ~anern en lot1 !'.emer.:tines cto 

enfriarücnto a unn prosidn reducidD. 1 6~;t.n se vaporiza f tomF.i calor en 

la mísma forr.i.:; Que en el sistema ce cr:r.ipresi6n~ (24) 

Desee este mOf'"oento, la oper.1ci6r, es diferente. El refrigeren-

el cunl hnt" ur!l Golt.ici6n d6bil del refric;ernnte en nqun. Aquí el gas­

es tlb~.or·Liil10 por el aqun proouci6ndO~e una rJ01uci6n f'unrte del rofri­

~]etonto. ( ?tl} 
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Del tubo absorsor, la solución concentr~da es impulsada e un­

genere.dor donde se caliente. la salucidn y el nn9 es e.xtre:!do a tempe­

ratura elevada bajo Presión, dejando atrás ur~ !00luc16n débil del re­

frigerante. El gas es condensada y el refriar:r rir+te l!qlJiCo bajo p~­

sidn regresa :.'l.) lnnoue receptor, cornplett!n·..!c;;,,~ 'd e.lelo. (22) 

COl<DICIOl.t:S Y RE()JTSTTOS fE::ESMIOS PMA 1.Jt, ':il',T[•«A LE REFRHERACIOli 

Adem~s de que el síster.ia ::te rr~friqr!C'f'JCit.n f"uncione adecue.de­

mente, e5 necesario obser.;ar algum.ls regla~~ tJ."1r·r1 rlue ctxnola con su ob 

jetivo y sea realmente eficaz. Estas son: 

a) Enfria:i;iento 

El enfriamiento es la üJ<:tr!1cci6n de calor '!r: cuerpo. Para eví--

tar que un nlimento er."!Piece !l descomponr~r:'.1,, :,,..._ r·1ec.o:.arío contro­

ler su t[!mperaturn. En el ca~.o espec!f1crJ .¡,~ ¡,,,~:, r:..rJrr113s y :Jr~ 1u· .. -

nnimaln~- r.?n el momento del :secr.ificio ::..u !.x:c1•:r"1t.1Jra r;~; ce apro;.t1-

~ndtl~Erl~.e 3-9 qrncln<J CE'f'ltfGr~i:::~os y es prpr:i·:-t; ¡,,1 ::1rlri :J. ur.os 2 qr!'l­

C!05 cent.!ur~do<:. fin menes r.'l.e 24 horB!:. 1 n fn, :;,. cnn!lr:r.1sr su cali­

düj y prev~nir rl dí?Sdrri.:il1o rli:> mtcroor~v1r:1·.:·r1", [·;t.>J; temoeratuf'f' 

::::ebe cor1servnrse ~tún cugndo r:.1 nlinento 'A:fJ ·_:.;-"*"i~o 'J tr!lnsporte, 

con!;.ervaci~n pn b0Ce9n:,, vP.nta, etc., )'ti ·~u'~ 1 o:: CJ'J!'rl~:.a~ ::e te~o::. 

ntur~ puP.dc:n provor.!lr ,Jlter11cionrn: r:n el fJI0:.11.~::to, ~:·~:-;ico s inv.-.i-

c16n r.o:icterj·1.nn, han._~os, r?tc. (??). 

b) 1.'.'111t.r:nrn· unf.l Temperutura f\1j11 y Rcgul~cta 

[:, ¡rr.portnntc mantanor un•i temperoturo corn,tflr1tu ~ir~r,!rí.! baja, dn­

\Pro·,,...1m:iun~rmla 1.2 grados cent!grado5, m~, ¡it.,., ~ 0, 1 ~ qrm:.Jor~ cent!-
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grados m!nimo, Para ello es importante diseñBr une c~ra de re­

frigerecidn capaz de mantener esta temperetuno, por lo que hay que 

tener en cuenta todos los factores que pueden generar calor edorrnfo 

del alimento, cano son: número de focos o motores ger.eractores del 

calor y que están funcionando dentro de la ~more, nú."Tlero de Df?r~ 

nas que puedP.n estar tranajBnoo en el dre~ refrigerad~, la frocu~ 

cie con que se e.brirdn :as puerte!:l de m;t;r,~"º permitiencto 15 entra-

dB de aire cal icnte y las ele.se!:. con ti t~J.'HhJ!_i ce eli'l'lento;.. que ~-e-

ren refrigeredos. (8) [22) 

Todos estos datos deben ser determinados rYlr"' o.ilculer ln c...,ntiCVJd 

de calor que tiene que ser elimin!tdo del Pr<irf",;cto y dnl ~re'5 de 

almac~n, bajando así la temperatura a un n1vn1 y f'rla¡nteni~nr.lola por 

un tiempo oeterminado, Pare esto, existen trHilas previamente este. 

Dlecioos para cada alimento, lB J 

c J Circulacidn de Aire y HúmedOld 

Le circuleci6n Uo riire tiene como objetivo nef!lernr la elimiMci6n 

del calor e•pedido por el producto, 

Este e.ire circulente debe tener una húmcciad dntemintlda que depen­

de del tipo de productos 1 ye que sí 6.sto se presentn en e><ceso Pü!:, 

de haber un crecimiento de bon:]as y levadum~~ en la ~.upcrficie del 

t.tl1rnento; y ~c.i fnltn húmcctn.o, éste ~;.e re~~ccnro. Se puede generrJl.!_ 

n1r dicit!flflo 11un ln húrntidori relr1tivo 6ptim,.,_ que aebe MuntenersP. P..n 

ln•• c~mor11c. "" ti" 'JO por ciento, \ 14) \22) 
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En la actualidad se emplean varias técnicas, con el o~jato de pro­

teger al producto en contra de contaminacionos por p~rjida de húrnA 

dad, uroa de ellas es la utilización ele peUcules p1Asticas. l3J 

\23) 

La carne de res, que se 2blanc.:! en cámara.~:, t .r.tas al er··:e_:e::t!"', pr~ 

senta el prob1Cfl"la de que 'll cor.~.ervarse o lm qracn ct~rt!gr~cc. '! ~ 

una hÚf""•e:::.ad :le mA-:-, de 9U por ciento JorJn1 :.H rTl/.ldurac16n, p~r:J. en -

51 se c..:insie!era que es dificil controlar ln h1.jm~~!.:;t::J F..!l3ti·J.;.j con -

ts a t.:r.a ~l~>tancin pequena pare ret~roor el 1~r"1:'Cl!""H.'~•:c "T::crobia­

no. Sin e;,:..argo, la oplicaci6n ce luz ul tn1v1oleta ::eoe S'::?T con-

~·'.J;Jerficíe. (23) 

n) Vic.1r.Hfici;v:.i6n de los Gases dentro de la C.1mflni 

Este punto ~.e rcf icru a 1noó1 f 1cor e! porcenlnjt? :Je :J~!.-;erc en el -

air"-: c!~tro de ln:., climun:;s fr!B~.>, purJ!..• lot.io~j 111~1 te,:1c;_cs Cc:spren-­

den o cansu'71en oxígeno y éste lc3. detcriornª 

A.s! .;_,e r.üir-inn el oxígeno en ~¡r3n pa.rln y :.)e intro:·t..icer-: ?t:-:;:-.; :~ri­

:.Rs CD""'º Dió . .c ido oe carbor.o e ·;as r.J ~r6~¡eno con lo Gu~ ~11-s-.ir,.uy•_, -

li1 respi:-ac16n de las c6lular. y por tunto auM~nte el -.~eter,~oro .dol 

alimento. 
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El contacto directo del oxigeno con el producto provoca cmnbio de­

pigmentos, crecimiento de organismo aerobios, incremento en veloc! 

dad de resecamiento, acele,,,.ci6n en la oxidación de grasas y posi­

ble decoloreci6n del producto • (23) 

PJre c.on::"Ola.r ¡ lo!jr!lr un cquilitrio cri lo<; ~~ses B.tmo~f6ricos se 

utilizt·.H~ Jeneredores autorr.áticos Que cor1tfnuN'llrmte toman muestras­

de ~a at!"\Ósfern y tmcen los rr:tiJuste~; rn~ce'. .. 1'tr'tos. 

EFECTOS DE LA REFRICERACION SOffiE LA c•mE 

r3lrnerte por la ~cci6n de ~icroorganismo5 lo!!'.".l rnncciorws enz.11'""'A.ti-

e.as ':lue se pros~r.t.:;:n en las c~lulas de le C3mü. Por tonto, se deben 

controlar c:~or ""?.di.o de un ~etodo o proce~:.o preventivo todo":. a~uellos­

car.ibio'.:. :tue 1.feG':.an ne:1nt1vn.'"'1cnte las cnractcd:~~tica5 ori_qir""'le~: del-

pn:ia ... cto. (8) 

Exi!...t:er. c.amtJios espcc!ficas que ~t! pueden Pr"f~sent,ar ourente -

!a refrigeroc16n de lo cerno en: color, O)(i.OOci6n, incra-nento de la­

focilidac Paro cort!!rse, etc. 

