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PROLOGO

La carne tiene un tiempo limite de duracion en optimas condiciones, es decir, apta para el
consumo humano sin riesgo alguno. Después de este tiempo la carne empieza a descomponerse,
los microorganismos atacan a ésta y su consumo es muy peligroso para la salud del hombre,
puesto que existen microorganismos patogenos capaces de hacer dafio y que se reproducen con

mucha facilidad en medios apropiados.

Por ésta razén el problema que se plantea en esta investigacion, es aumentar el tiempo de
vida 0til y comercial de la carne en nuestro medio.
Para el desarrollo del trabajo, nos basamos en bibliografia existente y sobre todo en la

investigacién y seguimiento experimental de las muestras de carne y de la formulacion de la

salmuera.
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INTRODUCCION

La historia nos comenta que desde hace muchos siglos ya se conocia el método de salar
y secar las carnes para aumentar sus periodos de conservacion. También los Incas lo conocian y
tomaba el nombre de Charqui. Todo esto se lo hacfa y ain en muchas casas de nuestro medio se
lo practica sin ningiin método especifico ni parametro alguno que seguir, ya que no existe ni
bibliografia ni nada escrito sobre el Charqui. Se sabe que en el norte de Chile, en Bolivia, la zona
alta de Per() y algunas partes al sur de Ecuador, todavia se conoce con este nombre.

Son estas las razones que me condujeron a realizar la investigacion de la elaboracion del
Charqui, utilizando came de res,

E| primer capitulo trata sobre la carne y la formacion de ésta, luego de faenada la res, sus
tipos y su composicion, los factores de los cuales depende su conservacion y como actuan en la

came.

En el segundo capitulo se explica varias formas de conservacion de la carne, sus
reacciones, métodos y sustancias necesarias. Las tecnologias de conservacion que se detallan en
este capitulo son muy similares entre si y algunas son continuacion de otras.

El tercer capitulo estudia detalladamente a los microorganismos de la carne, los
parametros en los cuales éstos actan, los microorganismos necesarios para obtener un buen
producto y los que alteran la carne. Se anota también los microorganismos peligrosos y su

control,



En los capitulos cuarto y quinto, hablamos de la parte practica y de los analisis que
hemos realizado para luego de varias pruebas, variando diversos parametros y sin saliros de las
normas INEN y OFSANPAN, poder obtener un buen producto.

En el capitulo sexto culminamos este trabajo con las respectivas conclusiones y
recomendaciones a las que hemos llegado basandonos en la teorfa y las pruebas préacticas

realizadas.



CAPITULO 1

CARNES
1.1 CARACTERISTICAS GENERALES

A la carne la podemos definir como:

" La parte comestible sana y limpia de los musculos de los bobinos, ovinos, porcinos y
otros animales declarados aptos para la alimentacion humana, por la inspeccion sanitaria oficial
antes y después de la faena y por extension de los animales de corral, caza, peces, crustdceos y
moluscos".  (SECAP. 1990 : pagina 29).

Consideramos a la carne como el conjunto de misculos, grasa incluidas, tendones,
aponeurosis, etc., tal y como se presentan, en trozos anatomicos diferenciados, en cortes o
retales, cuando el componente predominante con claridad sea el masculo.

El musculo, que es en definitiva el que da caricter a esta <<carne comercial>>, varia
analiticamente dentro de unos limites para cada especie animal; es diferente para animales
machos y hembras, varia con el sistema seguido en su cria y engorde, con la raza, la edad, etc.
Pero, salvo casos particulares que entran en el capitulo de la patologia (carnes exudativas y
depigmentadas, por ejemplo), se comportan en fa maduracion, deshidratacion, nitrificacion, etc.,
de forma similar, y es posible aplicarles reglas y conceptos generales que definan variaciones
fisicas, quimicas o biologicas. Es decir, que los principios que rigen para una carne de buey en
estos procesos, son aplicables a la carne de cualquier especie animal.

Inmediatamente después de la muerte clinica del animal, provocada por la sangria, en el

sacrificio, se producen en el misculo una serie de fendmenos, cuyo conjunto es el responsable de




la transformacion del masculo en came.  El misculo, en este proceso, pasa por tres estados
concatenados en este orden:
MUSCULO
ESTADO PALPITANTE Sacrificio
ESTADO RIGIDO Rigor mortis
ESTADO ESTABLE Maduracion
Todo se inicia en el momento en que cesa la circulacion sanguinea.  El conjunto de
transformaciones surgidas como consecuencia de este cese de aportacion de sangre es
extraordinatiamente complejo: el equilibrio perfecto entre los diferentes sistemas que regulan la
vida, se rompe; los diferentes componentes organicos se afectan y el armonioso conjunto que es
unt ser vivo, pasa a ser fa suma de sus elementos componentes, a merced de un proceso
biologico de destruccion de la materia. La carne entonces se convierte en un campo abonado
de una serie de microorganistnos que viven de este despojo, transfomando los elementos para su
mejor aprovechamiento y acabando por convertirla en la suma de los efementos mis simples.
Durante este periodo, existe un cierto momento en que la carne es aprovechada como
alimento del hombre, pero reconozcamos que, para conseguir esto, ha tenido que iniciarse el
proceso de destruccion de sus componentes, y que nuestra alimentacion, a base de carne, no es
sino el aprovechamiento de la hidrolisis a que fue sometida: es decir, para que podamos
consumirla en las mejores condiciones, hubieron de pasar antes ciertos seres vivos que
comenzaron el proceso de destruccion que nuestro organismo finaliza.
La funcion del técnico es, simplemente, fijar el limite hasta donde puede Hegar la
intervencion de estos microorganistnos, sin deterioro de las cualidades organolépticas, dietéticas
y sobre todo sanitarias, de tal modo que este producto, fa carne, pueda ser aprovechado sin

riesgo y en las mejores condiciones.




La dinamica de estos fendmenos fisicoquimicos y bioquimicos, estd en funcion de
muchos factores, que podemos encuadrar en estos dos grupos:

1.~ Factores intrinsicos, cuyo origen son los propios de la vida animal.

2.- Factores extrinsicos, en funcion del medio ambiente en que se opera después del

sactificio del animal y la transformacion misculo-came.

1.2 DIFERENTES TIPOS DE CARNE

Como la definicion de camne lo dice, ésta puede ser de cualquier animal apto para la
alimentacion humana.

Para un mejor aprovechamiento y rendimiento en la industrializacion de la camne, es
necesario que se considere las diferentes especies animales con relacion a su edad los mismos
que se deben clasificar en jovenes, medianos y viejos.

La adecuada categorizacion de las carnes es de suma importancia tanto a nivel industrial
como para la venta al detal pues las diferentes categorias tienen varias caracteristicas que es

niecesario conocer.

Las carnes de cerdos y bobinos se dividen en 4 categorias a saber:

1.2.1 PRIMERA CATEGORIA

Pertenecen aquellas que estén libres de tendones y grasas.  Se utiliza para el consumo

directo y en la industria para elaborar jamén, Se obtiene de las piernas, lomo y dorsos.




1.2.2 SEGUNDA CATEGORIA

Pertenecen aquellas carnes privadas de tendones, sin grasa de deposito y con tejidos
conjuntivo, se la emplea en la elaboracion de salamis, salchichones de primera y a nivel casero

para asados y estofados. Se fa obtiene de brazos, piernas y cuello.

1.2.3 TERCERA CATEGORIA

Son aquellas carnes ligeramente privadas de tendones, con un 15 % de grasa de
depbsito.  Se la emplea para la fabricacion de la mayoria de embutidos, se la obtiene del ijar,

flancos, costillares, desperdicios del despiece. No se utiliza a nivel casero.

1.2.4 CUARTA CATEGORIA

Pertenecen aquellas carnes hemorragicas de animales no desangrados adecuadamente,
ademas de piltrafas y residuos de faenamiento como carnes provenientes de la herida de
sangrado, residuos de tendones, etc. No se recomienda utilizar en forma directa ni mezclarla

con carnes de optimas condiciones. Esta carne debe ser desechada,

1.3 CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS

Las transformaciones principales que ocurren en el musculo para que se cree la carne

son : rigor mortis, acidificacion muscular, maduracion de las carnes, invasion microbiana.



1.3.1 RIGOR MORTIS

El rigor mortis es un episodio de la muerte de los musculos estos, que inmediatamente
despusés del sacrificio se presentan flacidos, relajados, se hacen después de varias horas de la
muerte, de consistencia dura, acortados como en la contraccion, inextensibles. Después de
algunas horas de iniciada la rigidez desaparece y los musculos se hacen de nuevo blandos,
pastosos, deformables a fa presion.  El fendmeno de la rigidez no se manifiesta en todos los
musculos al mismo tiempo, sino que procede por etapas segin cierto orden; primero estan
interesados los muasculos de la cabeza, seguidos por los del cuello, del tronco, extremidades
anteriores y posteriores. La resolucion del fendmeno sigue el mismo orden. Las causas que
determinan el rigor mortis son complejas reacciones bioquimicas en las cuales estan implicadas
principalmente las proteinas musculares (miosina y actina) iones K, Cly el ATP.

Influyen en la rigidez cadavérica los siguientes factores:

- Especie animal

- Edad: es mas precoz en los animales jovenes

- Estado de nutricion y condiciones del sacrificio; dura més en los animales bien nutridos
y bien sacrificados.

- Condiciones fisiologicas en las que se encuentre el animal en el momento de la muerte:
aparece precozmente en animales fatigados o maltratados.

- Temperatura de conservacion de las carnes: aparece normalmente entre las 2 y 10
horas si las carnes se mantienen a temperaturas comprendidas entre 5 y 10 °C: entre 12 y 24
horas a temperaturas inferiores a 5 °C o superiores a 20 °C.

La comprobacion de la presentacion del rigor mortis se viene realizando en la practica

ejerciendo presion sobre los musculos o bien en las canales o cuartos colgados, cogiendo con




una mano la articulacion del carpo y tratando de flexionar los misculos del brazo y de la
espalda, cosa que, una vez instaurado el rigor mortis se produce un aumento de la temperatura
de las carnes, debido a la contraccion muscular, asi que en un animal normal la temperatura pasa

de 38.5 2 39.5 °C y puede llegar hasta 40.5 °C.

1.3.2 ACIDIFICACION MUSCULAR

- Las carnes casi inmediatamente después del sacrificio tienen una reaccion cast neutra,
(pH 7.8) que después normalmente cambia a valores mas bajos debido al proceso de
acidificacién a que se encuentran sometidas.  Este proceso de acidificacion se debe a la
transformacion enzimatica del glucdgeno muscular en Acido lactico, proceso que se inicia casi de
inmediato después del sacrificio. La cantidad de acido lactico presente en los musculos de los
bovinos sanos y normalmente sacrificados aumenta rapidamente durante las primeras 24 horas,
pero la concentracion maxima se alcanza después de 48 horas, con valores de pH maximos de
5.8 a 5.6. Un pH 6.2 en bovinos, indica una insuficiente acidificacion.

Interfieren en ¢l proceso de acidificacion factores como: las bajas temperaturas
(inferiores a 0 °C), condiciones del animal antes del sacrificio, estado de nutricion, estado de
reposo, la sangria, etc. Las carnes de los animales desnutridos, maltratados o afectados de
enfermedades febriles o hepaticas en los cuales el glucogeno esta disminuido, acidifican
escasamente.  Igualmente las carnes de animales muertos o sacrificados de urgencia o
irracionalmente desangrados, debido a que la notable cantidad de sangre que queda en los
tejidos, por el elevado poder tampon de que esta dotado, obstaculiza el proceso de acidificacion.

La importancia de la acidificacion radica en que las carnes con reaccion alcalina

favorecen la multiplicacion de los microorganismos, entre ellos los de la putrefaccion, por otra



parte algunos conservantes de la industria de transformacion de la carne actuan solamente con

pH dcidos,

1.3.3 MADURACION DE LAS CARNES

Es el proceso por el cual la carne obtiene caracteristicas organolépticas diferentes y
favorables respecto al musculo en rigidez cadavérica. Las cames se vuelven mds tiernas y
sabrosas a la vez que mas digeribles. El proceso se compone de dos fases: una oxidativa y una
autolitica. La primera coincide con la acidificacion y se considera que se prepara la segunda fase
o autolitica, durante la cual se producen profundas transformaciones en las moléculas protéicas.

En carnes refrigeradas se considera que la maduracion demora minimo ocho dias.

1.3.4 INVASION BACTERIANA

El deterioro de las carnes durante la conservacién incluso frigorifica, después del
sacrificio, se debe principalmente a la proliferacion en los tejidos superficiales de las canales de
algunas especies de bacterias, fermentos y hongos. La duracién de la conservacion esta
influenciada por la extensién de la contaminacion inicial, sobre todo por las bacterias aptas para
desarrollarse incluso a temperaturas proximas a 0 °C.

En general a medida que es mayor la contaminacion inicial, es més corta la duracion de

la conservacion, pudiendo llegar al extremo de hacer practicamente nula la refiigeracion.



1.4 CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

La carne se encuentra compuesta de sustancias principales, secundarias y vestigiales las

mismas que deben ser consideradas por la importancia que tienen en la alimentacion.

1.4,1 SUSTANCIAS PRINCIPALES

1.4.1.1 Agua- la mayor parte del agua de composicion de [a carne se encuentra en el
interior de las células, separada por la membrana celular y sometida a intercambios inicos por
su proceso de dsmosis, y asociada a grupos proteicos.

Una fraccién no despreciable (12 a 15 % del total), acompafiando a las sales minerales,
ocupa los espacios extracelulares, en forma similar a la del suero sanguineo desprovisto de
proteinas. Siendo la carne una especie de solucion, no un verdadero solido, hace que su
estructura desaparezca cuando se fa somete a la destruccion de sus uniones celulares. El picado
y macerado de la carne, presupone que el agua, sola y asociada a otros elementos, fluya de la
pasta. De esta propiedad, ademds de otras més o menos relacionadas con ella, como la
viscosidad, concentracion de grasa, etc., se ha aprovechado la industria para trasladar y embutir
los productos cirnicos.

Un 40 % aproximadamente de! agua contenida en la carne estd unida a los grupos
proteicos y esta condicionada al valor pH en cuanto a su estabilidad. ~ Tanto es asi que
variaciones del pl1 en el sentido de acidificar al medio, altera la capacidad de retencion del agua,
pero si la variacion se hace hacia la alcalinidad la carne adquicre esta capacidad. Esta acidez o
alcalinidad del medio viene condicionada por el contenido de jones dcidos o alcalinos, unos y

otros presentes con dos origenes diferentes: el intrinsico inmediato, por aportacion de elementos
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acidificantes o alcalinizantes, procedentes de ciertas fermentaciones de las aziicares y de las lisis
de otros elementos.

Fixiste una cantidad de agua que actia como <<agua de reaccion™>> en ciertos procesos
bioenzimaticos.

Existe en la carne una relacién constante entre agua y proteina, que sirve de base

analitica para determinar la cantidad de agua agregada a una carne picada o a un embutido.

1.4.1.2 Proteinas.- las proteinas son sustancias nitrogenadas, formadas por asociacion
de aminodcidos, que constituyen un importante factor en la alimentacon, como proveedores de
elementos plasticos, indispensables para la generacion de tejidos organicos y otras funciones
vitales. Las proteinas, sin embargo, tienen un bajo valor energético, frente a los hidratos de
carbono y las grasas. Estas dos caracteristicas unidas, hacen que la carne tenga un indiscutible
valor dietético.

El valor dietético de las proteinas viene dado principalmente, por su contenido en
aminoacidos.  Estos é&cidos aminados son de dos tipos: los que son susceptibles de ser
metabolizados por el organismo y los que no pueden serlo. Logicamente, un alimento proteico
tendrd un valor dietético mayor cuanto mayor sea su contenido en los acidos aminados que 1o
pueden ser elaborados por el organismo.  Es por esta razon, su riqueza en aminoécidos
indispensables, por 1o que la carne, e! pescado, la albimina de huevo y la proteina lactea, son
considerados alimentos proteicos de primera calidad. Su contenido en lisina, cistina, triptolano,
etc., dcidos aminados no metabolizables, justifica esta clasificacion dietética. La proteina de la
carne, en cuanto a su calidad, solamente es superada por la procedente de la leche y fos huevos.
Si consideramos el valor biologico de la proteina de leche y huevo con un valor 100, el del resto

de las proteinas seria:
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Carne y pescado 90
Patatas, arroz y soja 80
Caseina y fevaduras 75
Cebada 65
Habas 35

Las proteinas musculares estén representadas fundamentalmente por miosina y actina,
aparte de otras combinaciones proteicas cuantitativamente menos importantes. La asociacion
miosina-actina provoca la rigidez muscular, por lo que tienen una gran importancia en la
aparicion del rigor mortis de una canal, consecuente a las variaciones fisico- quimico-biologicas
después del sacrificio.

Otra proteina presente en la carme es la mioglobina, una proteina que juega un
importante papel en la coloracion del masculo, antes y después del sacrificio. Las
combinaciones de la mioglobina de la carne con el nitrogeno son la base de la nitrificacion,
fendmeno muy importante en la industrializacion de productos cémicos.