E5tos ca~bios se ven influenciadas por muchos factores, como­

~.nn: m~t000'.3 de alimentación de lo!> anirr.alr;s 1 condicion8~i de la nn­

t.r1nLn, pr6cticns ~;..-:initBrias y d~ño ~ lo~ tejidos, temperotum de alrnR 

Cfr!;t\miento, -e.te.. (23) 
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Algunos ejemplos de estos factore5 se mencionan a continua- -

ci6n: De los cerr.Xls alimentados con altos porcentajes cte grasas ins~ 

turadas (como lu5 que contienen el cacahuate y soya) se obtiene carne 

y mantees rr.ás t>lBnr:Es Que de aquellos ali~·entados básicamente con ce­

l"'C'-les. (1::) 
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II CONCE..ACION 

B6sicl!llllente es un metodo simil"r a le refrigeraci6n sólo quu­

la tempereture de los alimentos desciende e niveles hasta de -45°C, 

Existen cuatro r:étodas básicos de con~1nlr3ci6n que se nplicen-

a escala comercial: 

a) Congelaci6n Norm'11 

Se emplea el 01ismo si"tema que se utilizo '"' lll refrlgereci6n 6610 

que lB C"..ámara y los ::::ilimentos se r-ia.ntiencn . ., t.BfTJpcroturee más be-­

jas, o sea de congelación. (23) 

b) Congeleci6n por AiJ"'O 

En este tipo de con'JEÜadorcs se emplMn la~ t.c~mpcrotura-s t!e conge­

lnc16n mencionn~5 anteriormente, adr=.rnós dn currlentas de nire quo 

1 lovlln a cabo el con-;Hlamicnto de unn mf\nr_~r·t1 rt1'1~·. rápide. que la con 

convencionol y as! .<:f.! afectan rnf!nos lo~; tejif1w_; dol producto. ( 13} 

(22) 

La congelación par aire puede ser de dos titms: 

1. - Cong-clnuoros C!e aire tr1Jnouilo: se provocrl c1entro de le cámara -

fr!n un :Juovo movimiento de airn por medio t1t? ventiladores. (21 )­

lif:!nernlmentn, se mfintienon a unn tenpereluro ont.rc -2.JºC y -29ºC y 

el alimento "" conqoln con rdpidez. (23) 
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Por ejanplo, pequeños Filetes de res o de cerdo pueden congelarse­

en tres horos aproximadamente. 

2.- Congeladores de corrientes de aire intensas. Funcionan a t0'Tlpere­

tures entre -29°C y -45'C. 

El alimento alcanza el pur.to de congel:i.t:i6r. 1~11 urt tiempo rniniMO. 

Por ejemplo, los mt.s.rnns filetes !Je1 lnci:;o 't.riterior se car1gelan -

en a.o miriutos nproxim19damente. 

Este tipo de congelacores varía c:e sdc 1..no c:Am.'lrn fria hu~ta un tú­

nel con bandas o cnrros tra.r.::.por~n.'.Xlre:: qui: ·.r: ":"u'.?"'Jen cont i.nuamen-

te. (22) 

e) Congelaci6n por Cantee to Indirecto 

En u:::.te nistema !."it! u"",:iliz~n placa::., charol"~~· .. , b1Jndas trFJ.nsportado­

re5 y t6nnleg con {>a;rndes a terr.pera~ur11:i r~:u¡ t;..1j."l.:. obtenitJas por -

medio de refrigeran tf!s que :.:ie nncuent !"'fln cr; e.nnt.l.lcto di Meto con -

ellas. 

la carne, qm18ralr.a::?nte 0'TIP8Coda, se colocn ."...Ubre las árer.HJ. frías y 

alcanzn t~pcr;:ltura:·, tlc con']cluci~n par corit~cto directo con ellas, 

nnro indirecto con el refric;er-..1n~e. {?.t•) r~ cierro el congela­

dor· hrtrmóticnmonle. En :..>u~, p~rede'.:. t-.ny ui~;!a.ntes para uM mayor -

11ficiencin rJcl fÜ!'.tef?',a. (e) 
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d) Congelacidn por Contacto Directo 

Este sistema s6lo varia del anterior porque en él la c:arne no lle­

va ninguna envoltura. 

C'OMlICIONES Y REOJlSITOS NECESARIOS ,.<F lJt, S1STEJ.l.I\ CE <;:;!/3Et.ACIOll 

En general, se pueden citnr cinco cond1cione:i~. tásic.as: 

1) Entre más baja sea la tempere tura del rofri(~t~ti"lnt'!, rre:;;or ser6 le­

velocidad de congelación. 

2) Cuanta ~s delgado sea el corte, de la cr.sme rr.ayor '",.eré l~ veloci­

dad de congelación, 

3) Cuento mayor <;:.ea la velocidad det aire refrig1.?rn1jo o cel refrige­

rante circulante, moyor tien~ lo velac1dnd dn coPqel"-ci6r •• 

4) Cuanto más íntimo soo EÜ contacto 1~ntn~ r~l cnrtr~ ¡ él ""e::1io de en­

friamiento, mnyor serd la v~loci~ ... J.d r_1e congP.lw:i6n. 

5) Cuanto mnyar ~)ea el contacto entre el paquete Uf; C'lf'f\e y el refri­

gen.~nte, se reducir:-1 la rsi~Jtencia a lu trflns.'Tlísión de1 ce.lar y 

por tnnto "!layar ser6 la velocíoaé ce conrJeloc16n. (23) 

[n el si::itema t1o congelüci6n normol, di!hP. tornFu·se en cuenta -

que el nl imrmto no ~e con~Jela uni.for'fTlcr;.ente en poco~ minutos, sino 

qui~ rnquit'r~ d~ r.lorto tir'Jl1f!.O p:..irn cn.n-.t-lor t1e estutlo. 5e dice por 
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ello que la congelaci6n es prtigresiva hasta que el total del agua que 

contiene el corte adquiere el estado s6lido. 

Dado que la carne tiene sales disueltas, es importante deter­

minar el verdadero punto de congeluci6n, ya qlJO una sa!. dis.•.Jelt9 en -

un líquido abate el punto de congelnci6n t1r:! nqu.-.1. 

Actualmente, todos la~; nétor1o~·. ~1odr_?rnn·. rJe con;¡eli'J:::.:i.6n ¡ to­

dos los aparatos para el coso son diseñn:xr. n fin de iogror l::i cor.ge­

laci6n rápidamente, pues n rnrJ)'Or vF!loc1dad d11 1:1mg12laci6n, se r:'l~ntie-

ne mejor 19 cnlidad del producto. 

el caso de ctesnaturali.!eci6n de 1n~ Prote.fna~: .. 

Aderr¿s, es importante to.,.nr en cupnta qur~ par'l!l q.: .. H.: la carne -

conserve su calidad durante el rJ.}:"'",cena:.iiento, ·.,e dP.Ln rr.11n!J~r,ir;;-r c.o'!!pls_ 

tamenls! congelado y ~in variacione~=i de 1n twnpnr'fltur:i dnte~inad1J pa-

ra el producto. (23) 

EFECTOG DE LA COtJGELACION SOffiE L" CAf1fJE 

El centro no congelado o una zonG parcialrnen~e congel~on oe -

cualquier al irricnto puede r;er fuen:.e de c~eterioras en su ti:ixturü 1 ca-

1or, sabort (~te. AdP.tn."l!::., puct!c provoc,:1r::.e el crecimiento :::-e microor­

<Jani~r.os p:.icn1fi1o~.., (nquellos QUE.' crecen o tanperaturas -rr,uy b-t1ja!l) -

¡ dr~ unn rr,nyor nctivithd de ln!i. cn:.ima:-.,, 11!:.r corr.o de una ¿ren concen­

t.r11ci6n ue •:Jolulos en el oguu lit:im que no n~.tti con~1c.?laM. {5) 
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En cuanto a los efectos de la congelocidn en la carne, encon­

tramos que provocan la pérdida de la turgidez en los tejidos y pue- -

den desnaturalizarse las proteínas del alimento alterando su digesti­

bilidad, (21) 

Los alimentos ~.ólidos de te.)idOti. vivtY.;t corno carne, poseen 

una estructuro celular que, ontre otra:, co:.tt!-1, contiene agua. CoandO­

el agua se congela rápida o instantáneernentu • 1;p forman cri::itales di­

minutos; en cambio, si lo congelaci6n es lPtitn, !:.e formen cristales -

mayores que rompen el tejido perjudicando Loi Lrt}(.ture del alir1ento, 

además de otr9s reecciones. 

Des.de el p·.Jr.t.o de vista microbiol6gico, !!n lo carne congelada 

no se presenta el crecimiento de ors;anismos Pat~(J~no.s (microorganis--

rotures inferiores a cuatro C)r5dos centf:1reoo~~. 

Una tempcrnture do -14 grado~. ct~nt!ur·ML.Jo~.1 º" ¡,, rr:!n]r.~ que se 

obtiene en cualquier sistema de conqelnci6n y Pt'OfXJT'Liona un margen -

rozonaltm de seuuridnd contrn lo:··, n:1ente::> du~1t,r-uctorn::. del producto. 

Por otro oarte, las reacciones enzirr.áti.c.;1~) qui~ se preser.tan -

en el e.lirnr;:nto ~on 1ent~s y por tnnto se returoa la aesccr.pasici6n 

congf}loci6n. Ejer.•plo: proteóli.si!i. 
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En cuanto a las re<icciones químicas no enzimdticas, tampoco -

se detienen totalmente, pero s! prosiguen en forrnn muy lenta. Se pu!!. 

de decir <JJe cuánto m6s baja sea la temperatura, mds lentas serán la" 

reacciones y menos agua en estado líquido para servir de solvente a -

las sustancias químicas. (9) (23) 

Uno de los oroblar.at. rr:ti.s grove5 r;n la congelación son los qu~ 

maduras en los ali~entos. (2a) El efecto dp lns quemaduras {rese-

quedad superficial pro\/'Ccad6 por las bc1_\a:s tomueroturou) que ln cong~ 

laci6n provoca sobre la came, consiste en unl\ npariencia reseca y du 

re. en el alimento. Para evitar esto pueden humedccer!'ie, enfriar5e o­

empecarse las piez55 entes oe ser congeladas. (23) 

Le permanencia de las carnes bnjo connn1Aci6n, en cualquier-

re Oc lns procesc-=:., veri'n r1R mesps a años en Pnrfectns condiciones y 

se conservan las cnrecter!sticas nutritivas y orgnnol6pt1cas sin altf 

rociones en la ms_.,or!n de lo.5 caso.:,. 

Al igual que el producto ~e ve i:lÍf!Cltido riun1nte la congela- -

ci6n, !:d lo desccngelaci6n no es aplicada corrt~clnmonte tambi~n se 

pueden presentar d.afus durante la misrnn. 

C.U.3ndo existe un descongelnmiento incompleto y ~e vuelve a 

congelar la pieza, el reconqelfirsc, el 6~]Ufl. derretidn dn pequei1os 

cr~:.tnles de r1plo t1cnue n bnñor ios cri~t.t11e5 no derrct1t.kls aurr.en--

t.antio n~:,i el tn:·:111o ric los ~.egunt10:3 lo cual ru~rJut1iCfl lo estructura -

dí! lo CllfTli.! • u~) 
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Los alimentos congeladOs que se descongelan pare su uso final 

tembién est~ expuestos a pérdidas en su calidad (multiplicación bact~ 

riana), especialmente si la descongelación es lenta [23). Pare evi-

tar esta 6ltima existen algunas técnicas que pueden reducir el tiempo 

de cescongelaci6n, como con el agua circulante a cinco gradas cent!-­

gr-3dOS o el horno de microonda5. [8) 
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III AH.JMAOO 

Se realiza en cubículos denominados ahumaderos, en los cuales 

mediante el humo producido por combusti6n de maden>s aromáticas, se -

logre la preservación de le ~~1rne. 

Es. muy ímportn..nte ottt?11cr una distribucltin uniforme del calor 

en teda e1 ahurnndero 'i un valúrnen d.fJ hu~.a mt\:. et1ntrolado, por lo que­

se t-.en csta~lecida adit.a-iento~ y apnrato::o; e~.pt~t..frico5 poro cactn caso 1 

as:! como sistema::; par"! :-e;;ul!ir la lr:'1prt:!9:r1aci6r1 11'..., i::iserrín. 

Cor:-.o eJerr.plo úe e;:.er9to:l que sori in:,tr~h1do:, en lo!} rihumaoeros 

pare proporcionar un calor uniforme y re~1ulnr, "nr::ontrnmo::¡ los queme­

áOres ~e cart.-6n vegetal 1
1 cOT.puestos sint6tico'". cor-.o c1 petr6leo. 

Tamoitin se han empleae'..o generaí!-ores df.:! rumo loc:l l i1,-~uos por fuere del 

cuarto tJe ahu!'flBdero (Et). '.::On ello ~ ... e loqr'l un con~.rol ofecti"'º y -

el hu~,, es conducido a trtivé•_; ,jf~ duetos tlel ¡1~r,..::r:":1:;or' iü fir1umudero en 

donde '.~n encuentra calgc;.co lf1 Clirr1A. {¡j) 

Una vr:.z que Je tien~n trnJn·, 1o~j <1prirntu:, rH' control, ~H1 proCE_ 

oe a someter rl la c."'!rne, /~ saa r!n C'StfJdo n.:itun1i 1 c1;ro.Uo, c::ocioa, 

etc., a este proceso {4). Se~ pnsu la cnrne 111 nr1urnr.Jaero y se elev~­

su tr:rrpe~tura ri1.pirjo. .... f.'!'fte hBstn un cierta nivel ~st1blocido de ontP-

:-nano Dnrn C".":dtl nru[jlJCtO ( ic; J. 

qu~ li1 trrr.pereturn intf~rn11 ce ln cnrne alcnn:!n nl :Jrndo deseado. (5) 

Dnspu~s del per!ooo de nhufTl(IOO a alto~~ lnmnurctur,11s, conociOcJ 

cc,r:-o uhur:;ouo al calor, 1a tE"fTlPeroturn del at-.umrH1f!m !:\O hace denccntlnr 
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a cierto grado en donde se mantiene por todo el resto del ahumado, 

En este r.iomento se cierran a casi se cierran las ventileoa­

res del ahumadero pare producir un humo más densa en toda la cb>ara.­

( 19) De la cámara de ahL1T1ado, el producto "'-'"-" n su almacennmier.t:o­

que puede ser a tanpe.T"9turn B11'1biente a de rnfri -¡ 1:rnci6n. ( 4) 

Coma se menciori6 ante~, e~tr1 pn;-:.e•,(; '.1! ricidr.!n decir que e.s -

genere.1 1 pero en realid..':!d ca.da tipo de r:.<Jmr: '· l i~r.(:: ::.u procr;-::-..o e-spec!­

fico, con todas las cerecter!sticas especüjJ..r~·: ',>Jf: ello irnplic-"J., 

aunQUe se siguen los pasos onteriorrnentP. ::fe~~r::r! t,o!3 con mn.yor o ..,enar­

detenimienta. ( 19) 

Recientemen:e ~;:; r,a dcsarrollaoo u'"', '.""r:".:ir!o ':!e n.hurr-.~do lle...'T\8.:0 

electroestático; con este proceso la cnme r:; ... c;i:! :·.er '1humo00 er. r:'!in.;­

tos. El único probler . .:.= que ore:.:enta ec,':e 0r:•...cr:n P.::. que lu npnriencie 

superficial del productc no se parece •1 ln :::;~ .. r: nrc:!uce el t.i~tomt.l co.::;, 

vencíonal • por l::J que e~ nece~:wrio c:orre:-11r 1-',~.1; rJCot'JlldO ~.:.ometienoo "1 

le. carne a un último ';.reL1m1ento dr! cnJor ut.:!111tr1fjo un~ CA4mnro de 

calor infrarrojo. 

CONDICIDl·lES Y REClJlSITOS IECESNUDS EN UN S!SiE'JA u: Aft.JMADD 

Es esencinl quf2 los ahumndores y :.us ent.rodas e5tón ccn~trui-

dO~ en formFJ tn 1 que :,u 1 i:-::piezo Puedn hacnr. .. i:: con toda rápidez. 

lJH1 entradas al atiumndcro dr~hen tonfJr lr.rn ploos on declive P-! 

r!'l tontrnlnr el goteo de l;:!~ carne":; que \/flr· a P')".' .. ttr a las c6mur!1!' .• f:s 
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tas áreas también deben estar bien ventiladas para ove el humo escape 

del ahumadero, Las paredes y techos deben estnr con~trt.1Ídos de un -

material impe?1Tleable para permitir su aseo. 

mina.flCC! los cúmulos que n!~_.u~ tan :Je la o;:¡erac:.~r, ~e a~,9.00. El piso 

del ahumacero debe ester rol' rJncli ve pr:irti. qur~ !·~ fJQ".J'J ctel l9vedo caige 

directamente al de~.ngüe. 

Con estas C!J.racter!:-itica.::. ff~.ic~J.s .:je2 1.ut¡'J¡ ; todos los o.ates 

ex.5c~os :;e t.ierr.pos y -:a-.peretur-::1:.. ¡:arn -::. '3.:j') r.ru..!:J-:. '"~'- • :.e puede rr.tpe­

zer a tratujar. (19) 

E1 principal onjetivo dtü ~:~:um1Jf..!o 8~ c.onturJ~r la carne por -

ri.;1~ t.1.Ef!'"•PO mediante )13 acción pre~erv~tíva del hu-r.; :!e ~acero {oue -

contiene ul ctehicta~:. 1 fenole:.:. 

miento de '""'icroorgmüsrnos ¡ proporclon.1.n{j()lr; un ~.J)~,"J!' ca.rocter!s.:tico. 

A través de su efecto desecador y par l"l a::ci~íi de la~ resi­

na:. co..,!.1ensadaG en lo CüP!l de :Jr.:.lso que cut.n.~ lfl ~t;pe:""ficie desec'5ta, 
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Como o. este matado de e.humado se someten camas proceSlide.s, -

principalmente curadas, éstas sufren algunos cambios en la cantidad -

de nitratos de la carne. 

Lo=: producto'.; del humo que se depositan en 113 superftr:ie de -

la carne ejercen unn acción preservative en ~::.:tt1, p!l que rcduccr. BPr;2 

ximaaamente de diez a cuatro v8ces el nú~ero 'lf~ t ... :icterias superficia-

ies presentes antes del ahumado, ndeM<1~ dn q1;1: r•~t,·'3r-'~n ;;u mul tipli~ 

ci6n durante el almncenamiento. (15) 

Otrn de las propiedadeti que ofrece el M.htr.V'.Jdo H~ l n resister·-

cia al enronciamiento de las grasas. 

Un problema que se presenta. cor. el producta unl'.I ·.:•;Z nhw.aoo -

o~ que, en condicione3 favorables pnre: c_u cn1cimi~:nto, l.!l df.:!sn.rrollo-

ae hongos no es inrühido. Por C!!:'itn ro.z6n, 8'3. 1~P<Jrtr.nti~ mantener ln 

que se con~}iUP.ro quo el ¡jesnrrollo de 

ta le húmodml. 