Otras proteinas son las procedentes del sarcolema o envoltura de las fibras musculares,
existen ademés asociaciones de proteinas con 4cidos polinucleicos que juegan un importante
papel en el proceso de maduracion de la carne.  El ATP (adenosintrifosfato) es el elemento
principal de este grupo y es elemento inicial del proceso enzimético que fundamenta la
maduracién,  El colageno y la elastina son también compuestos proteicos, que se encuentran
formando parte de los ligamentos de union de los masculos, tejido conjuntivo, y en las capsulas
articulares, especialmente. Son proteinas de menor valor biologico y de més bajo precio, que se

usan corrientemente como componentes de productos cirnicos de bajo valor comercial.
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1.4.1.3 Grasas.- las grasas son compuestos quitnicos de gficerina y acidos grasos. La
composicion quimica de las grasas depende, en primer lugar de la especie animal de que
proceden y entre Ias grasas de deposito y la intersticial existen diferencias en su composicion en
4cidos grasos, que las condiciona para su utilizacion en la industria.  De acuerdo con su
localizacién, cabe considerar dos tipos principales de grasas animales: grasas de deposito y
grasas intercaladas entre las fibras musculares.

Los contenidos en grasas de los animales estan influenciados por varios factores: raza 'y
edad, sistema de alimentacion, ejercicio realizado en su explotacion, sexo, elc.

El tocino es tejido graso depositado debajo de la piel, cuya composicion no es uniforme,
pues tiene en realidad tres capas: superficial, media y profunda. De éstas, la profunda es la mas
rica en acidos grasos saturados y, por tanto, menos expuesta a la oxidacion.

Los depdsitos grasos de la rifionada son los més apreciados para la obtencion de
manteca. Los intestinos estan recubiertos también de grasa, en mayor o menor cantidad, segun
el cebo que se ha hecho con ¢l animal; esta grasa, por su contenido en dcidos grasos insaturados,
se altera con cierta facilidad.

Para valorar la calidad de Ia grasa, en cuanto a su oxidacion o enranciamiento, diversos
sistemas analiticos se han propuesto, 'Todos ellos se basan en el calculo del nimero de acidos

grasos saturados del total de la muestra, en comparacion con una grasa normal del mismo tipo.

1.4.1.4 Hidratos de carbono.- la carne no es rica en azucares, estos no superan el 1 %
de su peso. El glucogeno es el aziicar més interesante de los contenidos en la carne; aparte del
glucdgeno, existen también cierto numero de polisacaridos, con funciones especificas, pero no

tienen apenas significacion cuantitativa en el total.
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El glucogeno juega un papel importantisimo en el proceso de la maduracion de la carne,
colaborando en éste en la caida del valor del pH, juntamente con ciertos compuestos
procedentes de la descomposicion del ATP.

Los misculos del movimiento son los de mayor contenido en glucogeno, mientras que
en los musculos menos moviles solamente se encuentra un 2.5 % del contenido total de

AZUCATES.

1.4.1.5 Sales minerales.- los minerales constituyen la fraccion inorganica de la came y
se encuentra dentro de ella en forma de sales de sodio, calcio, potasio, cloro, magnesio y hierro,
como elementos macroponderables y como elementos microponderables las sales de cobre,
yodo, zinc y cobalto. A todos estos elementos se les considera oligoelementos.

En la carne se encuentran, hasta en un 1 % aproximadamente de su peso, cierto nimero
de sales minerales, que juegan diferentes papeles en los procesos de maduracion y

transformacion para su conversion en productos carnicos.

1.4.1,6 Vitaminas.- las vitaminas conjuntamente con las enzimas son sustancias
biocatalizadoras que regulan las actividades metabolicas del organismo. En la came
encontramos la vitamina B1, B6, B12, C, H, E y la nicotinamida. Las vitaminas cualesquiera

sea su origen son susceptibles (desnaturalizacion) a la accion del calor u otros factores.

1.4.2 SUSTANCIAS SECUNDARIAS

1.4.2.1 Sustancias enzimdticas y hormonales.- las enzimas y las hormonas son

sustancias que regulan los procesos quimicos y fisiologicos en el organismo. En el caso de los
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animales las enzimas actian en los procesos bioquimicos cuando éste estd vivo durante el rigor
mortis aun después de éste, pero vale aclarar que las enzimas son importantes en la
transformacion y preservacion de los alimentos debiéndose ejercer un control sobre éstas
mediante su inhibicion, modificacion o destruccion.  Dentro de las enzimas més importantes

citaremos a las nitroreductoras y oxireductoras.

1.4.3 SUSTANCIAS TOXICAS

Las toxinas existentes en la carne por lo general son sustancias poco digeribles las

mismas que se modifican al cocerse o al someterse a algin método de conservacion.

1.4.4 VALOR pH

La presencia en un medio de iones 4cidos o alcafinos, da el valor pH de este medio; et
pH es el correspondiente al equilibrio iénico, inferior a 7 es el que da a éste medio el carcter de
acido y cuando el valor es superior a 7, el medio es alcalino.

El campo donde crecen lo microorganismos, dentro de esta escala es muy amplio: desde
los que lo hacen a pH muy bajo hasta los que crecen con valores pH muy elevados, se
encuentran fos microorganismos que influyen o participan de forma muy diferente en la marcha
de fos procesos industriales de la carne. El valor pH normal de una carne después del sacrificio y
del rigor, ha descendido desde las proximidades de la alcalinidad hasta valores comprendidos
entre 5 y 6. En el medio con este valor pH crecen perfectamente bien los gérmenes que nos
van a provocar las fermentaciones indispensables para la fabricacion. Con valores pH iguales o

superiores a 6, ya crecen bien ciertos gérmenes patOgenos para el hombre o algunos otros
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responsables de alteraciones indeseables en los productos. El margen de tolerancia de valores
pH para éstos no es, por lo comun, excesivamente amplio, pero como los riesgos para la salud
de! consumidor y para la marcha del proceso son muy grandes, es muy conveniente respetar al

maximo este condicionante.

1.4.5 ACTIVIDAD DEL AGUA (aw)

La actividad del agua (aw) de una solucion se define como la refacion existente entre su
presion de vapor y la presién de vapor del agua pura a la misma temperatura. (Ciencia de fa
carne. R. A. Lawrie 1977).

Es inversamente proporcional al namero de moléculas de soluto presentes.

La aw de la carne fresca por o general se encuentra en la vecindad de 0.99 y, por tanto, es
susceptible a la alteracion por numerosos microorganismos.

En general, los hongos y las levaduras toleran presiones osmoticas més elevadas que las
bacterias. Las bacterias crecen a valores aw comprendidos un poco por debajo de 1.0y 0.75, y
las levaduras y los mohos pueden crecer lentamente a valores aw de 0.62. Al reducir la aw
disminua la velocidad de crecimiento de mohos, levaduras y bacterias sobre la superficie de la

carne. Entre los valores que afectan la aw se hallan la temperatura y el pH.

1.5 VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE

El alto valor biologico de la proteina de la carne permite que, al ingerir normalmente una
persona adulta fa cantidad de aque! alimento que debe comer, con ello cubra perfectamente sus

necesidades en los aminoacidos mas importantes que se precisan para su nutricion y desarrollo.
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Se sabe que entre dichos aminoacidos, el organismo humano precisa los que se recopilan en Ia

siguiente tabla.
COMPOSICION DE LA PROTEINA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS, EXPRESADA
EN TANTO POR CIENTO DE LOS AMINOACIDOS MAS IMPORTANTES

(La proteina esta calculada a base del coeficiente Nx6.25)

LEUCINA VALINA TREONINA ARGININA { DISTIDINA | LISINA | METIO TRIPTO
NINA FANO

CARNES Y

PRODUCTOS

POR 100 PORIND POR 104 POR 100 POR 180 POR100 | POR 100 POR 160

VACUNO 8.1 5.7 1.0 6.6 2.9 8.1 2.3 1.1
FRESCO
CARNE DE 7.5 5.0 5.1 6.1 3.2 7.8 15 1.1
CERDO FRESCA

"ARNE DE T4 5.0 L9 6.9 2.7 T 23 1.3
CORBERO
FRESCA
MORTADELA 1.5 5.9 5.2 1.6 2.9 7.7 2.1 1.0
CABEZA DE 6.2 1.1 2.8 7.2 2.0 6.0 1.7 0.5
JABALT
SALCHICHON 6.6 1.8 a8 6. 2.6 7.9 2.2 0.8
COCo
JAMON COCHYO 1.8 5.6 43 6.0 28 8.8 2.5 1.0
LENGUA DE 6.3 4.5 3.2 7.3 2.1 71 2.0 1.1
VACA
AHUMADA
BACON 7.9 4.8 34 6.8 2.7 6.5 1.5 1.1

(SANZ EGANA. 1967 ; Pagina 942)
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La ingestion de 100 gr. de proteinas caricas permite asegurar con creces las
necesidades vitales en tales aminodcidos, puesto que dicha cantidad aporta mas de 2 % de
metionina (se necesita 1.1); de 7 a 8 % de feucina (hacen falta 1.1); de 1 a 1.5 % de triptofano
(basta con 0.25), y en general satisfuce las exigencias del individuo.  Las cifras de la
composicion de la proteina en la carne son bien elocuentes y permiten realizar todo tipo de
comparaciones.

Cuando la carne es muy rica en tefido conjuntivo y pobre en el muscular, y en tal caso
puede ser poco apetitosa y nada tierna, puede resultar deficiente en triptofano y tirosina.

Al tratar la carne en la cocina, en la industria y en el comercio, bajo los efectos del calor,
del frio, de la maduracion o de la desecacion, se reduce ligeramente el contenido en metionina,
freonina, triptofano y lisina, aminoacidos muy importantes en la nutricion humana.

El enfriamiento no modifica la riqueza en aminodcidos y, en cambio, el tratamiento por
calor, a elevadas temperaturas, tal y como se realiza en las fabricas de consetvas, reduce en
forma notable dicha riqueza.

La carne es una excelente fuente de vitaminas del grupo B.  En dicho alimento se han
realizado numerosas investigaciones sobre los tres factores fundamentales de este grupo:
tiamina, riboflavina y 4cido nicotinico.  Con respecto a la primera, la carme de cerdo ofrece
mayor riqueza que en fas de vacuno y cordero.  En el higado es muy notable la riqueza
vitaminica, factores A, C, 4cidos pantoténico y nicotinico. El ifion se destaca por su contenido
en vitamina A,

La riboflavina y el 4cido nicotinico resisten bastante a los procesos industriales de
curacion y elaboracion de la carne y hasta el tratamiento culinario a que se somete en el hogar.
La tiamina se destruye con mayor facilidad cuando la carme se somete a las técnicas de

conservacion propias de la industria, que en el caso de que sea objeto del cocinado normal:
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asado, emparrillado, etc.  La vitamina B6 suele ser mas fragil que la anterior; con el tratamiento
culinario a veces se pierde el 50 % de su valor.  Otras vitaminas B, como la B2, acidos
pantoténico y folico y la biotina, ofrecen mayor resistencia a la accion de los procedimientos
culinarios e industriales. Hay que tener en cuenta que el jugo de fa carne contiene muchas
vitaminas: por esto debe aprovecharse en la preparacion de las salsas.

En las materias minerales y e valor nutritivo, la carne es una excelente fuente de fosforo
y hierro: resulta deficiente en calcio, pero a este respecto la alimentacion humana se completa
mediante el suministro de fa leche y sus productos, sobre todo de queso, muy ricos en este
principio mineral.  De las visceras empleadas en la alimentacién de las personas hay que
destacar el higado, el seso, el rifion y la lengua. Por lo que se refiere al primero, su excepcional
riqueza en hierro, sobre todo si es de cerdo, de ternera y cordero, le hacen un producto
sobresaliente para la alimentacion de los nifios y enfermos (personas anémicas), que precisan de
dicho mineral. Su contenido en fosforo es asimismo muy notable. Sin embargo, por lo que se
reficre a éste ullimo mincral, an cs mas rico ¢l seso.  El 1ifidn también contiene mucho hierro,
sobre todo si s de cordero, aunque no tanto como €l higado. Por su riqueza en calcio destaca
el corazon del cerdo y el rifion del ganado lanar.

Por lo que se refiere a los embutidos hay que admitir que todos ellos son bastante ricos
en materias minerales, no tanto como las visceras, pero mas que la carne. Al cocinarse ésta,
conserva casi todas las materias minerales.

En la materia grasa y e! valor nutritivo, la riqueza de la carne en grasa favorece su
digestibilidad y la absorcion de las vitaminas liposolubles por el organismo humano. Hay que
tener en cuenta que al cocinarse la came disminuye su contenido en grasa, sobre todo si aquella

es de cerdo, y buena parte de dicho principio nulritivo va a pasar al pringue (grasa que suchta el



tocino u otra cosa semejante sometida a la accion del fuego), y con frecuencia se queda en la

salsa de los diferentes platos del mentt,

20




CAPITULO T

TECNOLOGIAS DE CONSERVACION

2.1 SECADO

La deshidratacion o desecacion es el método que se aplica para el tratamiento de varios
alimentos entre ellos fa came. Desde tiempos muy antiguos se lo ha venido aplicando pero en la
actualidad se ha logrado su tecnificacion y su proceso se ha racionalizado. La deshidratacion en
si consiste en reducir la fraccion acuosa que tienen todos los afimentos.. Antiguamente la
deshidratacion se realizaba por accion del sol, salado y ahumado.

La tecnologia moderna se basa en los principios antes enunciados, es decir reduciendo el
contenido de agua a niveles inferiores al que los microorganismos son activos, asf el agua
residual queda fuertemente retenida, limitandose los procesos quimicos de degradacion.

Ef secado exige llevarse con lentitud, dando tiempo a que los microbios se desarrolien e
invadan toda fa superficie como agentes de maduracion. La temperatura optima del secadero ha
de oscilar entre los 12 - 16 °C; un mayor calor acelera la desecacion y favorece el desarrollo de
los gérmenes peligrosos que exigen temperaturas altas para vegetar; mediante el calor artificial,
fuego directo, aire caliente, etc., se aumenta o disminuye la evaporacion, porque la temperatura
eleva o desciende la tension del valor de agua.

Se comprende facilmente que la evaporacion en un aire himedo es casi nula; en cambio,
en un aire seco hay mucha evaporacion; el grado optimo de humedad en el secadero es de 85 -

91 . Influye también en la evaporacion la dirreccion del local; la velocidad y frecuencia de la
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ventilacion, aire en reposo sin fuertes arrastres de carga de vapor acuoso y productos olorosos
son indispensables.

Los sistemas de deshidratacion empleados en la industria son los siguientes:

a. Con aire caliente de humedad relativa controlada (secadores de tunel, atomizador,
secaderos de cabina, de cinta, de lecho fluidizado, secadero neumatico, etc.)

b. Por contacto directo con una superficie caliente (secaderos de tambor, rodillos, placas
a vacio, etc.}

¢. Por aporte de energia (microondas o dialéctricas)

d. Por liofilizacién que consiste en la sublimacion del agua de la carne congelada por
medio del vacio y la aplicacion del calor. Este método por lo general se aplica para el
tratamiento de carne de res, ave, mariscos y frutas.

Por medio de la desecacion por lo general se destruye todas las levaduras y la mayoria de
bacterias, pero las esporas bacterianas y fungosas suelen sobrevivir. Aunque durante el
empacado y otras manipulaciones subsiguientes a la desecacion exista riesgos de contaminacion
los microorganismos no se desarroflan en un alimento, deshidratado adecuadamente y
conservado a humedades relativas bajas. Las bacterias no crecen cuando la hurmedad es inferior
al 18 %, levaduras al 20 % y los mohos entre 13 al 16 %. Vale indicar que los microorganismos
durante el almacenamiento se reducen en nimero y que en el caso de la liofilizacion se destruyen

més microorganismos por congelacion y calor, que por la misma deshidratacion.

2.2 FERMENTADO

En la elaboracién de productos carnicos se emplea exclusivamente la fermentacion 4cida,

la cual se basa en el empleo de determinados microorganismos que producen acidificacion en la
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carne y le dan caracteristicas fisicas agradables para el consumo. Los microorganismos
acidificantes transforman los azicares en sustancias acidas, impidiendo de esta forma la
proliferacion de microorganismos patogenos y putrefactivos de la carne, los mismos que pueden
ser incorporados por accién involuntaria durante el manipuleo de la carne o mediante la adicion
de cultivos puros o mixtos. Pero ef grado de fermentacion y la eficiencia de la conservacion
dependerd a mas de la flora desarrollada, de la temperatura aplicada, humedad relativa y
presencia de oxigeno. Las bacterias lacticas que se adicionan durante el manipuleo de la materia
prima, incidiran notablemente en la ecstabilidad y consistencia de los productos crudos,
transformando el azicar en 4cido lactico creando el medio ideal para que las proteinas se
gelifiquen.