........... ,.r-. 
'·""'"_J .... - f!'.. ""-·'1/Qr confomt! euneri-

Vigilando e~le último punto, la cnrno n:hum1ldtl :)e puede conser_ 

vnr perfectamente por períodos de tiempo relativa~ente largos (meses) 
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IV a;:SHICAATACION 

Este proceso tiene la caracter1stica de actuar como enfriador 

y deshidratador. (5) Consiste en introducir el alimento fr1o en un 

túnel metálico que tiene un alto grado de vl'ic:!o. Una vez dentro. se­

aplice CBlor .,. oi. aguo que cor,t1e-ne el. P~J~!ucto ·~e :.i\Jblima (el l'!gue -

solidificada, (tiielo),se tr5nsfo~.a airectarrir.nb• en v15por ~J.n paSl'lr -

por el estado l!quioo). ( 16) ( 19) 

Este r~r!todo tiene coro vent3ja Princln'11 nl conSt.irvBr en 6pt!_ 

mo estado 6 11] c.~rnc, o :,f?~ qi..e '"'lSr.t ier.e su ct1l i ti'.tct y sus caracter:!s­

"tices Dr-:Janol~ptic!.ls 1 y~ aue el Probler.-~ m&s fn•cur~te en 15 deshidr!! 

taci6n es la p~rdido de sanar "l' olor p:: el rJlimt:nto. 

so5 de conservnci6n• pero '..i-u co~.;tc e~;!"""~~ .. •!-lHvn!lo, por lo qlJFl rio :,e -

e.tales: ur.~ r:t\mn.rn nl \.''lc!o :~i:.~ con::,tr..;r.r:ió11 fuuJ'-'! pnn~ que re!;i5t6-

.ln presi6n úel nlrP 1~xterior 1 un rr.e¡_tio Pf.lrf1 pr-u:l1H:i r y mnntPner el v~ 

c!o y unos comporiente~• pnru. reco:.H~r n: v~por dP n·1uo a mmt1na que se­

nvapora del rlliriento. (5) 

Er. el ~iE'CBdD nl vm:!o 1 la temperatura. t1el alimento y la velo­

c:idm.1 con que Sf': elimino el ngua se cont.rolnn roaulondo el gmdo de -

vru:(o y 15 intcnsidm1 de C'.ilor introtiuci(lo, Lll trnn"J!lifii6n de calor­

ul 111 lmerito 5t• cfoctú11 sobre todo por conduc.ci6n " 1 rrn<.11ací6n, ( 19) 
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En este metodo se encuentra un obstáculo en el hecho de que -

le transmisión de calor se ve limitada por la creciente capa porosa -

que se forma en el producto, por lo que se están utilizando fuentes -

de energía con gran fuerza de penetración como les radiaciones infra­

rrojas y de microondas que pueden Btrsvezer el mk.leo de hielo retro­

cedente. (5) 

Una oe las operaciones indispensnbl.o';. 1·!1·1 nste proco50 es la 

de emplear ges nitr6ger"\O lnerte para rof!lPHr el vacío antes de .sacer -

el producto deshidretndo, ya que su constitucl6r1 porosa tiende a ab­

sorber el aire de ls atm6sfere, lo cual perjudic"rtn su estabilidad -

en ~ürnacennmiento. El producto irnpregn.sdo dP- ni tr6qeno tnmbién se ~ 

vasa oojo nítrógeno. (4) 

EFECTOS DE LA CE~ICf\ATACION S091E LA CARNE 

D proce,;o de liofilización conserva )ll,; propieclad"s nutri ti­

vas 1 color, snnor, texturtI y aparienc1.e df!l al tmnnto que no Pueden 

conservarse mediante nin~1ún otro f'."letoCo r!e rJe:.ficacto. 

Cualquier otro metodo ctiusarfo un ulto qr·nrJo de encoqímiento, 

deformeci6n y p6rdida ó" la textur11 natural ele ltl carne. [5) ( 12) 

( 17) ( 18) 

El al ir"lento, durm.,te 1··1 r,ubllmaci6n, ;;;e Ueshic!ratn de.scfo lo -

por cirmto. Como el Prnducto nermnnece rtq1t1o durnnl•'! ln sublimnci6n, 

lh mnl(icu1r.ts ue agua que ~e ovuporon dejnn t'•UIJG0'.'1 y !"'.P, fo~B uno ec\--



tructure seca, porosa y esponjosa, lo cu~l favoreco la rehidr~tecidn­

Y reconstitución del alimento. (19) Sólo se deben tomar preceucio~ 

nes para Proteger al producto contra la húmeda.d ntmosf 6rica y centre.­

el oxigeno, lo cual se logra empa~ndolo adec.uad~rnente, al vec!a,(a) 
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V IRRADIACION 

Este proceso requiere de equipo especial para generar y enfo­

car la energía, así cano para prevenir las efectos potencie.lmen~e 06-

ñinos s los humanos. 

Existen ·,,raries fofT:".üS de gr.erg!"'- r'l~J;nnt.t.~ 1 Pmi.tit'..a=:; por o:ifE·.­

rentes fuentes. Estas oerte"":eccn al e!;pec~ ru 11lr·ctromn.gnético de r!<:.­

diacicnes y ~ifieren en cuerito a 1o:iqit•.;-:: df~ nnr111 1 frecuer;cin, ~~'-ler?r: 

oe paietreci~n ¡ efec.":os Q'..Je eJercc:n er. la~ .. :.1·-;11!<rn~~ bíol61ir.ti:~. (l::) 

ve li:nitadc por :~s c1f"erentes cl~ses ce e-n~r]!ri r-rirH,,.ntc, que e'I CO!:!_ 

~unto se llar-en r9:E;:c¡cries ionizante~, pues '3e lrp-, ">eleccGlo~a oor -

~_,u fuerza ::!e per·etfi'3C16n ¡ por que no nrocucer. ur1r1 cantic;;!d ccri~idem 

blr. tle contl!!r'!'-1n'lc1óri e:-. :o~. -'llirrentu:. ~ r~t~:'!n:--, nl 1dqún ',;:~i'.H~c i:"".pcr-­

Umte de c~~or r:.'1 lo!, .""!i:r.o:: .• 

frío" con aue torr.t.i6n ~~e conoce e e:_,tP. metoc!o 011 c.on~er~'=1ci6n. 

En ~H préct:.i..c.e, 1rJs rodinciones e-rr.plüt'H.1'"1!.< pnra este fin son -

la~ pert!'..culos teta, ¡fJ que tienen una aren fuerla-

dr- pf:"f1otrr!Ci6r., a ~.eu Qu8 no s6lo tienen un efecto c.uperfici'll 1 ~.lrio­

oue producen efecto~. e'!'! el interior c:el '1limento 1 ndemé!:: Ue r:;0e r.o 

emihm n1t!ific1ones ;je alto cr.erg!n que dc~H.1ot~lnr!ttn las e:.tructur':i9 -

atórnir.ll'> aül prot!ucto y la volver!en rcdio!lctivo, ( 10) 
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En las instalaciones actuales pare ~ctiaci6n se empleen ele~ 

mentes radioactivos inducic:as por rr.edio~ ort1fíciBles, como fuente Oe 

radiaciones. 

Estos e.lemr:.~1tcs se ...itili.um Pri!"':Cl~lrl'ente co.'"Tlo ;Jenerm.1ores -

de rayos garrime. l.n.·:, part:f.:.ulr.t::. tT~t~ o '!:e~:n:.irw'j r;,,..r;'."Jen ser projuc:..­

rJ~s eficazi'flente t:n ~::uina:·-~ e~ect.r6nicas, c:;:;..--o por ejt:JTiplo un genere­

dor Ven de Gre!Jfl. 

LOS efecto~:, rJe l~s ra:li!':lC 1oner; ; C.~.f-:,J•; fF.!nÓ~•Bf'iOS ffsiCOS y 

quf~icos proporcioneri lo~- -r;can:snos por lo~" quo 10!:1 microorganismos-

irredisci6n. ( 10) 

Qependien~o ;je i.8 ~, r:rapie:Ja·1e:~ -:e n:;',ori:: i6, :Jt?l n l imento y ~B 

'.",u env5Se, se det.Je esta~')lecer lB i.!6:;i:... r-~2.f;:::'.J1rll"3 D'lr-'·: produc1r c~m- -

:naterinle~, de envasa~o, CO"O la;, PE.?l!cu:es r.!f! plástico. { i:;) 

La !.:.elecr:i6n de lt'i :!651~:. d'! raoia::lorH!'·-' QuG r.:et.e recioir un -

til ir.;ento depende de ·..1!!':'"i03 fncto1 P.!'!: 
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a) La seguridad y sanidad del ~limento tr'8ta<D. 

b) La resistencia del Blimento a los daños causados en la calidad or-

ganoléptica. 

e) Lil fflsistencia de los microorganis~os. 

d) ~n resistencia de las enzi-r.as. 

e) e costn. 

En el cat1D de los te :J..;Jo::. vivos, :..ar:. rw~inciones pueden tener 

efertos oirect:os sobre ello~ , afectar :::._s ::.~~<Jirs·-:., ;,u pi1~ento, sus­

prote:!nas, etc. Tambi4n puroer. actüBr er- fer-oh inr1irocta al activor-

in-:1irectn de lR~3 n:ictinc1onr::... [ 1) 

CO~.SI:E?fa.CIC~.'(S Y REl)tJISITOc, 1.f:CESAAIOS r-;.F<;. •;1< ';!'.i![!JA OE IRRAOlAClON 

~s r.u:r importnnte re-:;wlar el prc.::.e<:'.o ·JB irTediaci6n y paro 
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b) Si se trata de esterilizar el alimento, la óósis de radiaci6n debe 

ser suficiente para destruir tanto los orgr~ni.r;nus patógenos c-omo -

los que no lo son y pudieran presentarse. 

e) No sólo la intensidart ce la fuente de ra.-Jiac.:i6ri es ir·,portante, !:..i­

no tam-nién la cnntidnd ~f' r-~:Jínci6ri :Jt::::ort:.1 1j'1 por el al::-r.ento; t;ar 

tanto, hay que tornar en c•.;P.nta el factor ~1.1:'"Dº· '..:u!!nto más tif~­

po pem.anezcn el f1limcnto c:~\.;o las rrtf1i11r:.ir,m.-r, 1 .'T,ás radiación "lt:-

sarber1. { 1) [ 10 J 

:::) E= preclso propon:ionar '._a i:?nf.:!rg:!e de r":!~J.lnc!6r~ ;;e ~."-1 rr113nere que-

1legue 11 C!lda p~rtíc0::.n ·H2l FJ1 lr..cnto :J~r.•:r·11 ·J•' lt::1 ~:r.voltura o '31 -

er!vase. Para ello es ncces!fflD E~PlP..5.r :..!fl'·,fr·r>tro, que -:i:1cn :~ r~ 

diación y re~istran ca.-bio::. proporciornle•) '1 l'.1 er.r:r;;ín recitJi'.!~. 