El crecitiento de las bacterias beneficiosas se ve favorecido por la sal curante, humo y
los periodos de guarda (maduracién) a temperaturas reducidas, las mismas que combatiran a las
putrefactivas mediante la competencia o por la produccion de sustancias que les eliminan. Por el
proceso de maduracion en los embutidos se produce el color tipico de curado, aglutinandose
simultaneamente las particulas de carne y tocino haciéndose la masa compacta, a la vez que se
genera el aroma caracteristico. En embutidos madurados largo tiempo el sabor acido pasa a

segundo plano imponiéndose el sabor a maduro.
2.3 SALAZON
La carme contiene un elemento responsable de su coloracion natural, la mioglobina,

aunque también contribuye a ello pequefias cantidades de hemoglobina, elemento similar a la

mioglobina, componente de la sangre y responsable de su coloracion roja, pero en cantidades
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pequefias, procedentes de restos de sangre existentes en los vasos sanguineos de la carne,
después del sangrado.

La mioglobina de la carne es un cromoproteido, formado por un pigmento bien definido
quimicamente, el " hem ", y un albuminoide globulinico'. En su composicion entra a formar
parte el hierro divatente. Cuando la mioglobina fija el oxigeno, la mioglobina puede resultar no
oxidada y dar lugar a la oximioglobina, de un color rojo cereza. La oxidacion de los pigmentos
del musculo, con transformacion del hierro divalente en hierro trivalente, da lugar a la formacion
de metamioglobina, de color marrén oscuro o marrén verdoso, compuesto inestable que, por
accion de productos reductores potentes, como €] acido ascorbio por ejemplo, se reconvierte en
mioglobina.

La oxidacion de fa oximioglobina y conversion en metamioglobina, puede ser
espontanea en contacto con el aire, o verse influenciada por una serie de factores y sustancias
denominadas oxidantes, como la luz, la desecacién, las variaciones de pH y la intervencion de
compuestos dotados de la facultad de ceder oxigeno.

Las coloraciones de la carne que podemos considerar como naturales, resultantes de la
combinacion de la mioglobina con el oxigeno, son'Eas siguientes:

Color rojo vivo tioglobina

Color rojo vivo oximioglobina

Color pardo o gris verdoso metamioglobina

En la claboracion de productos carnicos, sin embargo, se busca la formacion de un
nuevo combinado de la mioglobina, la nitrosomioglobina, que con su coloracion roja, caracteriza
a los productos curados. Para la consecucion de este compuesto de la mioglobina, ha de
contarse con un producto capaz de ceder nitrogeno para la reaccion pero a la vez, es necesaria la

presencia de estabilizadores de la reaccion.  El proceso se encuentra sometido a la influencia
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positiva de estos estabilizadores, pero ciertas sustancias y condiciones ambientales pueden
gjercerla negativamente; por o que los denominaremos degradantes.

La salazén tiende a impedir fa actividad de los microorganismos y a inhibir la accion
catalitica de las enzimas, perdurando por mas tiempo los alimentos en aptitud comercial. La sal
actia de manera muy interesante y es asi que por su capacidad higroscopica absorbe el agua de
los tejidos del alimento y penetra a través de las paredes celulares, convirtiendo a los liquidos
existentes en el interior de las células en soluciones concentradas de sal. Este fendmeno mixto
de penetracion de la saf y pérdida de humedad en el alimento es un claro ejemplo de OSMOSIS,
el mismo que se realiza hasta que se alcanza el equilibrio. Por medio de la salazon y la
complementacién con otros métodos de conservacion (ahumado, secado al sol o mecanico,
maduracion) se logra deshidratar a la carne, permitiendo que la actividad acuosa de los
microorganismos se anule. Pero vale indicar que por medio de este método no se elimina a la
flora microbiana sino solamente suspendera su actividad y que al reintegrarle agua volverian a
actuar como antes.

La flora microbiana no actta cuando las concentraciones de sal son elevadas en la carne
y cuando éste ha eliminado gran parte de su humedad, es asi que las bacterias no actuan a menos
de 18 % de humedad, los mohos que son los menos exigentes al 13 % y las levaduras a 20 %.

Cabe indicar que la sal no actia aisladamente como agente conservador, los
requerimientos dependera de factores como iel pH, temperatura, contenido proteico y la
presencia de acidos en el alimento, asi como el contenido acuoso del mismo,

El salazonado se puede realizar en forma seca como es el caso de la frotacion,
apilonamiento de la carne entre capas de sal y la adicion directa y por medio de métodos
himedos entre etlos inmersion en salmueras de 18 grados Be, o la inyeccion de estas. La simple

salazon se practica cuando no se da mayor importancia a la coloracion de la carne.  En la
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salazon y preferentemente en inmersion se cuidard que no se desarrollen bacterias halofilicas o
facultativas que pueden causar serios problemas en las cames salazonadas.

Hoy, al hablar de salazén , salvo en algunos casos que citaremos, se sobreentiende que,
ademas de la sal comn, se han de aportar sales de nitrdgeno y otros aditivos.  Por ello, hoy en
dia, se habla de salazones al nitrato, al nitrito o mixtas, segin que fa fuente del nitrogeno preciso
sea las dos sales citadas o la mezcla de ambas.

En el proceso de nitrificacion de la carne es indispensale la presencia del grupo ionico
NO2, en equilibrio con su producto de reduccion NO. La estabilidad del grupo ionico NO2 se
revela estable o inestable segin Ias condiciones fisico-quimicas del medio, redox y pH en
particular. ~ Sin embargo la inestabiliad del nitrato como sal nitrificante confiere propiedades
especiales al medio donde ha sido introducido, que deben ser estudiadas para una buena
evolucion de los productos de charcuteria y salazones.

El potencial redox (equilibrio oxidacion-reduccion) podemos considerarlo constante,
aunque con cierta reserva, para todas las carnes, sin embargo, las variaciones del vator def pH
son diferentes en cada caso y tienen una marcada influencia en la estabilidad del compuesto
nitrogenado. Cuando varia hacia la acidez, desde 6.5 a 5.3, se constata la presencia de nitrito
sucesivamente bajo su foma estable (pH > 6.2), después bajo su forma inestable (pH entre 5.1y
6) v, finalmente, desaparece a pH inferiora 5.3 - 5.2.

El proceso en una salazon con nitrito podemos resumirla de la siguiente forma:

Primera reaccion:

NO2K + medio reductor --> H+ NO2

Segunda reaccion:

Mb + NO --> NOMb

o bien:
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Mb +02 + NO --> NOMb

La metamioglobina, formada por oxidacion de la mioglobina, es capaz de
regenerarse segun esta reaccion;

Metamioglobina + medio muy reductor --> Mb

Cuando la salazdn se realiza a partir del nitrato, la reaccion inicial es la siguiente:

NO3K + bacterias reductoras --> NO2

A partir de este radical nitrito, las reacciones son las que hemos descrito al principio.

En cada sistema de salazon, con nitrato, nitrito o mixto, conviene estudiar varios
aspectos findamentales, relativos a la toxicidad, accion sobre [as proteinas de la carne, sobre los

lipidos y sobre las bacterias de polucion.

2.3.1 NITRITO BAJO SU FORMA ESTABLE

El nitrito, bajo su forma estable (pH 6.2), entrafia fa gelificacion de las proteinas carnicas
y hace aparecer, por peroxidacion, un pigmento marrén, la metamioglobina. Por
hidroxiperoxidacion prepara el enranciamiento de las grasas y ¢! crecimiento de las bacterias de

polucion aumenta.

2.3.2 EL NITRITO BAJO SU FORMA INESTABLE

Con un valor pH comprendido entre 5.6 y 6, el nitrito no es toxico, ya que se elimina en
forma de NO; desnaturaliza las proteinas de la carne y da [ugar a la aparicion de grupos SH, de
estas proteinas. El NO procedente del grupo idnico NO2 inestable, da lugar por reduccion a la

aparicion del pigmento rojo deseable por el salazonero y el consumidor (nitrosomioglobina). El
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nitrito, bajo esta forma incstable tienc un efecto antioxidante sobre las carnes y las proteje contra
el enranciamiento, asi como asegura la bacteriostasis mas o menos completa sobre las bacterias
de la contaminacion.

Para conscguir un valor pI1 adecuado cn las salmucras y pastas para embutidos, se recurre a la
fermentacion de azicares, que dan acidos, especialmente el lactico. La aportacion del grupo NO
al medio puede hacerse usando nitratos (grupo NO3) y sales de nitrito (grupo NO2) o bien la
mezcla de ambos.  El nitrato corrientemente se incorpora en forma de salnitro o salitre y el
nitrito como nitrito sodico o potasico. Segun hemos visto, el grupo idnico NO3 por reduccion
pasa a NO2 y éste a NO inestable. Segun lo expuesto, podemos llegar a tres conclusiones:

1.- Una salazon no evoluciona correctamente si no es con la condicion de la presencia
en el medio de un cuerpo toxico (ef NO2) cualquiera que sea su origen bioldgico, por reduccion
del NO3 inicialmente incorporado a fa salazon o quimico, por incorporacion directa al medio
de nitrito sodico o potasico.

2.~ Una salazén no evoluciona correctamente sino a condicion de que esté presente el
NO2 bajo forma inestable, resultado de una conjugacion nitrito-redox-pH favorable, y sobre
todo, engendrada por la incorporacion al medio de NO3, ulteriormente reducido a NO2.

3.- Una salazon no evoluciona correctamente, sino a condicion de la incorporacion de
NO3 generador previa reduccion a NO2 <<biologico>>, con la exclusion de incorporacion de
NO2 <<quimico preformado>>.

Aceptadas estas conclusiones preliminares, pueden propugnarse cuatro tipos diferentes
de salazon:

I.- Salazdn empirica, exclusivamente con nitrato controlado

11.- Salazon con nitrito controlado

HI.- Salazon mixta, con nitrato y nitrito controlados
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IV .- Salazon exclusivamente con nitrato, pero con fermentacion

controlada
2.3.3 MATERIAS PRIMAS USADAS EN LA SALAZON
2.3.3.1 SAL COMUN (CLORURO SODICO)

La sal es un aditivo alimentario que, en la elaboracion de productos carnicos,
cuantitativa y casi cualitativamente resulta el més importante. No debe ser la sal usada
quimicamente pura la empleada en estos menesteres;es suficiente la sal comercial. Puede tener
dos origenes diferentes: Ia obtenida por evaporacion de agua de mar, que contiene alrededor de
35 gr. por litro, o la procedente de salinas interiores naturales, formadas en antiguos lagos (sal
gema).

La sal, antes de ser expedida, suele ser refinada; la composicion media de una sal
refinada es la siguiente:

Humedad 0.6 %
Sales de sodio 99-99.2 %
Sales de magnesio  0.2-0.3 %

Sales de calcio 03%
2.3.3.2 SALMUERAS

Se denomina salmuera o salmorra a una solucion de sal y otros componentes en agua,

que se usa para el salado hiimedo de las carnes y otros alimentos.
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Las salmueras pueden ser, por su contenido en sal o su graduacion Baumé, dulces o
fuertes; las primeras con una graduacion inferior a 18 °Be y las fuertes las que superan este
valor, Las salmueras de 25 °Be se denominan saturadas.

En una salmuera, normalmente, entran cierta cantidad de productos, ademas de la sal,
con finalidades diferentes que deben ser tenidos en cuenta en el momento de calcular por
anticipado el grado de una salmuera, pues influyen también en la densidad de la misma. Entre
otros sustancias se usan nitratos y nitritos, azucares, bicarbonato de sodio, acido lactico, borax,
fosfatos, ascorbato, glutamato, etc. en dosis variables, segtin el uso que vaya destinado la

salmuera, de cuya dosificacion damos a continuacion una idea:

Sal nitro o salitre de 0.150 a 0.500 kg
Nitrato Sodico de 0.125a0.400 kg
Nitrito de sodio de 0.030 2 0.060 kg
Azicar de0a2kg

Bicarbonato de sosa de 0a0.250kg
Acido lactico de 0a0.250 kg
Borax de 0 a 0.400 kg
Fosfatos y polifosfatos  de3.5a4.5kg
Ascorbato de sodio de 0a 0.100 kg

Glutamato monosédico  de03a0.5kg

Todas éstas dosificaciones corresponden a 100 litros de salmuera.

La cantidad tedrica de sal a afiadir en una salmuera, por cada grado Baumé, es de 125

gr/lt.
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2.3.3.2.1 Salmuerizacion por inmersion.- [a téenica de [a salmuerizacion por
inmersidn es muy sencilla; una vez preparados los trozos de carne en condiciones de salar, se
pesan y después se frotan con una mezcla de sal, nitro y azicar, en la misma proporcion que
entra en la salmuera; con ésta salazon seca se tiende a realizar una deshidratacion de carne y con
ella evitar que al lienar el depésito de carne se rebaja de modo intenso el grado de la salmuera
por la cantidad de agua que siempre acompafia a la came fresca. Un descenso en el grado de la
salmuera seria un incoveniente para el buen éxito de la operacidn. En la salmuerizacion hay que
trabajar con salmueras de densidad conocida y segura.

Salada de ésta forma la carne se introduce en el deposito de la salmuera apilados unos
trozos encima de otros, de forma que todo trozo de carne sea perfectamente bafiado por la
salmuera. Es conveniente colocar los trozos de came mas pesados en el fondo del deposito y las
mds ligeras en la superficie; para que no floten se acostumbra poner un peso.

La temperatura de la salmuera oscila entre 6 a 9 °C sobre cero; la temperatura del

saladero no debe pasar de éstos limites extremos, de 5 a 10 °C sobre cero, para obtener buenos

productos.
2.3.3.2.2 MODIFICACIONES DE LA SALMUERA

La salmuera bien preparada y esterilizada es un liquido casi libre de microbios y hongos,
con una densidad conocida, incolora o ligeramente opalescente, y carece de olor.

En contacto con la carne se enriquece con diversas sustancias orgénicas solubles que
existen en la superficie de los musculos, tejido conjuntivo, etc., de los restos de sangre, grasa, en

el proceso de autolisis de la carne, los albuminoides se descomponen y algunos aminoécidos
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pasan a la salmuera.  Entre los cambios que se observan en la salmuera, durante la
salmuerizacion de la carne, figuran ¢l color, la densidad, fa reaccion.

[as materias cromdgenas del misculo y de la sangre se disuelven en la salmuera y la
tifien de rojo, un rojo claro, atrayente; los practicos llaman a ésta fase salmuera vieja, que da
mejores resultados que salmueras nuevas.

Entre las salmuera que representa una solucion concentrada de tension superior a la de
los tejidos organicos, que mediante una corriente osmotica se equilibran, perdiendo sal la
salmuera en 1 misma cantidad que Ja recoje la carne, la salmuera en el proceso de
salmuerizacion se debilita, pierde grado de densidad e impone la obligacion de afiadir solucion
salina concentrada para restablecer la densidad conveniente.

Un concepto moderno se refiere a comprabar los cambios de reaccion en la salmuera; al
principio es neutra o ligeramente acida, (aunque podemos corregirla con acido lactico), pasado
un poco de tiempo es francamente acida, tiene un pH de 5.5. Esta reaccion se atribuye al
desarrollo de varios microbios que determinan fa formacién de nuevos compuestos, entre eltos
acidos grasos. Cuando la salmuera es vigja, que ha servido mucho tiempo, cambia la flora
microbiana, y con ello la reaccion acida se hace més débil, es el momento de tirarla y sustituirla
por otra nueva,

La salmuera puede infectarse y fermentar; la operacion de la salmuerizacion es obra del
tiempo, pero reclama vigilancia atenta de paite del chacinero, para evitar la alteracion de la
salmuera cuyos resultados son perjudiciales para las carnes. Cuando ha llegado el momento de
cambiar la salmucra ¢s dificil sefialar; oricntan el color, ¢l olor, la presencia de espuma; la

salmucra pica dicen los practicos y conviene refirarfa,
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Los depositos de salmuera, una vez vacios, deben desinfectarse con solucion caliente de
sosa; en caso de sospecha de infeccion con solucion caliente de permanganato de potasio,
cloramina u otros desinfectantes y detergentes enérgicos.

Cuando Ia salmuera es excesivamente débil se encuentran manchas grises en las carnes
curadas y puede presentarse un sabor débil.

Si encontramos sabores amargos y a curado viejo significa que se ha utilizado salmuera
antigua, salmuera acidificada o una mala formulacion para la salmuera.

Podemos sugerir ciertas normas para evitar preparacion erronea de salmueras y su
contaminacion:

- La limpieza por sobre todas las cosas

- La carne destinada a la salazon debe proceder de reses matadas en reposo

- Es preferible lavar los trozos de carne destinados a la salazon

- Todas las carnes que pasan a la salazén se enfriarAn muy bien; de lo contrario las
carnes toman sabor picantes y resultan invendibles

- Ellocal debe ser ventilado

- A temperatura mas fria salazon mds lenta

- No conviene abusar del nitro en la composicién de la salmuera para evitar que los

productos adquieran un gusto desagradable

- Bl azicar se empleara en pequefias dosis, de lo contrario, con el abuso, las carnes

toman un sabor agrillo
- La carne a de salarse rapidamente para conservar su finura y blandura

- Si se va a ahumar las salazones, lavar con agua templada los productos para arrastrar

el exceso de sal
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2.3.3.3 SALNITRO O SALITRE

El salnitro, conocido como Nitrato de Potasio, denominado también salitre, se encuentra
en la naturaleza en gran cantidad, ubicado en ciertas regiones, mas o menos puro y como
componente de algunas sales a fas que da nombre, pero en la industria carnica no se usa en esta

forma, sino el obtenido sintéticamente y denominado salnitro refinado nieve.