(,) ( 10) 

.:ante !.i. son: 

1) Pueden producir cambio:. orqanol~pticos f:!r• ;1.l;. aliruentos, P.Jer.i, cl­

sobor. 

2) Pueden producir ca.rr.,bios qu!rnicos r.n el producto, ejer.i. pueden ~eJ2_ 

rar las propiedt1dcs de 1o:, eriv~sP.~~ í.le l'"'.ljterialcs p1.·1sticos ír.par­

tién:joles mayor resl~ter.cin n 1u tensión, e la htf.'.m~ad y a ln r.1nch_'.! 

z6n. 
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3) cualquier alimento o un recipiente de alimento irrediado es susce~ 

tible de recontaminarse y descompQnerse, es decir, la irradiaci6n­

no tiena ning6n efecto preservativo residual en los alimentos. (1) 

( 10) 

a) Se deben establecer las medides necesaries paro elmacenar los ~11-

mentos esterilizados ~~ este rnetodo, de menara que no e~ista for­

ma alguna de contaminación, (1) (15) 

EFECTOS CE LA IRRAOIAClON SOffiE LA CARNE 

Los alimentos irradiados son tan nutritivos cO!"O sus equiva~ 

entes procesados por otros meoios. La irrad1,.ci6n destruye diversas 

csnticlades de varios nutrientes, pero las pén:JirJ<rn no 'iDn """yo res que 

les que resultan del procesemiento por otros m~toüos. 

?"JO se producen alimentos con cc.mlidl!Do~; 1mport.antes de su~~ta!! 

cías t6xices o carcinog6nices, cuando se irrndinn con las d.6sis ede­

cuades proveniontf!:) de las fuentes de irrndillc..:i6n cstablecides. { 1) -

(10) 

Los alimentos esterilizados mediante la5 dÓ5ls adecuadas no -

representan ningún peligro desde el punto de visto microbioldgico. 

Ln durl".'lici6n de los alir'\ento~~ 50rr,eticlo!3 a este proceso es de -

vt1r1o!~ nños, !3iompre y cunnt1o ~e rnantenqo el producto en nlm1"!9cén y 6E. 

Liinttt~ condicione!1 ¡jo higiene y 5Pquridoct. ( 1~J) 
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Por altimo, vale la pena subrayar las desventajas actuales en 

el campo de la irrediacidn de alimentos: costo o ignorancia sobre lo~ 

innumerables cambios físico-químicos y bioquímicos que se suscitan "" 

el alimento al aplicarla, 
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VI Et.L.ATAOO 

Esta ope,.,,ci6n SP. lleva a cabo en cuntro etapas: 

a) Prepsrnci6n preliminar de la c~rne 

Esto incluye las proceso~ norn-nles ce ~ont~nl~ pare reducir las 

articuleciones de la res en canal ., un tt~rr~flo c()nveniente, el sal~ 

ao,el curado a el encurtido y la Disección po'.1t:erior pare apartar­

las porciones no comestibles (huesos, cartfltiqn:., tendones, etc.,) 

lo que gerentiZB un pe.quete compacto. (2S) 

Existen tre5 clases especüües ae :,.(Jlnuo: 

1, -El metoOO ,je tu NI do prolonge.oo que se ut il 1 u1 P1:"'lrB pecho_!!. l ler-- -

guas. La carne se coloca en encurtido (!:.nl, nitrito y !50::Úcar) por 

un nú:-r..ero variable de días. Oesp1,;és se se.en c1el encurtido y se 

cuece. El encurtido utilL:aoo f.e refuf!rlo!\ h~sta rilct!nzar sus con 

2. -El metoda do curndo corto Que eun•,.,istn en lri lr1mt!r•>i6n de la c:.ame 

cn.Jc16 en encurtida por un período máximo dí! ?tl t1orn:. t1 l~ t~Dern­

tur~ de un'°' bodegA. refrigerada. ()espu6:::. se aporto ¡ esteri l iz~ el 

pncurt1da. Estu curo da luqnr fl un producto do StJt~ur sueve y -iul-

ce, con un conttr.1do npro)o:ir.".o~!o de !:..el Gel t.re-:. por cif!nto. r: cor 

nnd t;eef tenf o un conlf=nilJO J•_; sol ~je cinco por ciento antes ~e lo 

iJUE-:!rm du 1:J14-E118 or't'1 un tipo Ue Ctlrr1H enlntndo quo se usó en 

la ¡-nim<~rn ouerr·n rT'umiiol. (7) {25) 
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3.-El metoao de curado caliente. La carne es horvioo en agua potablu 

(para preservar los extracto~) y luego colocado ~n un encurtido 

caliente donde permanece por un ~~ximo de 24 horus. El encurtido­

puede usarse otra vez luego de aju5tes y filtr~ci6n. Las solucio­

nes en :~s cualp•, ~,~~ • ·:! cL;r~·-~;:i 1-3 C3.fT'\f:" son concentradas n.1 \IBCÍü-

Los r;,(itorJo··~ '.h.? ct;rJCO ;::r·o!.onr.:'lúo "! :.:.ort.n MJ '.;on muy •Jatisfac­

torias pues ios extr~ctos. -::~ cryrr1e ccr:tirnPr· t-nr·t;.IJ ~al, nitrito, etc., 

que antes de alcanzar un i:.::s~acc pe:.tO""·O ~,r: c.on\1i1~rtnn rm un!.1 oclusión 

saturada ~e f.ia l • 

~- curedo o encur-tido e~ eserv::iel, puf:!'. ·~1n 61 l.~1 cnrno se 

contraerf~ y present5r:!e. un co:s:- os:uro oespuR•, del proceso, mien- -

tra:;. qui'.:: h.l lsta contenCrf".! u:-.~ ~et.er·ünn::!.-J ctmt i:Jad -Je líquido y go­

teo. 

C;e~pués de l~ pn:.r-aruc.i~n prr 1 t:-.ir·.~1r, : 'I :./Jrne es colocada er1 

lato~. Parn esto cx1~:,ten dO'.":· ••f .... o:Jo•_: r"'f1t1l~r11 ¡ t:•P(~nico. Lenguns,-

cerebros, trip-!l.s, jo""6r1 c~1 r·et:,H·'lc1n~·, •: . .!ti ~:t·,u::t".w. tJ•• V1er.~, etc., 50n­

colocaoo~ r.iBr•u:!lr:-.entc! P.r . ..:.a~ l1·:t•E:.¡ en tnnto, :ti·, proa.ucto~::, ~:;6lic1n'."".-

volurni.no~1os 1 como el corred t·~ef 1 son ir.t:ro=:.luciclrv~ pn lss lt1l11s oor -

nmJio Ce unn ~iáquin"J pir~ n:lti?rin prir--::!. 

!i) VBciado ce:! ln U1ta 

Coniü~.;te r?n e,.._tracr lo rr.oyor cnntíood ;Jn airo 1Jo loti luta5. Losº!: 

,Jelivos t:lf? es~o ~mn la!.1 r.inuiente!;: 
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1.- Prevenir la expansión de la lata al expenderse el aire du...,nte 

el calentamiento. 

2.- Prevenir la corn:isi6n interna de la lata al ser extra!do el 

oxígeno. 

3.- Crear un vflc!o cuancb la !.ottl es refrig1Jrn&J. Aun cuando la 

producci6n de vac!o tiene proooolemenle w1 efecto muy relativo 

sobre los rnicroorganiSTios, el €.!'l1P6C!idc;r LIJ'~~r'Cial reconoc.0 1 

por su :arga. e.x.periencia 1 que los. o t1.rr,er1to~1 enlatados nl vac!o 

se con!:.erwm ~ejor que Bquel los enl!lta.dO'.', r:n env6ses de donde­

r:o na .::.:..ao e:-.::M.!00 co~pletaf"'er:te e:: ~.un·. L .... i::.ten c!o!.> méto­

dos pero extraer el aire: {26) 

- Extrncci6n por c!llor: consi=:te eri CJJlPntr.;r la lat5 llena .sn­

tes de ser sella.c.!a {la temper'3tur~ :::ie lo r.:r)rno debe ser de 

5~.7 e ~.G ;redo~ c'=-nt!'.')MCk:I~ !ll !",er inclu!cta en la lata). De 

estt!.I -.anern, nl Rirc. conteni~ en Pl e:~wu.:.lo 5uDerior es reem­

Plo!SZOda por J"lpor de B1Jun.. Par r.-:{~úio tJI' r:nfri~rniento, n una -

t~pernturn 1nf1.!rior o le de ~~¡ lo!Go, ·~·~ rnr.'!'.a el vncfa. La e~ 

pensi6n del cantr-r.i~o, debida 81 c11lar, 'f lri subsecuer.te con­

tracci6n al enfriarse tl"lrr.bi~n _;ueqcr. 1.m P'lP~l ir.iportente. ~u­

cro esP.1Jc10 :.uper1or or1g-ine un 'J-'KÍBdo lrH!ficiente. Y r.-uy pa­

co w:.p:Jsic ~upe.;1or nnce qur.! lry, iata ' .. A.! t·,..p·-in::a dure.ntc ln e~-:.­

ter1: izeci~r., Pr::J.Cluci6nd05e eri ell'l t1.~ri·::nrilf!:>, scultotln~; i:Jeta-

dO 'l! «obr<>l lernldo. (26 l 



37 

Durante la prep~n1ci6n de la carrir~, paro que el vapor y el ai­

re escapen, se deja un agujero que e~; ~:.el lodo posteriormentt:.~ -

con soldari.Jre. Dentn:> hsy un pequeño dlsco met~lico que evit~ 

que 1a soldadura alcence al conter.i=:io. 

las 1.9.tBs. 3alen. 

- Ex:.r!:l.cci6n rriv~·-1ri12: ;:.ir:: efer:":.Ú13 i::!!l 1,rir1 ~/jqu1ne cerrBda al -

vacro. El '""ater:,,~ :,~: int:ro•..!wce :;n f rln tj~\ rD dP. lr1::. ]ato!:.i 

e) Esteril iz~ci6.~ de L~t-n·.:. Sel lndes 

son cnler.tud::s ü8JD es:.ric.to con~rol c:e tir:rr:po 'I te~per~turo can -

vapor de .g;gua :!}ti.;~::;o, 9'""1 el cual l~«; !.nta.5 t:.r:: !11Jñtm o nl cual 

las latot- -:-.. on devunl ti!<.:. constanterrente. Se oht. i 1.·m~n r."le.JOre: .. resu!_ 

tedas cuünC:a las devol:.;cione!.. de las J~Jtl:i~, td vn¡ ur son •,_fm repet.!, 

das que ta~Jo el a.in? e:.. r~mplalado por Pl v11t,tJr !:.tJturado nue, en­

esta form!t. 1 pue::.!e trar.s.ferir rt1Pider:»cr"':.:e n lw,.; lntns el c~lor pro­

ducido por el cn:;¡bio ce vaporizaci6n o co~v:lr"'.n~:..·1ci6n del f!SJUi1. La -

presencio de e1re r~Juce le temperatun!. 'I pP111!tr;;:ici6n ·~el vaoor. -

en ~.er e~ 

terilizooo tl l 12.8 9rtl:!O:> centr!graoos, fi unrt presi6n ocho veces -

mtJyor que 1-'.i ::itmo.sf6:ric.'j, (26) 
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d) Enfriamiento Finel 

Es necesario refrigerar n!piáamente les latan si se quiera preve­

nir un sobrecocimiento, Si se tiene menos cuidado, las lates pue­

den sufrir deformaciones, Le técnic:e moderno consiste on resmpla­

zer con aire comprimido el vepcr de agu"' rJe 11"1!""1 devolucione5 ¡ 1~ 

ge sumergir éstas en eg!Jl'J mi("!ntr!!S se :>r.antü ... >n~ la. presión del ei­

re. De otra manera, ln presi6n de la~ df.'!•.1n1uclr:.mes deberá reduci!: 

se lentamente t-1asta ser íg~lda a lo Pf'1~~1tJr1 'l!.mosf~ric..a antes del 

enfriamiento, por medio de rociada o ir·~·:u.ff~dl"m f!n figua. Lns latas 

deben contener suficiente celar pe.re asm;un:1r un seC600 rdpido 'i -

evitar es:! la t~ern.JMOre. El ogu.a utillltH.!1'1 H•1 rd ~~nf'riamier.t.c ce­

be ser potable, COITIJ una precaución en contr-11 rJr> 1fl conteminaci6r.­

del contenido a trav~s de hendeduras forzocr1·-. rJurnnte le. esterili­

zación. (26) 

La tifoidoo de Abercleen, que t'lptJreci6 f~n 1'JL(,, fn At";i~rdecn G.8. 

fue cnuseda JXlr ltJ cont8mineci6n en el .:,o;-.:.:.r.:ni o.~ !.!=-; una lata de 

Comed Beef que hnb!a sido enfriada e" 'HJU~ ·ctr1 doro, (26) 

Despu~s de ser enfri6dns, la5 latas pvndf!'fl e-::.tl'l~~ ~.ucias y grasien­

tas por fuern, por tanto, deben Pasarse de=.p\J~s por un baño en C:e­

tergente, lo cutll facilitará su manejo PJ~.terlor durante el $ella­

do y el etiqueto do. ( 25) 

INCUOAGlüN 

Atiorn viene el momento de ln incut";11ct6n. Ebt.a se boso en 11l­

hect10 de flue algunü5 bacterias contaminante~ pur!dHn introducirse dP.n-

tra de las latas y multipl~cr1r!H! bajo c:.andic1onw1 ffJvornhlr~<::. 11 ur.~ r~! 
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pidez tsl que su presencia resulta obvia al explotar la lata por la -

formación de gas dentro de ella. Las latas son inspeccionadas de Pe­

r!odos específicos dentro de los siguientes quince d!as. Todas las 

latas defectuosas son retiradas y destruidas. l8 CBntidad de lat~s -

desechadas debe e5tflr dentro del r.'Vlrgen prcvi~to Pl'.1!"'1 este renql6n. 

(26) 

Después Ce U11 pcr!odo de incubocí6n t:!J":lto••n, toda~ ltH'1 letas­

en buen estado son onviados "l otra inspeccídn i' rttquattHJo. Normal­

mente se realiza una tercero inspecci6n ante~ dn rJo:..,poct-rar las letes. 

(26) 

LAS LATAS 

Las latas hecrias por lo~:. rr.ünufncturero-::. úr~J '.\ifJlO 1.IX erar. ':le 

hojelate o estaño pe;;.ndo.s 'i erar. l len~dns o tr•1·Jt." :f' ur1 !qu.,iero en -

uno de su~ extremos, sobre el curJl ern ~,o10tJdo un d:"',c.o de ~e.ero. Pa­

ra abrir los latas sn re<:Oí"ler.•_:.!'3~1 u::·.ar rnrJr:.1 l la l ·~1n:el, pero esto -

ha sido superado un ln nctualir..:.·¡¡J con el UUJ !~t! !r1'.. l11tn~-. snnitarL?Ss. 

Hoy d!a las latas son ct~ r.ojo]at.n o f~ .tr1río (!P.lg~c.1o!:. y el agu­

jero que tienen en uno de los e~trernos es tanBUC por u~o delg~aB Pl~­

z.e del mismo mn.llH ial, la cu!ll e;;. colocnua el~r:tr1currnt:c en forr.in ~uy 

uniforme. l\. vece!.}, ln:. 1e:itn'.·, son ~)ellarJr!~; Jo ~:1:~::r•o ¿jntcs que de5pu6~. 

de oorle:; la fol"na tJeseada. (2G) 

El cuerpo dn ln tata e~ cortodo outom!stíca.rr•tmtc y le forma 

ci l fndric:n se obtiene par fTlCdio de unos co~t.urr•!.~ óahle~1 qua son prim.!!_ 
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después que los cubiertas de pl6stico u otro material han sido coloca 

ésS. (25} 

G0NT AIUNACION 

Puede ocurrir cuando el contenido de ln lata no ha sido este­

rilizado suficientemente, lo Que da lugar o lrJ pnrmanencia de c:i.erta­

florn oacterial u otr~s bacterias contn,'TlinHnt•!.,. 

Algunos alimentos enlBtndos son de rn1llHTtleza t.el que requie­

ren ce un tratamiento especial, por ejempla '11 ,\l'Jmón cnlntado l lamar:Xl 

jnm<Sn pasterurizado, pt:tra el cual el enlotedo r:n nfuctúa entre 71. 1 -

y 82 ~r<!dOS cent!gl"8das después de un precocido, durante un período -

entre ocho y doce hore!1. Estos productos, por lo regular, Prcsent~H'1-

sal y otras sustancias q.i!micas que previenrn1 lo. riermínoci6n y r:reci­

mtvnto de las esporas. (26) 

lo contnminoci6n m~s canún en nl jnm6n t!r;. cau~i1.uJn pnr ul es­

tr,;ptococo foecolis, el lactobacilli y un tn1t11mi(•nto lrntdrsew·1cto de -

c:1lor durRnte el cor:.irniento o enlator.10. En l![:.lu'.; casas, • .. 6lo la re­

fr1gernc16n continúo a i. 7 grados cent!grados, entre l1i mnnufncture ¡ 

la ventn 1 puede lograr una probable disminuci6n de lo potlaci6n bRcte 

r\aM. (26) 

t~ f!!J necesario incticer que e5to no resulta siempre pr6ctico 1 

ndCMll" <1<! que no evita totalmentA la contnminac16n. 