2.3.3.4 NITRATO DE SODIO

E! nitrato de sodio de formula NO3Na, o salitre de Chile, es una sal muy soluble en
agua, superior solubilidad que la del sahnitro, pero higroscopica, lo que hace que su uso en la
industria sea escaso. Su gran solubilidad le permite penetrar muy rapidamente en la carne, por lo
que usado con moderacién, puede acelerar la salazon, pero, por otra parte, su mangjo es dificil,
dada su gran avidez por €l agua y ademas da un gusto acre desagradable a los productos a que
es agregado.  Sin embargo, con el uso del sahitro, aunque de penetracion mas lenta, o por este
motivo, se consiguen coloraciones mejores en el producto acabado y, por ello, el nitrato de
sodio no se usa corrientamente, a pesar de su mayor velocidad de penetracion en las carnes y el

aceleramiento del proceso que esto acarrea.

2.3.3.5 NI'TRITO DE SODIO

El nitrito de sodio, que tiene la formula NO2Na, es un polvo blanco o amarillento,

cristalino, extraordinariamente soluble en agua; al aire libre se descompone, desprendiendo
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vapores nitrosos.  Es bastante toxico, siendo la dosis mortal diferente para cada individuo, pero

comprendida entre los 15 y 20 pr.

2.3.4 DISMINUCION DEL CONTENIDO EN NITRITOS EN PRODUCTOS

CARNICOS POR EL ACIDO ASCORBICO Y SUS SALES

Los productos enrojecedores de la carne presentes en el mercado, contienen
normalmente, ademas de nitritos y nitratos, otras sustancias que influyen en el valor pH,
escencialmente reductores, como el &cido ascorbico y sus sales.

Se ha podido demostrar que, con el empleo de estas sustancias baja sensiblemente el

| contenido de nitrito del producto acabado, pero también que con una sobredosificacion de éstos
pueden aparecer coloraciones verdosas en la carne.

El estudio de la cinética de reaccion entre el acido ascorbico y la produccion de acido
nitroso es por lo que se consigue esta disminucion de los nitritos.

Desde hace tiempo es conocido el problema de los residuos nocivos para la salud de
consumidor, pero los juicios respectos al uso de nitratos y nitritos no son idénticas en cada
nacion. Asi, USA, Noruega, Canada, Rusia centran su interés en la formacion de nitrosaminas,
sin presuponer que les despreocupen los demds problemas de toxicidad de nitratos y nitritos.

Las nitrosaminas son compuestos muy toxicos y dotados de un poder cancerigeno
acusado, que pueden originarse por transformacion del nitrito, y potencialmente del nitrato, y de
ciertos compuestos del nitrdgeno (aminas, amidas), presentes también en la carne.

El uso de nitratos y nitritos afecta a los productos carnicos en cuanto a que
proporcionan a estos un color agradable, contribuyen a la formacion del aroma y aumentan el

periodo de conservacion del producto por cuanto el nitrito, y potencialinente el nitrato, sirven de
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freno para el crecimiento de microorganismos no deseables. La consecuencia practica de la
prohibicion de éstas sales nitrogenadas acarrearfa una merma apreciable en la calidad
organoléptica y una desastrosa presentacion de ciertos productos acabados.

Para intentar centrar el problema con imparcialidad expondremos los siguientes casos:

No es cierto que, en todos los casos de adicion de sales nitratadas o nitritadas a los
productos alimenticios, se vayan a producir nitrosaminas, Gnicas responsables de la intoxicacion
de que tratamos.

El afiadir nitrito, solamenie en cantidades controladas, dificilmente podria acarrear la
formacion de nitrosaminas,

El uso de nitratos, ain bajo control, si que encierra un mayor peligro potencial, puesto
que su conversion en nitrito, no puede controlarse de manera rigurosa a lo largo de todo el
proceso de fabricacion y atn de almacenaje, por estar supeditado a variaciones de! valor pH,
redox y temperatura principalmente.

Si bien las nitrosaminas se forman en concurrencia de circunstancias muy variadas de
composicion, pH, humedad, etc., en el mismo producto es mucho mas discutible que ésta
conversion pueda realizarse en el mismo organismo del consumidor, dado que las condiciones de
pH, contenido bajo de gérmenes, etc., en el primer tramo intestinal, limitaria o impediria su
produccion.

Los productos comerciales usados corrientemente contienen, ademas de NaNO2, otros
componentes que influyen en el valor pH, como el 4cido ascorbico o sus sales de sodio
(ascorbato y palmilato). La incorporacion de éstos productos ha supuesto, y asi se ha
demostrado, el que disminuya la cantidad de nitrito en el producto acabado.

E! verdadero papel del acido ascorbico en éste proceso no queda suficientemente claro,

pero parece ser que cntra a formar parte en una reaccion de nitrosacion intermedia. Se ha
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llegado a ta conclusion de que existe una correlacion negativa entre el contenido de un producto
en acido ascorbico y en nitritos disponibles. Esta misma propiedad poseen los sulfhidrilos,

La reaccion del acido nitroso con ef acido ascorbico se ve catalizada con aniones
(acetato, fosfato y cloruro), lo cual tiene una gran importancia en el tema que nos ocupa, por
que, aportando sal comiin y otras sales, como los fosfatos, se provocaria una aceleracion de la
reaccion que permite disminuir en el producto acabado, €l nitrito residual.

fixiste un valor al que se ha denominado valor Q, que es el resultado de dividir la
cantidad de 4cido ascorbico por el nitrito afiadido, que suele ser dptimo cuando alcanza valores
de alrededor de 1.28.

En el caso de embutidos crudos podemos dar ¢l ejemplo que, sobre 20 a 30 gr de sal
comiin o salmuera se afiaden 0.2 g/Kg de acido ascorbico. Esta cantidad afiadida nos da valores
Q de 1.1 a 1.43. Como la reaccion de éste tipo de embutido es mas rapido que el escaldado, las
pérdidas no son apreciables, por lo que la cantidad prefijada seria suficiente.

En el caso de embutidos escaldados, se recomiendan, normalmente, que ha 20 gr de sal
comin para salar o salmuera nitritacla, se afiadan 0.2 gr de acido ascorbico por kilogramo de
pasta, que con un contenido de nitritos de 0.5 a 0.6%, en forma de NaNO2, correspondera a
valores Q de 2.40 a 4.00, cifra que refleja un exceso de acido ascorbico afiadido, pero como hay
que contar con una pérdida grande de éste, podria darse por buena y, aGn tener que aumentarfa.

En los preparados comerciales enrojecedores, sin contar las pérdidas de actividad del
&cido ascorbico, éste suele estar presente en cantidades inferiores a las aconsejadas.

De auerdo a las ultimas experiencias una dosis de sal nitritada, equivalente a una dosis de
nitrito, no deja, en presencia de un <<cultivo starter>> mayor cantidad de residuos nitrito que si
se hubiese usado la sal nitritada, lo cual hace pensar que, tecnologicamente, son suficientes dosis

inferiores a las actualmente autorizadas.
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Es imprescindible, para reducir a un minimo los restos de nitnitos en el salchichon seco,
ct control riguroso de la rapidéz y el valor ptl, control que, indirectamente encomienda a los
<<cultivos starter>> que reducen los nitratos y nitritos con la colaboracion de aziicares
reductores y una climatizacion adecuada.

Podria ser ésta, si no la solucion ideal y total al problema de los residuos de nitrito, un
método practico mas a poner a contribucion, junto al uso de acido ascorbico y sus sales.
Actualmente existen ya en el mercado cultivos de éste tipo que gozan de suficiente garantia.

Necesidades de nitrito de sodio para conseguir un buen enrojecimiento de la carne.

Un kilo de musculo magro contiene aproximadamente un gramo de mioglobina. Para
nitrificar, tedricamente, éste gramo de mioglobina, se necesitan 0.004 gr de nitrito de sodio.

Parte del nitrito se pierde por inestabilidad. Considerando las pérdidas, Ia cantidad de
nitrito requerida seria por Kg de carne 0.12 a 0.20 gr.

En salazones, la carne absorve un 10% de su peso de salmuera, por ello, una buena
salmuera no debe contener menos de 0.70 gr ni mas de 1.50 de nitrito por litro, para
concentraciones salinas de 13.5 a 25 °Be.

Cuando se sustituye el nitrito de sodio por el de potasio, tengamos en cuenta que 100 gr

de nitrito de sodio corresponden a 123 gr de nitrito potasico.

2.4 CURADO

2.4.1 ASPECTOS QUIMICOS

El curado persigue prolongar la capacidad de conservacion de la carne, mediante el

empleo de sustancias quimicas que detendran el crecimiento de los microorganismos e inhiben la
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accion enzimatica. Para el curado se emplea con mayor frecuencia las sales nitricas, las mismas

que por su poder de acumulacion en el organismo humano no debe emplearse mas de 200 ppm

con relacion a masa del producto a elaborar.

PROCESO QUIMICO DEL CURADO
2NO3Na --> 2NO2Na Reduccion por bacterias
2NO2Na > 2NO2H  Medio acido
2NO2H > N203 + H20 Reduccion espontanea bacteriana
N203  ---> NO+NO2 Reduccion espontanea
NO2 --->  NO + Mb ---> Nitrosomioglobina

La nitrosomioglobina es una sustancia que da el color rojo de curado y a la vez es

termoresistente.

2.4.1.1 CURADO CON pH CONTROLADO

Es importante que al realizar un curado de fos productos camicos se controle el grado
de acidez, especialmente cuando se trabaja con nitritos que necesitan pH méximo 6.2 para su

reduccion o caso contrario se forman las nitrosaminas, sustancias cancerigenas para el

consurnidor.

2.4.2 SUSTANCIAS COADYUVYANTES AL CURADO

Las sales nitricas mas usadas son el nitrato de sodio, nitrito de sodio y el nitrato de

potasio, sustancias que a mas de afectar al crecimiento microbiano y de impedir el desarrollo de
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procesos enzimaticos producen cambios organolépticos deseables de color, olor, sabor y textura.

La aplicacion de estas sustancias para mayor seguridad se debe usar en combinacion con sal
comiin (cloruro de sodio) azicar y en ocasiones con vinagre, mezclados en seco o en soluciones
conteniendo diversas proporciones.

El cloruro de sodio actia como un excelente bacteriostatico y ademas modifica el sabor

del alimento.

El aziicar ademas de contribuir al sabor sirve como material energético para el
crecimiento de microorganismos acidificantes que se encargan de la reduccion de los nitratos.

Las sustancias nitricas a mas de comportarse como bacteriostticos acttian contra
microorganismos anaerobios, indirectamente fijan el color.

El vinagre favorece a la acidificacion de la carne, facilitando el proceso de

nitroreduccion.

2.4.2.1 Cloruro aménico.- como sabemos, la accion de la sal sobre la carne tiene una
gran importancia en capacidad de retencion de agua por la carne, pero la influencia que la sal
tiene sobre el gusto del producto acabado, limita su uso hasta limites precisos. Un aumento en
el contenido de sales podria favorecer mas aan, la capacidad de retener agua; por ello, algunos
salazoneros, suelen afiadir otro cloruro diferente, el cloruro amoénico, ademas de 1a sal, a los
embutidos cocidos o escaldados v, sin aumentar el gusto salado, consiguen una mayor capacidad

de retencion de agua de las carnes.
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2.4.2.2 Borax.- este producto viene siendo utilizado, en los paises donde su uso esta
autorizado, para aprovechar su discreto poder antiséptico, en salmueras de jamon cocido, a

razon de unos 5 gr/litro de salmuera.

2.4.2.3 Acido ascorbico.- el acido ascérbico es un acido fuerte, de pH 2 a 3, dotado de
potentes propiedades reductoras, que suele ser usado en salmueras, sobre todo para disminuir
las cantidades residuales de nitritos en los productos acabados; es capaz de descomponerse en
presencia de sales de hierro y de otros metales. La adicion de citrato de sodio o acido citrico
bloquea estos metales y asegura asi la accion del acido ascorbico.

Cuando se oxida el acido ascé)rbirco, cosa que por su inestabilidad ocurre con frecuencia
se forman acido diacetoglucdnico y 2.ceto.1 guldnico, con potente accion oxidante frente a la
mioglobina a la que transforman en metamioglobina, de color marrén verdosa; la asociacion del
4cido ascorbico a la vitamina E y al galato de propilo, como antioxidantes, asegurarian la

estabilidad del color, al impedir la formacion de metamioglobina.

2.4.2.4 Bicarbonato de potasio.- la adicion de 2.5 gr de bicarbonato de sodio por Kg
de salmuera, acelera extraordinariamente la conversion de los nitratos en nitritos. En salados en
seco, la cantidad a usar, con esta misma finalidad, debe ser, anicamente de 1.5 gr/Kg.  Tiene, sin
embargo, esta adicion el inconveniente de que al elevar el valor pH da opcion a desarrollarse a la
flora responsable de las alteraciones de la care.  Solamente estaria justificado su empleo en

jamones cocidos, cuyo consumo haya de hacerse rapidamente.

2.4.2.5 Azticares.- los hidratos de carbono o aziicares son combinaciones orgénicas de

carbono, hidrogeno y oxigeno. Forman la base de los alimentos energéticos para el hombre y
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los animales. En la industria de la care juegan un papel importante por ser reductores y como
base de las fermentaciones escenciales para la maduracion.  Los azucares utilizados son
procedentes del reino vegetal.

i.a capacidad de los enzimas propios de la carne para fermentar los azicares es
especifica, y suele estar, en cuanto a velocidad de reaccion, en razon inversa del nimero de
4tomos de carbono, por lo que, basandose en esto, convendria clasificar los aziicares en dos
grupos: los azicares de fermentacion mas bien larga y los que fermentan ripidamente.

Son varias las propiedades que poseen los azicares para justificar su uso en la industria
de la carne: por una parte, su potente accion reductora, indispensable para la adecuacion del
medio hacia la formacion de nitrosomioglobina, y por otra, la de ser el sustrato que produce la
fermentacion lactica, fundamental en fa maduracion de embutidos y salazones. Podemos aiiadir
ademas que su poder edulcorante influye favorablemente en los caracteres organolépticos de los
productos acabados (jamén de York, pastas de higado, etc.) y combate el gusto acre de algunas

sustancias.

Fl glucogeno y la lactosa son considerados azicares especiales, el primero llamado
también <<almiddn animal>> es un azicar fermentecible y bastante poco estable, que se
transforma en glucosa o en maltosa, segin los casos. Su papel es importante en la maduracion
de la cane y en la coloracion de las carnes saladas y de las conservas de carne en su
almacenaminto.

La lactosa es el azicar de la leche, y puede afiadirse bajo forma de tal lactosa o por
intermedio de la leche entera o descremada en polvo, a salchichas y salchichones, siendo alli un
potente agente regulador de la flora microbiana del medio carne asi como estabiliza [a acidez

del mismao,
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La fermentacion se detiene automaticamente cuando la produccion de acido lactico en el

medio es elevada.
2.4.3 MICROBIOLOGIA

La accion microbiologica es la misma que se explicé en el punto anterior de salazones,
en las carnes curadas por la accion de la sequedad (salchichones), o de la sal (jamones), hay
principalmente levaduras, micrococos y lactobacilos. En los productos citados en primer lugar
se ha encontrado con mucha frecuencia lactobacilos, por eso se decia hace bastantes afios, que
los salchichones eran los quesos de la camme.  Entre los gérmenes que intervienen en las
alteraciones de los productos caricos hay que citar los Lacto. viridescens, que intervienen en la
formacion del verdeo, y el Str. faecium, que provoca la acidificacion de los embutidos,

En unos casos, éstas atacan principalmente fos glicidos de la carne y entonces producen
4cido lactico, cuando los gérmenes son lactobacilos y estreptococos; el mismo acido y ademas
etanol si actian otros grupos de lactobacilos y los leuconostoc; y también dcido lactico junto con
los acético y carbonico si fos gérmenes que intervienen son los del género Bacillus, sobre todo si

en los productos carnicos existen nitratos,
2.4.4 ACCIONES TOXICAS Y DISPOSICIONES LEGALES

Debido a su elevada reactividad, que conduce al facil acoplamiento con el hem, el NO es
extraordinariamente toxico. El organismo intoxicado por nitrito u 6xido de nitrégeno sufre una
asfixia interna, ya que la nitroso-hemoglobina (NOHb) nos sirve para el transporte de O2 y se

transforma en metahemoglobina o NOmetaHb. El empleo de nitrito se encuentra por ello



sometido a estrictas limitaciones por la Ley del Nitrito. Para la preparacion de productos
carnicos (y Gnicamente para ellos) se admite una mezcla de sal comiin con una adicion del 0.5%
y como méximo del 0.6% de NaNO2 en forma de la llamada sal curante con nitrito (SCN). A
los alimentos no estd permitido incorporarles nitrito puro, por lo que no debe hallarse en
establecimientos transformadores de alimentos. La mezcla con nitrato (Na 6 K) también se
autoriza solo excepcionalmente: 1 kg de nitratos a 100 kg de SCN, cuando la carne debe
curarse en grandes piezas (jamones, cecinas, agujas). Ademas contiene la Ley prescripciones
para preparar la SCN y para el etiquetado de los recipientes. Al contratio que el nitrito, el
nitrato no es inmediatamente vencnoso. También actia como aditivo; la pertinente autorizacion
viene expresada en la FIV (RFA): debe agregarse 0.05% de NaNO3 6 0.06% de KNO3,
referidos a carne grasa,

En la década de los 60 se descubrié que compuestos de un grupo de sustancias
conocidas desde largo tiempo atras, las Hamadas nitrosaminas, se cuentan entre los cancerigenos
de accion mas intensa. Se originan, enire otros procedimientos, por nitrificacion de aminas
secundarias:

Ri.NH.R2+HNO2-->RI.N:NO.R2+H20

Por existir en la dieta humana un exceso claramente marcado de nitrato (abonado, aguas
superficiales) y, por otra parte, por producirse la reduccion a nitrito por microbios ubicuitarios,
aunque también en el metabolismo intermediario, las nitrosaminas pueden generarse en todas
partes donde se encuentren sustancias nitrificables. En la busqueda de fuente de nitrosaminas en
las inmediaciones del hombre, se dio enseguida con el proceso de curado. Investigaciones
sisteméticas han demostrado que en e! curado realizado convenientemente y trabajando con
carne en perfecto estado como materia prima, no debe temerse la formacion de nitrosaminas.

En la came que no esté muy fresca, se pueden formar sin embargo con ocasion del
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desdoblamiento proteico aminas secundarias y en el subsiguiente curado también nitrosaminas.
Cuando actian temperaturas muy por encima del punto de coccion, existe también este peligro,
ejemplo al asar a la parrilla cecina y otros productos curados.

En ningtin momento se han evidenciado hasta el presente afecciones del hombre que se
hayan podido relacionar con el consumo de productos curados. Sin embargo, en muchos paises
se ha considerado como podria reducirse el tiesgo indudablemente existente. Con el méaximo
rigor se ha procedido en Noruega donde desde 1973 se ha prohibido con caracter general el
empleo de nitrato y nitrito. Se hacla excepcion Ginicamente de determinados productos de carne
cruda, seca y curada. En la Reptblica Federal Alemana se ha estimado pertinente disminuir el
contenido de NO2 en la SCN y prohibir en general el nitrato. La dificultad de una legislacién de
este estilo no estriba sélo en que el fabricante deba apartarse de los métodos de produccion
tradicionales y sancionados por el uso y que el consumidor haya de renunciar a estimadas
especialidades. Complica la cuestion el hecho de que, al renunciar a la accion antibacteriana de
nitratos y nitritos, aumenta el peligro de una multiplicacién del Clostridium Botulinum (al menos

en ciertos productos). También las salmonelas pueden volverse a multiplicar con facilidad al

suprimir las sustacias curantes.
2.4.5 UTILIZACION PRACTICA

Son piezas de carne sometidas a un proceso de curado, ayudados por técnicas de salado,

maduracion, ahumado y secado.
El curado de Ia carne se puede realizar de muy diversas formas, dependiendo del
propdsito y tipo de producto que se vaya a elaborar. Pero por lo general se divide en curado

lento o rapido. El primero se da cuando se emplea el nitrato de sodio o potasio, requiriendo el
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tiempo de 24 horas para pasar por reduccion a nitrito, en el caso de emplear nitritos
directamente se requiere de 12 horas para llegar a la formacion de nitrosomioglobina,
logicamente que el tiempo en ef proceso se verd influenciado por el ambiente al que se realiza
pricipalmente relacionado con fa temperatura, oxigeno y la acidez presente en la masa carnea.

Pero el curado se lo puede clasificar por la forma de realizarlo:

2.4.5.1 CURADO SECO

2.4.5.1.1 Frotacién: en este método se calcula el peso dela  carne y la cantidad de sal
curante obtenida del porcentage que tiene la formula, la misma que se frotard fuertemente en fa

came.

2.4.5.1.2 Pilas: la carne es apilada en tinas y separada por capas de 5 mm de espesor.

2.4.5.1.3 Adicion directa: esto por lo general ocurre en la fabricacion de
embutidos, adicionando la sal curante en el momento de triturar la carne en la cutter.

2.4.5.2 CURADO HUMEDO

2.4.5.2.1 Inmersion: el curado por inmersion consiste en sumergir las piezas de carne

en salmueras curantes con 18 Be (Baumé) de salinidad 0 22 a 25 % de sal.

2.4.5.2.2 Inyeccién: ¢! curado por inyeccion consiste en inyectar salmuera curante a 18
°Be a 25 % de concentracion de sal por venas, arterias o en diferentes partes del tejido muscular,

empleandose para este fin jeringuillas o inyectores de salmueras manuales o autométicos.
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2.4.5.2.3 Centrifugacion: consiste en la impregnacion de la salmuera curante por efecto
de la velocidad centrifuga.

En los curados por inmersion pasan a [a salmuera curante sustancias extractivas de la
carne (proteinas), lo que facilita para que determinados géneros bacterianos se desarrollen,
produciendo por consiguiente la descomposicion de fa salmuera curante.

Para el éxito en el proceso de curado cualesquiera que sea el método empleado se
requicre que fas particulas de la carne entren en contacto con la sal; curante y que luego se
coloque en recipientes y ambientes con baja temperatura (refrigeracion de 4 °C), para que se
produzca el proceso de maduracion o acidificacion.

Si la curacion se realiza mediante el ahumado, la reduccién del valor vitaminico de la
carne es muy escasa; tnicamente se aprecia que disminuye su riqueza en tiamina, aunque la
pérdida no pasa del 20 % del total. La rivoflavina y la niacina se mantienen casi inalterables.
Algo parecido ocurre cuando el curado se realiza mediante la accion de la sal.  En los
preparados mediante salazon en seco, se demuestra mayor cantidad de niacina y algo menos de
tiamina. La proporcién de riboflavina suele ser superior a la determinada en los jamones

obtenidos por la satazon humeda, es decir, con soluciones salinas.

2.4.5.3 DEFECTOS EN LAS CARNES CURADAS

2.4.5.3.1 MANCHAS GRISES

Las manchas grises se originan por un tiempo demasiado corto en el proceso de curado,

salmuera excesivamente débil o por la introduccion de aire durante la inyeccion.
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2.4.5.3.2 PUNTO DE INYECCION

Se nota el punto de inyeccion cuando para el efecto, se han utilizado agujas oxidadas y

sucias y para evitar se recomienda revisar el equipo de inyeccion.

2.4.5.3.3 SABOR DEFECTUOSO

Puede presentarse un sabor débil, debido af uso de salmuera débil o sabores amargos y a
curado vigjo cuando se ha utilizado salmuera antigua, curado demasiado prolongado, salmuera
acidificada o se ha utilizado nitratos de sodio o potasio o sustancias pasadas y mal conservadas.

Ademas de los defectos enunciados, se pueden presentar cambios en la coloracion,

debido a las reacciones enzimaticas y a la accion microbiana.

2.4.6 PIEZAS CURADAS Y OTROS PRODUCTOS DE CARNE CRUDA

Las carnes curadas, se clasifican en productos de conservacion corta y de conservacion
larga; entre los primeros tenemos las carnes curadas sin madurar, como chuleta, tocineta,
lenguas y entre los segundos tenemos carnes curadas maduradas como: el pernil, jamon serrano,
lengua ahumada, lomo enrollado, tocineta ahumada.

Para la chuleta obtenemos la pieza adecuada cortando entre la 7ma vértebra lumbar y la

6ta vértebra dorsal, con porcion de 10 cm de costilla. Los cortes deben ser fisos.
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Para la tocineta o panceta, se obtiene un corte con costillas, parte de pecho y flanco, se
retira los huesos costillares, los cartilagos intercostales del esternon y si creyere conveniente el
cuero de la pieza,

Para el lomo enrollado, se usa carne de lomo de cerdo o res sin limpiar la grasa, y se
abre la carme en laminas de 1/2 a | cm de espesor, sin agujerear y parejo {cecinado).

Para el pernil, se retira de la pierna e! hueso esquio-pubiano, sin lesionar la cabeza del
fémur, ampute el miembro a la altura de la articulacion metarciana y retire ¢l cuero o piel.

Para el jamon serrano, se retira de la pierna el hueso esquio-pubiano, sin lesionar la
cabeza del fémur, ampute el miembro a la altura de la articulacién metarciana, si dispone de un
raedor de huesos, puede extraer el fémur y la tibia, si cree conveniente limpie la pierna retirando
1a piel y el exceso de grasa.

Para la lengua ahumada, se escalda la lengua por 10 minutos en agua a 80 C y elimine la
mucosa y también retire los cartilagos de la base de la lengua.

Luego de cada uno de estos procesos se continua con el curado, aplicando el mas

conveniente de los anteriormente enumerados.

2.5 MADURACION

El objeto perseguido al envejecer fa came, después de carnizados los animales en el
matadero, es hacerla mas tierna. Con dejar colgada la carne puede conseguirse este efecto, pero
en estas condiciones (nicamente se conserva durante poco tiempo. Mientras la carne se
encuentra colgada acaecen en los tejidos una serie de reacciones que originan cambios en su
sabor, aroma y también en la temeza o ablandamiento, Desde hace muchos afios los varios

estudios realizados sobre el efecto de colgar la carne, durante periodos més o menos largos, han
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demostrado que es posible mejorar su terneza en grado mayor o menor, dependiendo del tiempo
de maduracion.  Se han realizado investigaciones tendentes a establecer ¢l tiempo y condiciones
optimas de almacenamiento y a poner en claro el mecanismo en virtud del cual disminuye su
dureza.

Comparando los cocficientes de aumento de la ternura, fa temperatura y el crecimiento
de los microorganismos se llegd a fa conclusion de que las temperaturas bajas cran preferibles a
las altas.

Con relacion a la fisiologia y quimica de la rigidez cadavérica, podemos sefialar que el
factor comin a todos los aspectos del mismo es fa influencia predominante de la acidez muscular
en las propiedades inmediatas y comportamiento futuro de la carne. Tal influencia se aprecia: 1)
en la dependencia que la velocidad de crecimiento de las bacterias causantes del <<hueso
hediondo>> y la acidez guardan con el pH; 2) en las propiedades coloidales de las proteinas
musculares que también dependen del pH, factor que, a su vez, determina el color de la carne, la
velocidad de penetracion de la sal durante el curado y la cantidad de exudacion liberada por la
carne congelada después de su descongelacion; 3) en la intima relacién del proceso de
endurecimiento durante la rigidez cadavérica y la obtencion de un cierto pH; y 4) en la
dependencia de la actividad de los enzimas autoliticos y et pH, factor que, a su vez, se supone
que afecta la velocidad de ablandamiento durante el proceso madurativo.

Después de la salmuerizacion la carne contiene sal, salitre, nitrito y tal vez azicar. Las
piezas de came se dejan entonces escurrir y se mantienen en las salas de curado para que
maduren el tiempo necesario. La maduracion es la fase mas importante y la peor entendida de
todas las fases del curado. Durante la maduracion la sal, el nitrato, el nitrito y posiblemente el
azacar difunden gradualmente por la carne, de forma que su concentracion es mas uniforme de

lo que era inicialmente.
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La sal comin juega un papel importante al disminuir la tasa hidrica de la masa,
reduciendo por consiguiente la capacidad de multiplicacion de microorganismos patdgenos. La
carne por efectos de la sal cede proteinas a los espacios de las particulas de carne.

El azicar en cambio actda como fuente de energia para los microorganismos de la
maduracion, los mismos que desdoblan hasta llegar al 4cido.

La maduracion consiste en introducir los embutidos o la carne en camaras o locales de
ahumado a temperatura, humedad y ventilacion adecuada. Este proceso puede llevarse a cabo a
diferentes temperaturas cuando mayor sea la maduracion se produce con més rapidez porque
los procesos bioquimicos y microbianos, resultan acelerados por el calor. A temperaturas bajas
(15 °C) la maduracion es lenta pero el producto adquiere un color mas intenso, se conserva
mejor y e sabor es mas agradable. Temperaturas altas (25 °C) la maduracion es rapida, el color
no es estable y el sabor mas fuerte. La maduracion répida por lo general es riesgosa porque los
gérmenes de la descomposicion se desarrollan mejor y son activos, ocasionando defectos en los
productos, pero a pesar de ello muchas industrias la prefieren por las ventajas econdmicas y la
ganancia de tiempo.

Durante la fase de maduracion que se realiza en camaras especiales de ambiente
controlado se dan una serie de procesos importantes como: el enrojecimiento, la trabazon, el
aumento de consistencia y la aromatizacion (olor y sabor). En el caso del enrojecimiento se
extiende de adentro hacia afuera y depende exclusivamente de las sustancias curantes y aditivos
agregados.

Durante el proceso ¢l NO3K se transforma en NO2K por accion de los
microorganismos reductores como el Micrococcus, Staphylococcus y Sarcina, también
Pseudomonas, Aerobacter y Achromobacter. Junto a éstas se desarroflan bacterias lacticas que

acidifican el medio (pH 5.5) descomponiendo los nitritos en diversos estados intermedios. Parte
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de los compuestos intermedios nitrogenados se pierden por el metabolismo bacteriano y ofra
parte se transforma en oxido nitrico que se une al pigmento rojo de fa carme dando origen al rojo
curado.

Por ¢l picado y por accion de la sal las proteinas musculares ocupan los espacios
interfibrilares, fas mismas que por el pH bajo pasan a un estado gelatinoso.  El pH bajo, produce
fenomenos de exudacion, vy si ésta es exagerada y el embutido se le guarda demasiado tiempo, da
lugar a una excesiva desecacion,

En la actualidad en la industria, para favorecer a un mejor y mas rapido proceso de
maduracion, se agrega a la masa de los embutidos, cultivos puros o mixtos. Preferentemente
son organismos gramnegativos que sirven principalmente para desdoblar grasa y con eflo para
constituir el aroma, son recomendados como iniciadores " Starters ".  En U.S.A. se han
agregado cultivos acidolacticos a la came fresca para inhibir las especies patogenas o
responsables de alteracion en los alimentos. En la carne picada, una mezcla de Streptococcus
lactis y Leuconostoc citrororum mejora ostensiblemente la calidad, efecto que adan se ve
reforzado agregando 450 mg de acido ascorbico por Kg.  Resultados semejantes se han podido
obtener con Pediococcus cerevisiae contra Estafilococos, Salmonelas y Clostridium en la carne
picada, jamones, etc.  Asi mismo se pueden utilizar microorganismos como Pediococcus

serevicea, Lactobaciflus plantarum, Lactobacillus acidophilus, Streptococcus cremori, y

Micrococcus varians, etc,
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CAPITULO It

MICROBIOLOGIA DE LAS CARNES

3.1 GENERALIDADES

La chacineria es una industria de fermentacidn controlada, puesto que en ella, la camne
sufre procesos fermentativos para Hegar, al final de ellos, a la consecucion de un producto en el
que se suman una serie de caracteristicas propias y especificas.

Pero la carne, principal materia prima de esta industria, es un excelente medio de cultivo -
para el crecimiento de numerosos gérmenes, por lo cual se estudia la microbiologia de la came
bajo dos aspectos completamente diferentes: las fermentaciones bioquimicas y transformaciones
de los componentes de la carne y ademaés, las contaminaciones que pueden acarrear trastornos
patologicos al consumidor o deterioro de los productos durante el proceso de fabricacion y el
almacenamiento,

En el faenado y manejo de la came, ésta, que practicamente debe ser estéril, se
contamina con los propios gérmenes intestinales del animal, con el agua usada para el escaldado
y la limpieza de la carne, con las manos y utensillos de los operarios y ain en el transporte,
aunque se realice en régimen frio. Continda la contaminacion a lo largo del proceso industrial
con el contacto de la carne con la maquinaria, y asi sucesivamente en todos los estados de la
produccion.

Desde hace mucho tiempo se viene preconizando y aconsejando el que se tomen las
mayores y mas severas medidas de higiene a todo lo largo del manejo de la carne.  Es verdad

que estas medidas son indispensables; pero, si éste concepto se pudiese Hevar al extremo de

53




conseguir carnes asépticas (cosa practicamente imposible), faltarian, en el momento de la
industrializacion, los microorganismos precisos para la iniciacion de los procesos de maduracion
y fijacion del color de la carne, tan necesarios para la correcta presentacion de los productos
acabados.  Imaginemos que una carne pudiese llegar a la industria totalmente excenta de
microorganismos; entonces, en un embutido para madurar o en un salmuerado de las carnes, al
no poderse realizar la nitrosacion ni la fermentacion de las mismas, dificilmente se conseguiria
con [a tnica intervencion de los enzimas propios de la came la hidrdlisis de sus componentes que
es la responsable de los caracteres organolépticos del producto acabado.

No solamente los microorganismos aportados por la carne son los responsables de los
procesos enumerados; la sal comin aporta bacterias haléfilas, las especias, los demas aditivos
también contienen gérmenes que no siempre son favorables a quienes en ocasiones se ha de
responsabilizar de las alteraciones de los productos.

El crecimiento de estos microorganismos esta supeditado a la conjuncién de cierto
nimero de factores, independientes a veces de la misma carne, como son el valor pH, el valor
aw (agua activa), la temperatura y el redox, cuya concurrencia afecta positiva o negativamente al
desarrollo de cada gérmen.