La contaminaci6n también puede ocurrir durante el proceso de­

enfria~iento, cuando las uniones de lata, en5l'Jnchadas al tiempo de 16 

esterilizaci6n, permiten la entrada de bacterias que vienen en el 

agua conteminada. (26) 

En general, la cont:i:"":inaci6n en un~ l• __ \t.fl puede detectarse por 

r.-i.ed:.o de un examen f!áico de su exterior. Por 0.\c~plo: el moho, las. 

ftJ;95, las perforaciones o abultamiento~ visiLlln~> san detect.tH1os en -

un!! inspecci6n normal. Pa1per lRs lat,.,,~ e!:I ifnportnnte para detecter­

la resistencia de sus ex trenos a la presi6n dti l rv; dedos. Algunes 

per:..on!!5 dPpositan gren cor.fü.mzn en el sonioo dt~ In lote cunndo es -

a-;1:a:1a. Así, io=. poquete<: ~:61idos no rjeben O'l1i1.ir un :inni.do cano si 

el contenido estuviere 6guaoo o lodozo. (26) 

Para examinar el contenido deben cutn·1 r•.f"!: 

E5C.!:Pu d'3 lJfl~:. al n.Drir la l~ta. Ct1ntidfHl (j, .. 1~~;nnclo f!n la part.e -

$Up:erior, color, con~i:~tencin, olor y :Jt'bor lJPl contcrd do, así co­

r"JJ l!.i apnriencia rlr> lo :-,urerficie inter.ior (J1· !n lf:ltH. 

2) Co~di.ciones Qutmicns y 5~cterio10gica~: 

fn qenerol, un daño f!sico renultn obvio, pe.ro dobe ponerse -

3tenci6ri r.:uidodosn n la~ parte!7. tJnñnCV.El parn cnrciorsrnt) de Que no ho 

ocurrido nlq1.1nn perforoci6n y Lle que lfl5 urdono~ (costumu) están in-
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tactas. Con frecuencia, un escape o fuga decoloran la etiqueta de la 

lata. 

Casi todas las formas de contaminación bacterial en las que -

se produce g5s se monifie5tan en cnmbios suscesivo5 en el contorna 

final de la lota: (26) 

¡) F"lipper: Un e:ir..lrfYO !:.abre;,t1le cunndo o1 upw,t:ito os oprimido. 

2) Springer: wn exteii'T'ID ~~obre5'3le y, al voLvt~rlrJ n ~l\.J po::iici6n nonMl, 

el apuesto sobresale. 

3} Soft Blowr-1: "!r:plicB ~ue la presión del Jedt:l pulw1r pe~ite ur.'3 r!! 

3.JCci6n mo~ent~nea ti el e:.i:.trerno sobresal ientn. 

4) BloNn o S,i.e; t: cunndo ninqún eAtremo e~. retJuc..t \tliP. 

El sulfuro un cslir..entos prott?Ín1co~. pucdt!Comt:irn:nso con la ln 

tn pare fo~er ~:iul furo de e~:.taño. CunnUo t~·•t o ... .._JcorJc, en lo lata 

nparecen r:-enchns negrn~..;. Este fonómeno ~>P cont1l:[~ 1;omo s•Jlfuriz.ac:i6n­

Y es importnntr: por:tue auer.ia fuero del contnJl vi~·u..,,l. 

Pnru resumir, la apariencin do un alimento lJi.en enlatnúo, dn-

1) lllm 111 ta brillnnte y limpia. 

2) fji.n mono. 
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3) Sin perforaciones físicas ni CO?Tasivas. 

4) Las uniones o costuras no deben presentar orificios. 

5) Los extremos deben ser lisos y cóncavos. 

6) El sor.ido de latas que chocan y contienen 56licJos debe ser precis~ 

a) 2teOe -·::1:::r:ff uno rupturrJ :!e:. ·J:lCÍD y no un de~:prondimiento de ge5 o 

r;onteri~. 

9) Ei ir:.erior de lo lata debe estar limpio 'i hin moho. 

i~) E: olor debe ser agrae1Bble y correspondiento nl del contenido anu~ 

c.inao en ln etiqueta. 

ii) La aparien~in del contenido debe ser normal. 

12) t·l:J deoe e)tistir desintegración de los cont.c.-i'dtkl:r,, 

13) El contenida no debe ser ácicto 1 acecto, aqrio, etc. 

A pü~Br de QU8 toc,1s l~1D. lata!'"i anormalr.5 :~on separodas como -

ur.fJ ur1idfld, P.>".iDtn uno diteroncio importuntt! en cuanto a lno criusan -

de :.JJ!~ ~'lcfecto~~: por tiaf'° f!~,íco. extorior o por ln1.1ehido procenami~ 
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to. De cualquier manere se recomienda juzgar cada caso por sus pro­

pios máritos y tomar todas las precauciones y ninguno de los riesgos, 

As!, cuando exista algún orificio en una lata, ósta debe ser abierta­

bajo la supervisi6n de expertos, en tanto Que ~quellas cuye calid.ed -

esté en dud3, 'Jcccn ~~cr "J.ep!!redas de inmediato, sin titubear. (25) 
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VII EJ/6.JTIOO 

En la elab0raci6n de los embutidos, no obstante su gran varitt 

dad, e..:.iste un conjunto de reglas prácticas de cardc~er general siem ... 

pre ~p3..ic.i:!~·:es, cu"Jlou.:er'9 G-..P! se-H li.1 receta l i~, cornposici6n. (17) -

(19) 

opersciones: 

Se pica le C.a!"í\e en tej3Ci tas par'9. poder fo~1r unn P']Ste o -

~,_....-,n ~o-:iogenéu S'....iflcie;;temer.te finri, paro ser e-:1.Jut ii.JtJ ~:-n una tripa.-

( 1 ~) ) 

PICK:O 

l/.eCiante el pie.eco ~e rooucfm lü COfTHt 1 vfcaros, otc., a taj~ 

dita.s !:lirr.1nutas cuyo ta.-año guerd!l re1ac1.6r~ con (~1 tipo de c::mtutido.­

E: picac:lllo será l"'.,ás o ~er.cs. f'ü·.o en relación con el tipo de crnbuti­

::in. Lo::i chori.zas con+.:ienen trozos grandes d~~ curne; el salch1ch6n, -

lo =:.otras.a.cm, etc.., J.nn rr.~::. pequer=.a-:_:. uun(l'Ji: ~oó~vfn visibles fJ <::,imple 

vi~,t'l. ( 19) 

[n ln~; '.'..1'llchich-ss ~.!+~ r:.r.,cnhlnr, la fl'l~.a11 form.'l unn verdadere -

cr,r;.n r.!c crn·•nf! por e! pic:Jj:fü t::nn fino our. rir'J fll: rt.!CorUJt:.f: ii simple vir; 



TRATAMIENTO DE LCE EMB.JTIOOS 

flediante la cocci6n se ca~~ia la tonalidad tlel color. Las cor 
nes tienen un color rojo intenso el principio y coc.i~s -5Gquieren un­

tono rosa pálido. (25) 

El humo ejerce, por sus cc:r.ipcnerites, unt'.1 ncci6n d~sinfectante 

enérgica. (5) (19) 

La acci6~ antiséptica del nu"'"IC es refor~o~~ en ~uchos caso~ 

por ~u tempe~tura. El calor ac~iva ls desecación ~e l~s carnes y, 

aumentendO la evaporeci6n, rest-5 un factor !'!'·uy nc>ee~rio paro la pu­

trefacción: la húmedad. ( 19) 
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VIII ANTISIOTICOS 

Aunque la acci6n de muchos antibiótico~ es selectiva, en la -

industria de le carne los antibióticos que se h~n usado con mayor fr.!:, 

cuencia son los que se denominan de anplío e~pw.:tro, como l6s tetra-

c1clin.!'.!s que inhiben un amplio margen dP. nacter1ai:., t~nto gr:im posit.!,_ 

vas CD"i'IO negativas, siendo alguno:. eficttce~ frr::nt;.e a levBd1Jres y mo-

hos. (11) (18} 

Los antibi6ticos no deben ur:.arse er, t.u~.t..ituc.l6n de le higiene. 

Deben emplearse teniendo en cuenta sus li"'ltllclor.r~'."J .,. eci conjunci6n -

ccn la refrigerec16<. ~; otros procesos, co:no Por i-!jt:~µ!u ln irrad1a- -

ción cor. d6sís que se consideren pastcurizant.e!·,, En e'.'J.tes condicio-

nes, constituyen un medio de conservación nue pr:Sct~:::"!.,.,..·~nte no moc:üf.!, 

ca el prooucto. (11) (18) 

Vuy paco :;e h<":l invesliUfHJO la efic"ir .. 1rJ n:'l~iti .... e de lo:. !!r.ti­

biótico~ en 10~1 dífcrentos rnú:¡cula::., nunqwe ~;(! L·i 1n:.!icaoo que se oe~ 

tn..iyen con 1-rayor rapidez en 10:3 mú:.cuJot. que tlM;w1 un pH final elev!!_ 

do y en aquullo~; pn qur. el crecirniE-~nto b:iC~er!11~,,,., ~·.r1 elevfHlO el p~. -

(11) 

Los ur.tibi6ticos se pueden inyectar int r"'rlvl.>f)QS8 o intraperi-

suPorficic~. ne los cnm1le:3 o de los cortí.!S .,., ~.1 r~f! procede al er.'l?a-­

que:tndo 1 j corPCJr!ir:~.e !1 las palículaG envolvt:!nte~». Tn~ni6n pueden 

dP! tr.;.1a·::-,~~ ~~umergienda 111 cnrnu en untJ ~.oll,ci6o th:~ ~ntitliótlc.o. ( 11) -



El tiempo de almacenamiento de la carne fresca picada, corno -

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

uso de antibióticos. 

Aunque todos los procedimientos ejercen Uf1'I ncci6n antibacte-

riana., le :inyección premortem es el más eficaz, ¡'J que la :;:..:;:tribu- -

ci6n del antibiótico es mucho más completa al ~er ~ste transpori:ado -

por la se.ngre del animal hesta los más diminutv~1 intBrsticios del 

músculo. Además, el antibiótico se hlllla "in ·~¡tu" antes cte que los­

microorganisnios contaminantes comiencen a mull1pl1r...ar~e. ( 1 i) ( '\6) 

( 18) 

Les ar.tibi6ticos también son útiles Pl3.l"'!'l c:ont.ro ler las ~cte­

rias que alternr. los alimentos y cuya elevada r•?!.i stencia térmica no­

Permite su destrucci6n, a menos que el tretamie~to ~órriico sea t'n al 

to que perjudique lB textur~ de la carne. 

TamtJián se hnn utiliz.adO los ontibi6tiCO'} M'f"!'l f?icílitar la -

mnduraci6n de lo come o tP.mpcroturo elevnOO t U.f~~Po corto, tanto s~ 

los como en comblnaci6n con d6sis Pl':lSteuriznntu~ (Jf.:? i rraoiaci6n. \ 1 i) 

( 15) ( 16) 

La adición de antibióticos yn 5ea en lo~ ~limentos o en los -

l las Ct\rno!"l que f1e olmacennt'""-n fresen~ ya q~8 co,..c nnte:-.:.o?T!1ente se -

hn dicho !',t.J tiempo tJe almocenacimiento se pueo~ :lupl icnr o triplicar. 

~ .. 1 levn a. cabo con mnn frct.:uencin on cnrru~ 1Je cnroo. 
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O I S C U S I O N 

La carne constituye prob!lblemente el alimento más preciedo 

por el hombre y, eun cuando las técnicas agroprn:oorias han desarroll~ 

do una extraordinaria s1stematizaci6n pare !·.u Producci6n 1 e)( is ten 

países y cla.se5 ~.aciales que no f"i§.cilrnente tient~n acceso a ella. 

A lo la~10 t.io l~n diferentes ete.pe~1 t~)·,t.6riCl'ls, el hombre hai­

utilizado diferentes m6todos para ln con~r!rvrs,:lfJn rJ~ lo carne; as!, -

por ejemplo, los pueblos precolo("'lbinos util i1ul,11n ln deshiorotacidn ,. 

salado de la came pare poder conservarla dur'ir11 ,, ur-i tiempo l~rgo sin 

temor a la descomposición. La carne trataOO de 1!:-;t-...1 fofi'T!a ~ .. e conoce-

e.~n y recibe diferente nombre según la regi6n •.)>)r1cJp 7ie encuBntre, por 

ejanplo: Pemickan en la rcgi6n oeste ce las C '--~-'H!o~., Unido:~ Ue Norte­

amárica., chito en el sur de \'~xJ. co y cr.arqui rfn tos A.ndes en Sudam~ri 

ca. 

Lo tecnologíl'.l moderna ht1 loqrndu yrtm11w. 11.1>:1nces r;n lns for­

mas de conservaci6n c!e lo c.tif'T"'f!, ~:iin rr.iban]O, ., l~¡un~1s de el 1 nn resul­

tan bastante costoso!,, otr~1;, ~A!. trnplic1m f1l1,1ú11 ri·~··''.10 por mfnimo que 

sea y, finalmente, lo nccptec16n por )os con~:..und·~crc1 no '.lr~:T'pre tie-

ne ~xi to debido a costurr.t.res p:-opias de CH~rto·~ ~ropo:.. Por cjanplo, 

en la costa chien deJ. e?>toda cr~ ·~Jcr-rcro :,r. cnr«~U!"'",~ l :1 c'l.rne prínci-

Mundií-tlmente, se at n!cr ur.u qnm vorn~:~•,!.1 (~e c11rnes conserv~ 

dns y e~to e~• importfmte p6rn fines comercird1!!::: 1 con l11 ~;alvedl'!d do 

10!7- plJntos de vista ex.pue!:ilos en el pt1r·n1fo tmt.f!rior, yn que, por 
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ejemplo, la carne irradiada no es muy común por su alto costo a pesar 

de ser muy higiénica¡ lo mismo se podría decir del pruceso de liofi­

lizaci6n, que es casi desconocido en el medio me~.icano donde los mét::; 

dos rn.4s comunes de conservaci6n de la carne son: refrigeraci6n. cong~ 

leci~n, salado y ahumada. 

Por lo que respecta a La adi.ción de nnt11.d6ticos. r:re y post­

rnortem se presentan con rel:'!Ci6n u la s.'!llud lluttmfln rm primer plano y­

animal en segundo, serio~ Pnlblerl'l.tJS yn que en l '' p'"'1ctica la inges- -

ti6n por pe.rte de los cons.umidores de alimento• ... 11·.! tratados pruvoca­

la selecti6n de cepas bacterianas resistente:=J o 111·, diferente~) anti­

oi6ticos usados cornurnnente en ca.mes y animale:, 1·n pin. (5) E-:-.tn se­

lección de cepas resistentes B agentes quimiotr.nip(!uUcos es. un pro­

bler..a serio si consideremos que, genenümente,e:, r..11!tliOr"l a la presen­

cia de plásmidos trnn~-rnisitles en las bacterif.t:.. '.1r~ ha observado 

transmisi6n Ue e::;tos plásmidos entrE~ especie·~ L1r1c.t.uríonas diferentes­

{fi) 'l ésto explica t..,l rie~~go de que los pL'\::r1lll!J', n. pued"-1n :A?r intro 

ctuc1das en cepas put6genn.!.; come Solrrionelln o ~1 aue en un mc1T1en 

to dado puedan ser co?rn~-;1dmte~~~n nl intestino con cepiJ.s resi5tentes 

¡:je ~· Este hecho s.ignifiC11 ur. prolllcmn ~.f•rlo Or! sBlubridr:id pú­

Dlica1 ya que no:::~ coloca en de~..Jvt~nttJJa nnt1~ ln~,, nllemetivas tRrepéu­

ticas existentes pnro lfJ.s enfermedades infcccio:...:1~~. 
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e o N e L u s I o N E s 

Se revisaron las téoücas de conservacldn de la carne que m6o 

uso tienen en la 6poce actual, resumidas en lo~ riiguientes procesos:­

refrige~ci6n, conQelaci6n, BhlJ'i\ado, deshidrfttñtjo, irradiaci6n, enlei­

tedo, err.butido ¡ •1rtl ción De nnt i t".ciÓ ticos _ 

Se descril11 nr'On :-.:í'f:?vcmente los procr.!'1or. r:on el prop6si to de ,_ 

faciliter al con~AJltor la t6cnicc que debr.~ q~lr!ccionar para una co~ 

servaci6n ~s adecu.'".ld~ on l"J airne, de acuer"do con lo:~ condiciones 50 

cioecon6micas de un p.a.!s o unn re]i6n detern1nn;h. 

Uno de los onjetivos cient!ficos méG imrXJrtante'1 en ln actus-

1 it:md consiste en proveer al riayor nú~ero pe.r:~nnos de fuente:, alirnef'l­

tir:ias de slto valor prot6ico (protc!ne ~inim".ll) n un cu:;to ocCF:-?!.;ible, 

rif~nJ existen b!lrTerO!'' d.E' orden ,_-,ociof'ccr.6rricn '!' cul tur'Jl cm di forPn­

lc!:. pa!se.s y regionc:>. Por eje~,plo, lns cntJP.NH_. de oeSCF..idO son una -

fuente dr; proteína!", que pu~den ~.Pr otJlPnitfo.!, rt lin,iu cw,to, pnro O!.>te­

hr.?chO es ignorado por un~ u ron cnntidm.1 d1~ pcr;or'\t\!>. 

L.as nccnsidodes de consuf:"C de prote!nus cJe oriqen onjmnl pue­

ocn s.er llern::uJns con la erjnini~.traci6n de pequeí1a:: c.:lntid:ndcs de és­

tns y el resto n bR~e cte protnfnn:, de! orirJPn Vf'<]eta1, que :,on lns que 

pr""'.J<jucer ln ~:en::iaci.ón ::.H? !a.:.i Pd·.!(~ en un momrmto d'3ao. Un ejemplo int!:, 

re!.X:int.B 1::1 ln utiliznci6n ne proteína vegctrJl t;nxturilndB, que al t:iñ2_ 

dirse '~''cierta proporci6n a 1a c.:irrwlic re!::::, palla o pancada, t.iumenta 

!>u ~i:;.ponibilídad D PrL>eios r:i~s bajos sin altcrnr ~1u valor nutritivo­

furnJan·entulmente. Está Uar.o~lrttr1o que el onremi0t1 de 20 a 30 partes-
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de proteína texturizeda de soya a la c:ame de res, no reduce su velor 

protéico; sin embargo 1 según los dB.tos exi.::>tentes 1 mayares proporcio­

nes s! reducirían su c:alidad protéice. 

La rr:ediót:! e.n~erior ya se t:.3 puesto en préctice en muchos pe.I­

~es. h- .... ostente, us necesario buscar un-'.:! pri•~.-.,~ntf.1ci6n otrectivB pa­

re !~s poblecior.er~ entre l5s que va a ser dl!",trilluída el producto, ye 

que 1 par ejemplo 1 1a ')enen--:11 ir1."'rt de la.:. lotirn1r¡mP.ricnnos na consumen­

herr.~rguesas o !7'lt.".Jt icbs ... ioo europeo, lo::. cur1_ 1.~·:; s! tienen gran de-­

~er.::!a en otras regiones. 

9Ce .. ':a:ios =Je di :::~riDución, as! corr.a do progrn11"111;, Hducncionales que 

las orodwctore:: je c~rne de \-t6xico nunca utili1an Pues sus activida­

des t~i..5.· liga es s a lo':l. merca:!o~., i.nternflcinrni 1,,!_., eorno al do Estadas-

Ur:i:oos, _;,ron, etc. (9) 
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