La ruptura de uno o varios de estos eslabones, retarda o anula el creciiniento de bacterias,
mohos y levaduras, y aqui radica el mayor interés en la microbiologia de la carne y sus
productos. Los condicionamientos citados tienen una mayor o menor importancia: asi el redox
en carries mas o menos normales, puede ser considerado apto para el desarrollo de Ia flora
norimal de un producto céarnico, mientras que las exigencias en cuanto al valor pH son mucho

mas estrictas.
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3.2 FACTOR pH

Como se explico en el Capitulo 1, entre las caracteristicas fisico-quimicas, el valor pH
comprendido entre 5 y 6, permite crecer perfectamente bien a los gérmenes que nos van a
provocar las fermentaciones indispensables para la fabricacion.  Con valores pH iguales o
superiores a 6, ya crecen bien cierfos gérmenes patdgenos para el hombre o algunos otros
responsables de alteraciones indeseables en los productos.

Afortunadamente, no es éste el tinico factor condicionante que cuente; la temperatura y

la humedagd, a la vez, como veremos, influyen en el desarrollo de esta flora propia y extrafia del

proceso.

3.3 TEMPERATURA

El factor temperatura es probablemente el inas importante en el juego y el que, a su vez,
acarrea mayores problemas en la fabricacion.

Los microorganismos, de acuerdo con sus exigencias de temperatura se han dividido en
tres grupos diferentes:

Microorganismos psicrofilos: crecen bien a temperaturas de -2 a 7 °C.

Microorganismos mesofilos:  crecen bien a temperaturas de 10 2 40 °C .

Microorganismos termofitos: crecen bien a temperaturas de 43 a 66 °C.

Esta clasificacion es valida, tanto para gérmenes que crecen en la carne o sus productos
conio en cualquier otro medio. Al hablar, pues, de diferentes microorganismos, en relacion con
sus exigencias de temperatura para el crecimiento, nos referiremos a ello como psicrofilos,

mesdfilos o termofilos.
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Existen, sin embargo, diferencias notables de crecimiento en cada tipo de producto,
debidas a que, en el proceso industrial se han podido incorporar sustancias o haberse ocasionado
en su seno, capaces de alterar el crecimiento de ciertas bacterias. No creceran igual, atin cuando
el factor temperatura sea el mas conveniente, si en el medio se encuentra nitrito procedente de la
transformacion del nitrato.

Entre los gérmenes que se incluyen dentro de los psicrofilos, se encuentran el
Acromobacter, las Pseudomonas, etc., algunas presentes en carnes frescas.  Entre los mesofilos,
los Coli, Proteus, aunque pueden crecer con cierta dificultad a temperaturas mas bajas. En este
grupo se encuentran la mayoria de los gérnimenes patogenos, los responsables de las alteraciones
mas severas de la carne (clostridium, estafilococos, estreptococos, bacilos gram negativos de la
putrefaccion, etc.). De los microorganismos que pueden interesar practicamente, en el aspecto
bromatoldgico o en los procesos de industrializacion, pocos o casi ninguno pertenecen al grupo
de los termofilos, solamente a temperaturas de 43 - 45 °C. podemos encontrar algunos de los
que, creciendo a temperaturas inferiores, son capaces de hacerlo mas dificiimente en éstas.  Pero
no conviene olvidar que las formas de resistencia de alguno de ellos, si que pueden tolerar estas
temperaturas, y otras ain mas elevadas.

Lo que suele ocurrir, sobre todo en los procesos de alimnacenamiento a temperaturas de
37 - 39 °C,, es que los gérmenes mesoéfilos sustituyen la flora bacteriana normal de la carne,
apareciendo entonces los responsables de las alteraciones. Los lactobacilos tienen un mayor
margen de tempertura de desarrolto: se les puede encontrar ya a 5 °C. (y aiin menos) y, hasta los
30 °C. o mas se desarrollan bastante bien, mejor que los micrococos.

No obstante fo dicho, en algunos casos la temperatura de tolerancia de algunos
gérmenes, son muy amplias.  Existen algunos de ellos que toleran temperaturas de - 252 °C.

durante 10 horas y las formas de resistencia (esporos) toleran en algunos casos los 100 °C, de
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temperatura durante cinco horas y media en ambiente himedo y dos horas y media en ambiente

S€CO.

3.4 HUMEDAD

Este factor ambiental es, en microbiologia, tanto o més importante como la temperatura.

JENSEN comprobo el crecimiento microbiano en la superficie de la came, con valores
diferentes de humedad y temperatura, llegando a la conclusion de que sobre la superficie de la
camne, cuando estaba hiimeda, crecian diez veces mas gérmenes que sobre superficie secaa 2 - 3
°C. de temperatura y cinco veces mas a temperaturas entre 7 y 20 °C.

Del mismo modo, la resistencia de los esporos es mucho mayor en ambiente hdmedo
que en ambiente seco. En la carne congelada, el menor o nulo crecimiento bacteriano es debido
mas a la desecacion superficial que a la temperatura, en cuyo fendmeno influyen condiciones de
dsmosis.

Podemos comparar, sin gran error, la definicion del valor aw con la tasa de humedad de
un producto o con fa cantidad de agua de que disponen los microorganismos para su desarrollo.

Los gérmenes que vamos enumerando crecen bien con valores aw de 0.99 a 0.85, sin que estas
cifras sean absolutas, ya que existen ciertas excepciones que confinnan esta regla general.

El equilibrio osmético entre liquidos extra e intracelulares, impide o favorece el
desarrollo de microorganismos. La presencia de solutos en el liquido de la came, en cantidad
elevada, altera este equilibrio y no permite e! desarrollo, por impedir el intercambio de liquidos y
solidos por los gérmenes, que es condicion indispensable para el mismo.

La sal, el soluto mas importante cuantitativamente en los productos céarnicos en

cantidades elevadas de un 10 a un 15 %, es un inhibidor del crecimiento, si bien, algunas
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bacterias precisan de ella para su normal desarrollo (bacterias haléfilas), o bien son capaces de
tolerar este medio. Son, entre otras, las bacterias de las salmueras, que normalmente reducen el

nitrato a nitrito en el proceso de salmuerado.

3.5 MICROORGANISMOS DESEABLES

En el proceso de la coloracidn-salado de la carne, el nitrito de transformacion a partir del
nitrato, es <<nitrito microbiano>>, porque, en su transformacion han de intervenir ciertas
bacterias, algunas de ellas poco conocidas actualmente.

Estas mismas bacterias y otras diferentes, contribuyen a acidificar el medio, formando
generalmente acido lactico, que proporciona al medio un valor pll adecuado para que el nitrito
se fije sobre la mioglobina y proporcione la coloracion roja deseada.

Las bacterias tienen también un decidido papel en la presentacion del aroma y el sabor de
los productos carnicos.

Segin el papel desempeiiado en los procesos de transformacion de la carne, vamos a
distribuir a los gérmenes, para un estudio racional y claro.

Las cromobacterias, son bacterias que crecen en margenes de valor pH entre 52 y 7, aunque
esto no quiere decir que éste sea su margen estricto de crecimiento, sino que entre estos valores
de pH puede realizar su verdadera funcion en la industria. Normalinente, para su desarrollo
precisa que el contenido en sal del medio, sea bajo y su calidad de anaerobio, sin grandes
exigencias, le permite crecer en presencia de una baja cantidad de aire.  Estas bacterias son
responsables de la reduccién del nitrato a nitrito.

En su papel de reducir los nitratos a nitritos, las cromobacterias suelen ir acompafiadas de

flavobacterias y vibrios, capaces de crecer a temperaturas mas elevadas y en ausencia de luz.
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ILas micrococaceas, las mas abundantes en las salmueras, toleran mejor ‘l.os qf_)nt.errﬁ'dos
elevados de sal y crecen con un margen bastante amplio de temperatura. ~ Sus funciones’son
muy variadas: reducen los nitratos, pero a valor pH de 5.3 a 6.2, acidifican el medio por
fermentacion de la glucosa e influencian la aparicion de aromas y sabores caracteristicos de los
productos carnicos acabados.  Las especies mas corrientes en estos procesos son los
Micrococos epidermis, Micrococos nitrificans, Micrococos candidans, etc.

Los lactobacilos, que suelen acompaiiar normalmente a la carne, pueden desarrollarse a
bajas temperaturas, con contenidos de sal bajos; no tienen ninguna actividad sobre la reduccion
de los nitratos a nitritos, aunque, a pH 6.2 reducen, posiblemente, el radical NO2 a N.  Su
verdadero papel es el de acidificar fuertemente el medio y su crecimiento esta regulado por su
propia produccion de acido lactico, ya que cuando ésta es elevada, el valor pH creado les es
impropio y dejan de crecer y formar acido.

En una salmuera que evolucione favorablemente y a pH comprendidos entre 5.4 y 6.4, el
desarrrollo de las cromobacterias y los micrococos debe ser correlativo, por lo que resulta muy
conveniente seguir la marcha del pH, valorandolo con cierta periocidad, por medio de papel
tornasol.

Actualmente la industria dispone de cultivos starter para adicionar a las salmueras o a las
pastas de embutidos, que normalizan la flora microbiana de los productos a elaborar, pero que,
por otra parte pueden convertir la industria de transformacion de la carne en una actividad
estandarizada, en la que pueden desaparecer los productos especificos de cada region y ser
sustituidos por una uniforme coleccion de preparados sin distincion ni diferencias entre ellos. De
ese modo podria malograrse la actividad de los buenos artesanos, que juegan con factores

locales y floras microbianas propias sin saberlo, consiguiendo verdaderas especialidades.
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Estos cultivos suelen estar compuestos de micrococos, acromobacterias, lactobacilos y
flavobacterias y suelen presentarsc sembrados sobre leche en polvo o sueros de leche.  No

deben contener menos de 50 millones de gérmenes por gramo.

3.6 MICROORGANISMOS INDESEABLES Y SUS ALTERACIONES

Normalmente, las alteraciones de came suelen ser provocadas por gérmenes del tipo
micrococo y lactobacilos cuando las averas son superficiales; cuando éstas son més profundas y
serias, intervienen los gérmenes del tipo clostridium, estafilococos y estreptococos.

La presentacion en la came de lo que se ha venido en denominar <<limo superficial>> es
el resultado de una proliferacion bacteriana, o de mohos o levaduras, cuyas colonias, mas o
menos numerosas, hacen que la intensidad del efecto fisico sea apreciada con los sentidos. En
este proceso, el primero que suele aparecer en una carne mal conservada, tiene una gran
importancia, tanto la calidad como la cantidad de gérmenes presentes en la superficie de la carne.

El crecimiento de estos gérmenes esta regido por la asociacion de una serie de factores, (pH,
humedad, temperatura) propios en ese momento de fa misma carne, o el medio ambiente que la
rodea.

Los microorganismos responsables de esta alteracion pertenecen casi siempre al género
acromobacter, en la carne de vacuno, mientras que en las canales de cerdo, los responsables
suelen ser los micrococos, y en productos ya preparados, como el bacon, los lactobacilos; sin
embargo, no debe descartarse la posibilidad de responsabilizarse de esta alteracion a hongos,
levaduras, etc., solos o bien en asociacion con los anteriores.

A difcrentes cargas microbianas presentes cn la carne, el tiempo de aparicion de la

limosidad, est& en razon inversa al tiempo, tanto asi que, para valores muy superiores a 10000
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gérmenes por centimetro cibico, la limosidad aparece ya a los siete dias, mientras que si ésta
contaminacion es pequeiia, menos de 10, o no aparece, o lo hace al cabo de mucho tiempo,
logicamente por crecimientos posteriores de fos gérmenes.

Si bien esta primera alteracion superficial de la carne no tiene, bajo el punto de vista
bromatoldgico, una gran importancia, puede ser un primer aviso de ulteriores complicaciones,
dado que, después de este primer proceso aerobio, comienza la destruccion enzimatica de las
proteinas, elevando el valor pH del medio y colocandolo en niveles dptimos para el crecimiento
de gérmenes de deterioro.

Otras alteraciones frecuentes de [as carnes suelen ser las que cursan con la aparicion de
coloraciones anormales.  Existen gran cantidad de microorganismos capaces de producir
pigmentaciones, al crecer en colonias, y que son los responsables de estas alteraciones. Las
pseudomonas suelen dar pigmentos azul-verdoso; ciertos géneros de sarcinas, micrococos y
levaduras dan coloraciones rosadas o rojas. Los mohos, penicilios, cladosporios y esporotricos,

colores negros, blancos y azules.

3.6.1 SALMONELAS

Las salmonelas son responsables de las intoxicaciones mas extendidas entre los hombres,
como consecuencia del consumo de alimentos.  Si bien el porcentaje de mortalidad no es
excesivamente elevado, si lo es el de morbilidad (afecta a un gran nimero de individuos).

Como todos los gérmencs, las salmonelas tienen sus limitaciones para su desarrollo. El
valor aw es uno de los factores limitantes, se han observado muchas veces en huevos en polvo,
harinas malteadas, forrajes y productos camicos con valores de aw de 0.90.  En salmueras, en

las que este valor es muy bajo (0.83, por ejemplo), con contenidos de sal del 20 %, no crecen las
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salmonelas, pero sobreviven. Esta supervivencia solamente se afecta negativamente con la
presencia de nitritos en el medio.

El pH limitante para el desarrollo de las salmonelas en casi todos los alimentos estd
situado en un valor minimo de 4.5.  En un medio asi, la destruccion de las salmonelas es tan
rapida como elevada sea fa temperatura de alimacenamicnto.

El uso de alcoholes, productos para ahumado y aceites escenciales, a dosis normales, no
tienen sino efectos muy limitados, sobre todo a baja temperatura.  El fiio, el calor, inhiben su
desarrolio a temperaturas inferiores a 6 °C y superiores a 46 °C.

Es muy poco probable que el frio destruya las salmonelas, en cuanto al calor, parece ser
que temperaturas superiores a 46 °C ya son letales, aunque valores diferentes de aw hacen variar
la termorresistencia de las salmonelas, como ocurre generalmente con todos los gérmenes.  Es
pues, el calentamiento el Gnico medio de asegurar la destruccion total, aunque este tratamiento
debe ser muy severo para algunos productos deshidratados.

L onigen de las salmonelas capaces de producit intoxicaciones humanas, debe buscarse
en las aportadas por los animales (Salmonela abortus equi, Salinonefa dublin, Salmonela colera
suis, etc.), pero el mayor porcentaje de casos se dan a partir de Ia Salmonela typhimurium.

A partir de carnes o productos animales enfermos o contaminados con posteridad, o de
portadores cronicos o temporales, llega al hombre la salmonela capaz de provocar graves
trastornos.  El cada vez mayor consumo de productos de origen animal, tambien ha constitutdo
una contribucién a esta proliferacion de casos colectivos de intoxicaciones, Para la aparicion en
el hombre de la intoxicacion alimentaria salmoneldsica, es indispensable la ingestion de gran
niimero de gérmenes (alrededor de un millon).

Se ha Hegado a la conclusion de que la came y sus productos derivados suelen ser

responsables de la mayor parte de las intoxicaciones salmoneldsicas. Juegan un importante papel
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en fa transmicion de esta enfermedad a las personas, la contaminacion de locales, instalaciones y

material del personal y consecuentemente a todo esto, la contaminacion exogena de [a carne.

3.6.2 BOTULISMO

Se ha puesto ultimamente sobre la  problematica de los alimentos, las mayores
posibilidades de aparicion de casos de botulismo, a!l querer suspender el empleo de nitratos y
nitritos en la industna de la carne.

El botulismo es una enfermedad que puede padecer el hombre y que esta producida por
la toxina elaborada por el Clostridium botulinico, enfermedad muy grave, aunque su morbilidad
es escasa en todo ef mundo.

Su importancia bromatologica estriba en que, normalmente, se adquiere por el hombre
como consecuencia de consumir alimentos que contienen el gérmen o su toxina.

El valor aw, es un factor limitante del crecimiento de las bacterias, y por ende, del
Clostridium botulinico. Para éste se situa en 0.95 minimo.

Pero este valor aw viene también condicionado por la concentracion de sales disueltas en
el agua y otro solutos, ya que estos varian la tension de vapor y , por tanto, el valor aw, de
forma tal que a mayores concentraciones de solutos, el valor aw baja y asi, una concentracion de
sal del 10 % rebajaria este valor a 0.94. El pH también limita el crecimiento y, con ello, la
formacion de toxinas del botulinico; un pii 4.5 limita este proceso al minimo.

Podriamos considerar que una adicion de 150 ppm de nitrito, o el correspondiente
nitrato, y la no permision de valores residuales supceriores a 110 ppm podria resolver ¢l

problema, sin crear uno nuevo.
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3.6.3 ESTAFILOCOCIA ENTEROTOXICA

La presencia de estafilococos en carnes y productos carnicos, al igual que en otros
productos alimenticios, es cosa corriente; tanto asi que, en salchichas crudas, se detectan un
nimero relativamente alto de colonias de estafilococo por gramo y sin que por eso dejen de ser
perfectamente comestibles. Pero cuando estos estafilococos son coagulasa positivos, es logico
pensar que nos encontramos ante un estafilococo capaz de producir una toxina que tiene la
facultad de de ser resistente al tratamiento por calor (termorresistente). Esta toxina es capaz de
producir en el consumidor de los productos que la contienen, trastornos que afectan al aparato
digestivo, con diarreas copiosas, dolores agudos intestinales y hasta en algunos casos lesiones y
trastornos mucho mds graves. Muy a menudo se observan intoxicaciones alimenticias, que por
su escasa gravedad, no se investigan profundamente, y cuando se hace, suele encontrarse como
germen responsable un estafilococo enterotoxico asociado a quesos, carnes, conservas, etc., en
cuya elaboracion no se han observado normas rigurosas de higiene.

El estafilococo enterotxico, es capaz de crecer con valores de pH parecidos a los del
Clostridium botulinico y en condiciones de humedad similares.

L.a morbilidad de esta enfermedad es del tipo de salmonelosis, la mortalidad es escasa, salvo para

organismos enfermos o poco defendidos.

3.6.4 VERMES PARASITOS

Las enfermedades que el hombre adquire por consumir carnes parasitadas por vermes
son, en cuanto a su niimero y presentacion, mucho mas numerosas que las bacterianas. Algunas

de estas enfermedades, como la triquinosis, llega a ser un grave problema para la salud publica
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en paises desarrollados y se presenta por ¢l consumo de camnes de cerdo poco cocidas. La
Trichinella spiralis, que ast se denomina a éste verme parésito, es de muy pequefio tamafio y

tiene muchos huéspedes potenciales, aunque, como problema bromatologico, el que més nos

interesa es el cerdo.

3.6.5 TENIASIS

La tenia saginata es la forma adulta del vermes plano de los bovidos y que puede
contraerse por consumo de carnes de vacuno que contengan su forma larvaria, (Cysticercus
bovis), los cuales las han adquirido por consumir a su vez, mezclados con la hierba, huevos de la
tenia procedentes del hombre.

La tenia solium de los cerdos tiene un ciclo similar a la anterior, pero con el cerdo, como
proveedor de la forma larvaria (Cysticercus cellulosa), y ademas la infestacion es mas grave que
la anterior, puesto que la larva puede enquistarse en cualquier drgano, incluso el cerebro.

Las cames, durante la inspeccion veterinaria, cuando presentan esta formas farvarias son

facilmente diagnosticables.

3.7 CONTROL MICROBIOLOGICO

La carne contiene, sobre todo en superficie, a la Hegada a la industria transformadora, un
elevado nimero de microorganismos, como consecuencia de haber estado en contacto con el
aire, aguas, utensillos y manos del operador durante las manipulaciones propias del proceso de

sacrificio, en Ia preparacion de la canal, en el despiece y en el aimacenamiento y transporte.
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Entran a formar parte de esta microflora gérmenes patogenos para el hombre y los animales,
olros capaces de alterar la carne o sus transformados y un grupo de ellos necesarios para el
proceso bioquimico imprescindible en la elaboracion de productos carnicos.

Las variaciones cuantitativas de la microflora se ven influenciadas, en mas o menos, un
cierto niimero de factores; estos pueden ser intrisecos, de la propia carne, como el valor pH, el
valor aw, etc., otros inherentes al propio producto transformado, como puede ser el tratamiento
sufrido por calor o fiio y otros més, extrafios al mismo, por ejemplo: almacenamiento,
temperatura ambiental, humedad, etc.

La necesidad de un control microbiologico en todas las fases del proceso de
transformacidn se hace indispensable, por razones tan 16gicas como pueden ser la seguridad de
que los productos industrializados destinados a Ia alimentacion humana posean una calidad
higiénica y sanitaria satisfactoria, la economia en la produccion, por la pérdida de deterioro que
supone, que por un lado encarece el producto y por otro desprestigia a la industria al recibir
devoluciones y quejas del comprador.

La came como primera materia en esta industria ha de ser la primera que debe ser
controlada. La adquisicion de carnes foraneas de diferentes procedencias, cuyo manejo puede
haber sido realizado en condiciones desfavorables, y su transporte efectuado sin las debidas
garantias, contienen una microflora muy variada en cuanto a cantidad y calidad. En carnes
frescas o congeladas, picadas o troceadas, puede considerarse aplicable a la clasificacion de
acuerdo con el nimero de microorganismos presentes, que exponemos a continuacion:

Aceptables para consumo en fiesco,

con un contenido méaximo en micro-

organismo de ‘ 10x4a 10x5

Contaminacion normal 10x5a 10x6
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Contaminacion tolerable 10x6 a 5x 10x6

Fuerte contaminacion, sélo tolerable

en ciertas condiciones de composicion 5x 10x6a  10x7

Inaceptable, contenidos superior a 10x7

En cuanto a la composicion cualitativa, como orientacion, damos aqui, unos valores
referidos a las méds importantes especies bacterianas, bajo el punto de vista de su patogenidad
para el hombre:

Enterocos, estreptococos viridans  menos de 100000/g

B. cereus, estafilococos menos de  200/g
Clostridium perfringens menos de  10/g
Coliformes totales (a 30 C) menos de  100/g
E. coli(a30 C) menosde /g

(En piel de pollo sobre una superficie de 0,30 cm2)

Salmonelas ausenciaen 25 g

La microflora de los condimentos y aditivos tiene una importancia variable, dependiente
de las proporciones en que estos se utilicen. Una contaminacion algo elevada en especias, que
normalmente se usan en dosis muy bajas, puede ser menos peligrosa que contaminaciones mas
discretas de otros aditivos o condimentos usados en mayor proporcion, por ejemplo, la leche en
polvo o los almidones. Los microorganismos valorados en el cuadro anterior son, en algunos
casos, verdaderos elementos patdgenos, muy peligrosos, como pueden ser las salmonelas o los
clostridium, capaces de producir enfermedades graves en el consumidor de alimentos por ellos
contaminados; otros, como el E. coli o los coliformes, aunque dotados de un cierto poder

patogeno, sirven mds como indicador de contaminaciones con aguas residuales o manos del

operador, siempre peligrosas.
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Las recontaminaciones pueden producirse durante la industrializacién a través de las
marnos, de los utensillos, de la maquinaria y de las conducciones, asi como por el aire de la
fabrica o las aguas empleadas.  Por ello, se hace indispensable controlar esta fase de la
industrializacion.

Cuando las necesidades de agua de la industria se cubren con la procedente de una red piblica,
son suficientes garantias, su control puede ser omitido, pues éstas suelen tratarse
convenientemente y su calidad bacteriologica estd asegurada.

Para realizar los controles microbioldgicos del aire por sedimentacion puede recurrirse a
un cierto nimero de aparatos ideados con el fin de acelerar la sedimentacién, aparatos o
procedimientos costosos y que precisan una cierta especializacion,  El filtrado con membranas
especiales, solo se emplea para determinaciones muy finas, pues con este sistema se recogen
particulas extraordinariamente pequefins. Bastara para la determinacion de rutina con usar
placas de Petri, con agar sangre o agar glucosa, colocadas en diferentes lugares del local,
durante un tiempo determinado.  Sabiendo la superficic de una placa, por una simple regla de
tres se averigua la contaminacion por metro cabico. En el aire se considera como aceptable 100
a 250 bacterias por m3, con menos de 10 gérmenes potencialmente patdgenos. Las placas son
colocadas en la estufa a 37 °C durante 24 a 48 horas cuando la contaminacidn se supone escasa,

Si se considera elevada, conviene lavar y arrastrar el deposito haciendo a partir de aqui el
recuento. El valor de contaminacion obtenido del aire de la fabrica es considerado como un fiel
reflejo de la contaminacién del conjunto de la misma.

Para determinaciones de contaminacion en el suelo, puede emplearse el método de
impronta con medios especiales, en 50 sitios diferentes como minimo para 100 m2.  Este
método ha sido mejorado utilizando una cinta adhesiva especial de las que se realizan siembras

sobre medios apropiados. Se considera aceptable la existencia de 10 a 30 bact/cm2 de superficie,
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con menos de 2 gérmenes patdgenos (estafilococos). Del mismo modo se realiza el control de
las mesas.

Para el control de las manos de los operadores se puede hacer servir el mismo método
de impronta o bien recogiendo con una torunda o gasa estéril la mayor parte de los gérmenes,
los cuales son sembrados en un medio solido en placa de Petri. Se considera satisfactorio el
contaje de menos de 2000 microorganismos y aceptable entre 2 y 5000,

La patogenidad (capacidad de producir enfermedades) de los microorganismos
presentes en los alimentos, puede ser de dos clases: una causada por la mera presencia de los
gérmenes en el alimento, en el que éste sirve de vehiculador exclusivamente y otra en que la
enfermedad es producida por sustancias toxicas biosintetizadas por fos gérmenes en los
alimentos que los albergan. Entre los gérmenes cuya accién patégena se desarrolla segun el
primer grupo, como mas importantes por su morbilidad y frecuencia, podemos considerar a las
salmonelas, shiguellas, algin Clostridium y escasos Vibrios, y entre los del segundo grupo el
Clostridium botulinico, ¢! Stafilococo aureus, ciertos Streptococos del grupo D de Lancefield y
en menor importancia algunos Proteus, Pseudomonas y otros Clostridium. La accion de todas
estas bacterias en la implantacion de la enferinedad del hombre es conocida en casi todos los
casos, desde hace bastante tiempo, pero el poder patégeno de algunos mohos, con incidencia
significativa y grave en la patogenia de los alimentos es de muy reciente conocimiento. Ciertos
mohos (Penicillium, Fusarium, Mucor, Alternatia, etc.) son capaces de sintetizar factores activos
con toxicidad cronica, capaces de producir algunos tipos de cancer o enfermedades definidas,
como la alukia toxica alimentaria, la enfermedad del arroz amarillo y algunas otras en los
animales, como las de las aves de corral,

Aunque los virus no son capaces de crecer en la carne y productos carnicos ni en otros

alimentos, éstos si pueden servir de vehiculadores inespecificos.
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CAPITULO IV

TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Y APLICACION PRACTICA

4,1 DESCRIPCION DEL PROCESO

4,1.1 SELECCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima utilizada es carne de res, especificamente lomo falda, proveniente de
reses faenadas el dia anterior o el mismo dia. Esta carne es comprada en un centro de expendio
de embutidos y carnes de prestigio de la ciudad de Cuenca, dicho centro es EN.E. Previo a su
utilizacion, la came que nos servira de prueba es refrigerada 24 horas, ya que a temperaturas
altas o del medio ambiente, las carnes luego del proceso de elaboracion podria tomar sabor

picante.

4.1.2 PREPARACION DE CECINAS

Luego de las 24 horas de refiigeracion se procede a cecinar la carne, tratamos de
obtener pedazos de 7 a 12 mm de espesor y de aproximadamente 250 gr de peso, seleccionando

las partes buenas y desechando las malas o tripas si las hubiere.

4.1.3 PREPARACION DE LA SALMUERA

De acuerdo a la teoria descrita en los capitulos anteriores, para la elaboracion de la

salmuera seguimos el siguiente diagrama de flujo:
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4.1.3.1 DIAGRAMA # 1

ACIDOS AZUCAR AGUA CINa NITRITO
NITRATO

PESAR PESAR DOSIFICACION PESAR PESAR

CALENTAMIENTO

MEZCLA .

EBULLICION

—ENFRIAMIENTO

DECANTACION

AIREACION

UTILIZACION
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Tomamos 2 litros de agua y mezclamos con la sal previamente pesada de acuerdo a la
formula y a los grados Baumé que en esle caso es de 13 °Be, llevamos a temperatura de
ebullicion para esterilizar y evitar proliferacion de microorganismos, luego enfriamos a
temperatura ambiente.

Mientras tanto pesamos los restantes componentes a mezclarse en la salmuera, y una vez
con la dosificacion exacta y la salmuera a temperatura ambiente mezclamos todos los
componentes hasta su completa disolucion. Dejamos decantar la salmuera para luego de un
tiempo cambiar de recipiente separando particulas extrafias o que no se disolvieron, a la vez que
la salmuera estard aireandose por un pequefia lapso de 20 minutos, y luego de este proceso

estara lista para ser introducida al cuarto de refrigeracion y alcanzar la temperatura optima de la

salmuera que esta entre 6 y 9 °C.

4.1.4 DESALADO Y ESCURRIDO

Luego del periodo de inmersion de la carne en la salmuera sacamos ésta y la
introducimos en agua ftia durante unos pocos segundos sacudiéndola suavemente y de esta
forma evitar encontrar residuos de sal en la superficie del producto terminado. Procedemos a
colgar la carne en el mismo cuarto de refrigeracion con su respectiva etiqueta de identificacion

durante 24 horas, éste parametro puede variar, pues no es un valor exacto o determinante.

4.1.5 AHUMADO

Una vez que preparamos el cuarto de ahumado con aserrin de laurel, sacamos las carnes

del cuarto de refrigeracion y las amarramos a una partilia para que esten colgadas y la llevamos
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al cuarto de ahumado v las dejamos en él por el lapso de 3 horas como minimo y 4 horas como
méaximo a una temperatura que oscila entre 25 y 30 °C. Con este proceso logramos avivar el
color y mejorar el aroma de las carnes a la vez que ayuda a evitar la proliferacion de

microorganismos y estabiliza el producto.
4.1.6 SECADO MADURADO

Previamente preparamos el cuarto de maduracion, al cual debemos ponerlo en una
humedad entre el 70 y el 75%, esto fo conseguimos mojando las paredes, piso, techo y llenando
las bandejas de agua presentes en dicho cuarto que ayudan a aumentar la humedad. Sacamos
del cuarto de ahumado y llevamos al de maduracién colgando fas cames para su perfecta
maduracion y lo dejamos por un periodo de 4 dias, luego de esto sacamos la carne y la dejamos
secar a la temperatura ambiente en un lugar que exista buena aireacion hasta que este lista.

En este punto nos daremos cuenta que su color, olor, aspecto y sabor son propios,
dependiendo de la variacion de temperatura y corrientes de aire oscila entre los 14 y 19 dias el

tiempo total desde su ahumado hasta que Hlega a estar fisto para su consumo.
4.1.7 ENVASADO ( EMPAQUETADO) Y COMERCIALIZACION

Debido a las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas de este tipo de conserva
recurrimos a utilizar envases de papel parafinado que debido a sus propiedades como una baja
permeabilidad con refacion al vapor de agua y una pobre permeabilidad respecto a los gases,
ademas que la temperatura limitante estara en el intervalo de - 30 °C y + 50 °C, garantizan la

conservacion del charqui.
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4.2 DIAGRAMA #2

ELABORACION DEL CHARQUI

SELECCION Y CLASIFICACION
DE LA CARNE

PREPARACION DE LAS CECINAS

PREPRARACION DE LA SALMUERA

DOSIFICACION

SALMUERADO -

DESALADO Y ESCURRIDO

AHUMADO

SECADO - MADURADO

ENVASADO ( EMPAQUETADO)

COMERCIALIZACION
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4.3 ELABORACION DEL CHARQUI

4.3.1 MATERIALES

4.3.1.1 MATERIA PRIMA

- Carne

- CINa (sal)

- Azlicar

- Acido Ascorbico

- Nitrito de Sodio

- Nitrato de Potasio (salitre)

- Agua

4.3.1.2 UTENSILLOS

- Refrigeradora
- Cuchillos

- Bandejas

- Ollas

~ Parrillas

- Hilo

- Platos

- Cocina

- Manguera

- Aserrin
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4.3.1.3 EQUIPO

- Cuarto de refiigeracion
- Cuarto de ahumado

- Cuarto de maduracion

- Cuarto de secado (jaula)
- Balanza

- Potenciometro

- Termometro
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4.4 DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION

SELECCION Y CLASIFICACION

DE LA CARNE
pH=5.6-59
PREPARACION
SALMUERA MIXTA
12-15°Be
pH=52-6.1
PREPARACION DE CECINAS
Homogéneos, 7 -12 mm de espesor
DOSIFICACION
Agua =21t
Azicar =40 gr.,
Ac.Ascorbico =2 gr.
NO2Na = 0.6 gr.
Salitre =3gr.
1

~ SALMUERADO O INMERSION
T=6°C,0=9-12H00

DESALADO Y ESCURRIDO
T=6°C,0=20-36H00

AHUMADO
T=25-30°C,0=3-4H00

SECADO - MADURADO
Humedad = 65 - 75%; de 4 a 6 dias
Secado =12 a 15 dias

ENVASADO Y COMERCIALIZACION
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CAPITULO V

CONTROLES DEL PROCESO Y RESULTADOS

5.1.- ANALISIS TECNO-QUIMICOS

PRUEBAS

1.-

En la primera prueba preparamos cuatro salmueras de diferente grado Be: 14; 16; 18;

20; para lo cual utilizamos la formula:

100 * °Be

(] = mmmmmmmmmm
100 - °Be

esto nos da en peso la cantidad de sal en Kg. para 100 litros de salmuera. Realizamos las
reducciones correspondientess hasta obtener el peso de sal en gramos para un litro de salmuera.

Decidimos preparar dos litros de salmuera, cantidad suficiente como para cubrir las muestras
de carne.

Tomamos dos litros de agua, fos 1 213 lo calentamos para disolver la sal, al 1\3 restante en
frio le afiadimos acido ascorbico, cido citrico y azicar, al enfiiarse la sal con agua le unimos a
los dos liquidos y a ésta le afiadimos nitrito de sodio y mezclamos bien.

Tomamos una muestra y medimos el pH, todo esto realizamos en cada una de las salimueras

preparadas a diferente grado Be.
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Introducimos en el cuarto de refrigeracion que estd a 7 °C, todas las salmueras que estan en
recipientes plasticos sefialados para evitar confusion.

Una vez que [a temperatura de la salmuera es de 7 °C introducimos en cada uno de ellas
las cecinas de carne previamente refrigeradas, pesadas y medido su pH. Utilizamos unas piedras
limpias para en cada recipiente colocarlas sobre las muestras de carne para que su immersion sea
completa y no floten las muestras.

Anotamos la hora de inmersion de cada una de las muestras y lo mismo hacemos al
momento de extraerlas de la salmuera, anotando y separando cada una de las carnes para evitar
su confusion y poder seguir minuciosamente el desarrollo de secado y maduracion de las

muestras.

Una vez que las muestras fueron extraidas se llevaron inmediatamente a la jaula
previamente fabricada y con las caracteristicas de que sus cuatro paredes laterales son de malla
metalica que permite la circulacién de aire, en su parte superior una capa de madera movil, que
permite la introduccion y el control de las muestras, las dimensiones de esta jaula son de 1 metro
de altura por 1 metro de ancho por | metro de largo, (1 m3) en su interior estan amarrados a lo
ancho 4 hilos de nylon fino, que es donde se colgd las muestras, con una etiqueta a lado de ca&a
muestra en estudio, indicando de que salimuera (°Be) proviene; tiempo de inmersion; fecha y
hora de inicio del proceso de secado y madurado. Diariamente se reviso el color, olor y textura,
al cabo de 11 dfas se tomaron muestras para ser analizadas y en base a estos resultados realizar

la siguiente prueba.
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5.2 CALCULOS Y RESULTADOS

Salmuera 14 °Be

100 * °Be 100 * 14
RS N = 16.279 kg de sal para 100 It
100 - °Be 100- 14 de salmuera

16.279 kg x 1000/100 = 162.79gr sal para 1 it. salmuera

Preparamos 2 litros de salmuera

q = cantidad de sal para fa salmuera
qQ =325.58 pr

azucar =40 gr

ac. ascorbico =15gr

&c. citrico =05 gr

nitrito de sodio =15gr

temperatura salmuera =7°C.

pH salmuera =57

pH de carne =58

peso muestras de came: 228 gr, 297 gr

La 1a muestra sacamos a las 8H40 de inmersion en salmuera.

La 2a muestra sacamos a fas 24H00 de inmersion en salmuera.

Luego del periodo de maduracion se desecharon éstas muestras por caracteristicas

organolépticas no aceptables tales como textura dura, color obscura y olor desagradable en la

primera y en la segunda por su color gris y olor no aceptable.
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Salmuera 16 °Be

100 * °Be 100 * 16
q= - = -=19,04 kg sal/100 It salmuera
100-°Be  100-16

q =380,9 gr

azcar =40 gr
&c. ascorbico =1.5gr
ac. citrico =0,5 gr
nitrito de sodio =15gt
temperatura salmuera =7°C
pH salmuera =55
pH carne =58

peso muestras de came: 305 gr; 198 gr
La 1a muestra sacamos a las 8H40 de inmersion en salmuera.
La 2a muestra sacamos & las 24H00 de inmersion en salmuera.
Luego del perfodo de maduracion las dos muestras fueron desechadas por color obscuro

y por olor desagradable.

Salmuera 18 °Be

100*°Be 100 * 18
q=- - - =21.95 kg sal/100 It salmuera
100-°Be  100-18
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q =439 gr

azicar =40 gr
4c. ascorbico =1.5gr
Ac. citrico =05gr
nitrito de sodio - 1.5gr
temperatura salmuera =7°C
pH salmuera =5.6
pH carme =58

peso muestras de carne: 270 gr; 220 gr

La 1a muestra sacamos a las 8H40 de inmersion en salmuera.

La 2a muestra sacamos a las 24H00 de inmersion en salmuera.

Luego del perfodo de maduracion vimos que la 1a muestra presentaba en ciertos puntos
un color rojo aceptable y fue sometido & andlisis microbiologico y bromatologico; humedad,

proteinas y nitritos. Obteniendose los resultados que estén al final en apéndice (muestra #1).

Salmuera 20 °Be

100 *°Be 100 * 20
q= = - =25 kg sal/100 It saimuera

100 - °Be 100 - 20

q =500 gr
azicar = 40 gr
4c. ascdrbico =15gr
fc. citrico =0.5gr
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nitrito de sodio =15gr

temperatura salmuera =7°C
pH salmuera =54
pH carne =58

peso muestras de carne: 345 gr; 210 gr
La 1a muestra sacamos a las 7H20 de inmersion en salmuera.
La 2a muestra sacamos a las 22H40 de inmersion en salmuera.

Las dos muestras fueron desechadas por su color y olor no favorables al consumidor y

muestras de sal en la superficie de la carne.

A las segundas pruebas le cambiamos la formulacion en lo que a Acidos se refiere, es

decir su relacion es 1:1.
También tratamos con 4cido lactico de obtener algin resultado y también utilizamos las

salmueras anteriormente preparadas para nuevas pruebas variando el tiempo de inmersion.

Salmuera 16 °Be

q | =380 gr
azucar =40 gr
ac. ascérbico =1gr
ic. citrico =1gr
nitrito de sodio =15gr
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temperatura salmuera =7°C

pH salmuera =44
pH came =353
peso muestras de carne: 352 gr; 158 gr

La 1a muestra sacamos a las 17H35 de inmersion en salmuera.
La 2a muestra sacamos a las 25HO0 de inmetsion en salmuera.

Las muestras fueron desechadas por un color obscuro y desigual, textura dura y residuos

de sal en la supetficie, su olor no fue bueno.

Salmuera 18 °Be

q =439 gr
azucar =40 gr
Ac. ascorbico =1gr
4c. citrico =1gr
nitrito de sodio =1.5gr
temperatura salmuera =7°C
pH salmuera =445
pH carme =58

peso muestras de carme: 217 gr; 200 gr

La 1a muestra sacamos a las 17H35 de inmersi6n en salmuera.

La 2a muestra sacamos a las 25H00 de inmersion en salmuera,
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Las dos muestras fueron desechadas por presentar un color rojo palido y desigual,

cristalizacion de la sal, un olor desagradable.

Salmuera 20 °Be

q =500 gr
azucar =40 gr

&c. ascorbico =1gr

éc. citrico =1gr

nitrito de sodio =15pr
temperatura salmuera =7°C

pH salmuera =44

pH carne =5.8

peso muestras de carne: 223 gr, 183 gr

La 1a muestra sacamos a las 17H35 de immersion en salmuera.
La 2a muestra sacamos a las 25H00 de inmersion en salmuersa,
La la muestra se envio a laboratorio para su andlisis, en tanto que la 2a mostraba

residuos de sal en la superficie. Los resultados estan al final en apéndice (muestra # 2).

Salmuera 18 °Be

Afiadimos acido lactico = 2.7 cc
m 3.1
d= e = e = 1.148
v 2.7
Riqueza del 85 al 90 % del 4cido lactico
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q =439 gr

aziicar =40 gr

4c. ascorbico =1.5gr

4c. citrico =0.5gr

nitrito de sadio =15pgr

ac. lactico =3.1gr (2.7 cc)
temperatura salmuera =7°C

pH salmuera =3.5

pH came =57

peso muestras de carne: 190 gr; 150 gr

La 1a muestra sacamos a las 15H45 de inmersion en salmuera.

La 2a muestra sacamos & las 23H00 de inmersion en salinuera.

Las dos muestras se desecharon, la 1a por su color rojo irregular y olor malo, en tanto
que la 2a se llevo a analizar porque su color era bueno pero su textura dura y su olor poco
agradable, los resultados de los anélisis estdn al final en apéndice (muestra # 3).

Realizamos cuatro pruebas més con salmueras anteriormente preparadas y que ya fueron
usadas para ver su desarrollo, pero no se obtuvieron resultados diferentes o mejores, por eso 1o

lo describimos aqui.

Las siguientes pruebas realizamos con 4cido lactico afiadido a la salmuera.

Salmuera 20 “Be

q =500 gr

azicar =40 gr
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éc. ascorbico =1.5gr

ac. citrico =0.5gr

nitrito de sodio =15gr

4c. lactico =3.1gr (2.7 cc)
temperatura salmuera =6°C

pH salmuera =32

pH carne =57

peso muestras de care: 330 gr; 240 gr
La 1a muestra sacamos a las 24H00 de inmersion en salmuera.

La 2a muestra sacamos & las 72H00 de inmersion en salmuera.
A los 13 dias de secado de la Ta muestra se la envio a faboratorio para analisis, mientras
que la 2a muestra tenia exceso de sal en la superficie, los resultados de los andlisis estan al final

en apéndice.

Salmuera 18 °Be

q =439 gr
aziicar =40 gr

4c. ascorbico =1.5gr

ic. cltrico =0.5gr

nitrito de sodio = 1.5 gr

4c. lactico =32gr(2.8cc)
temperatura salimuera =6°C
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pH salmuera =32
pH came =37
peso muestras de carne: 341 gr; 255 gr
La 1a muestra sacamos a las 24H00 de inmersion en salmuera.
La 2a muestra sacamos a las 72H00 de inmersion en salmuera.
La la muestra fue enviada a laboratorio a los 13 dias de secado para su respectivo
andlisis, mientras la 2a muestra se desecho por presentar sal en la superficie, los resultados de los

anlisis se encuentran al final en apéndice.

Salmuera 18 “Be

Esta prueba es igual que la anterior, pero se le afiadio glutamato, que es un potenciador

de sabor.

q =43% gr
azucar =40 gr
fc. ascorbico =15grF
4c. citrico =0.5gr
nitrito de sodio =15gr
ac. lactico =37 gr (3.1 cc)
glutamato =2gr
temperatura salmuera =6°C
pH salmuera =31
pH carne =57
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peso muestras de carne: 440 gr; 150 gr

La la muestra sacamos a las 24H00 de inmersion en salmuera.

La 2a muestra sacamos a las 72H00 de inmersion en salmuera,

A los 13 dias se envi6 a laboratorio para su respectivo analisis a la 1a muestra. Para este
y los dos anteriores casos los analisis respectivos fueron, microbiologicos y bromatologicos, de
proteina, acido l4ctico, nitritos y pérdida por calentamiento, pero en los 3 casos se realizo 2
veces el analisis de pérdida por calentamiento, esto es 2 dias después, y en el laboratorio se o
conservé en una estifa a 18 °C, por eso los 2 valores en los resultados de cada una de las
muestras. Los resultados se encuentran al final en apéndice.

Las siguientes 3 pruebas, aumentamos la cantidad de nitrito de sodio para ver si
mejoramos las caracteristicas organolépticas, pero nos salimos del limite méaximo permitido por
fas normas panamericanas, las cuales estan al final del capitulo, por lo que desechamos estas
pruebas.

Las 3 salmueras que preparamos fueron 2 de 18 °Be y una de 20 °Be, sin acido lactico ni
potenciador de sabor alguno, y sus valores de nitrito de sodio que era el Gnico compuesto que
variaba de las anteriores pruebas se afiadio en la cantidad de 2.5 gr; 3 gry 2.5 gr para fa de 20
°Be. Los tiempos de inmersién fueron de 24H00 y de 48H00 en las 3 pruebas.

Para las siguientes 3 pruebas cambiamos la forma de preparar la salmuera siguiendo un
diagrama de flujo que lo describiremos mas adelante, y que lo mantuvimos hasta el final por ser
el més apropiado y presentar fas mejores condiciones para un buen producto. Separamos el agua
(2 1t) y le lievamos a ebullicion afiadiendo antes la sal para que se disuelva toda, luego dejamos
enfriar y ponemos el resto de compuestos, dejamos decantar y airear por aproximadamente 20

minutos y la salmuera esté lista para su uso.
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Nos dimos cuenta que la salmuera preparada solo con nitrito no da un buen resultado en
caracteristicas organolépticas, su aroma no es propio y su color irregular, por lo que decidimos
preparar una salmuera mixta, es decir con nitrito de sodio y nitrato de potasio (salitre), a la vez
que disminuimos la proporcién entre los 4cidos ascorbico y citrico. Lsa 3 salmueras fueron

preparadas de 18 °Be.

Salmuera 1

q =439 gr
azitcar =40 gr

4c. ascorbico =1.625gr
ac. citrico =0.375 gr
nitrito de sodio =0.6gr
salitre =3 gr
temperatura salmuera =6°C

pH salmuera =53

pH came =57

Salmuera 2

q =439 gr
azucar =40 gr
ac. ascorbico =1.625 gr
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ac. citrico

nitrito de sodio
salitre

temperatura salmuera
pH salmuera

pH carne

‘Salmuera 3

q

azucar

4c. ascoOrbico

4c. citrico

nitrito de sodio
salitre

temperatura salmuera
pH salmuera

pH carne

=0375gr
= 0.9 gr
=6.5gr

=6°C

It

5.6

=439 gr
=40 gr

= 1,625 gr
=0.375 gr
=12gr
=10gr
=6°C
=572

=57

También variamos la forma de secado es decir, ahora, luego de sacar las muestras de la

salmuera le dejamos en el mismo cuarto de refrigeracion por 24H00 y luego le sometemos a un

ahumado de 3HOO aproximadamente, a una temperatura que oscila entre 25y 30 °C, utilizando

aserrin de laurel y luego le llevamos a la jaula para su maduracion.
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Las caracteristiacs organolépticas mejoraron mucho, pero se noto residuos de sal en la
superficie de las muestras, por lo que decidimos realizar 3 pruebas mas, pero con salmuera mas

débil es decir de 15 °Be y prescindir del &cido citrico.

Salmuera A
q =352 pr
azticar =40 gr
&c. ascorbico =2gr
nitrito de sodio =0.6 gr
salitre =3 gr
temperatura salmuera =6°C
pH salmuera =55
pH carne =58

Salmuera B
q =352 gr
az\icar =40 gr
4c. ascorbico =2gr
nitrito de sodio =09gr
salitre =06.5gr
temperatura salmuera =6°C
pH salmuera =55
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pH carne =58

Salmuera C

q =352 pr
azicar =40 gr
ac. ascorbico =2gr
nitrito de sodio =12gr
salitre = 10 gr
temperatura salmuera =6°C
pH salmuera =55
pH carne =58

Las caracteristicas organolépticas mejoraron, por lo que se decidio realizar sus
respectivos analisis y obseravr cudl de las 3 formulas cumple con los pardmetros y normas
panamericanas, observando que la primera es la mas indicada de acuerdo a los resultados
obtenidos y que podemos observar al final en apéndice.

Realizamos una prueba mas con una salmuera de 13 *Be y reducimos el tiempo de

inmersion, para evitar exceso de sal.

Salmuera X
q =299 gr
azucar =40 gr
ac. ascorbico =2pgr
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nitrito de sodio =0.6 gr

salitre - =3gr
temperatura salmuera =6°C
pH salmuera =55
pH came =58

La muestra sacamos a las 8H45 de inmersion en salmuera, al sacar de la salmuera la
carne, ésta la introducimos en agua limpia para arrastrar de la superficie de la carne posibles
residuos de sal , y asi evitar su aparicion en el producto final.

Luego de las 24HOO de permanencia en el cuarto de refrigeracion, ahumamos la carne
por el lapso de 3HOO con aserrin de laurel, luego de esto le llevamos al cuarto de maduracion,
que estaba previamente preparado, es decir se llend las bandejas de agua en ¢! armario y se mojo
las paredes, piso y techo del cuarto con agua para alcanzar una humedad del 70 %. Se le

mantuvo en esas condiciones por el lapso de 4 dias y luego se le lievo a la jaula para terminar su

madurado y secado.
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CAPITULO V1

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

En sintesis podemos concluir ef presente trabajo enunciando que:

El uso solo de nitritos en la salazon perjudica la calidad del producto. Ademés
utilizando solo nitrito el curado es rapido, pero si analizamos en este tipo de producto a elaborar
vemos que no es interesante conseguir tal velocidad de curado, creemos que no porque el
proceso de maduracién completa es largo y nada se consigue con acelerar una de sus fases, y sin
embargo las cecinas estan expuestas a cierto nimero de alteraciones consecutivas a la presencia
de nitrito en exceso desde ¢l primer momento. Deducimos que solo utilizando nitrito el mismo
que posee propiedades bacterioestaticas inhibe a la flora microbiana propia de la carne y por esta
razon actuando desde un principio sobre ella impide el desarrollo de bacterias que en periodos
posteriores del proceso serian las responsables del aroma y sabor del producto.

En las primeras pruebas hubo una cristalizacion de la sal sobre la superficie de las
cecinas, esto se debe al uso de salmueras de alto grado (mayor a 15 °Be).

Para una salazon y curado eficaces y la obtencion de un producto de buena calidad se
debe utilizar sustancias quimicas obligatoriamente.

Para obtener un producto de buena calidad el proceso de secado debe ser controlado.

El producto obtenido no es del todo propio debido a que durante el proceso hubo
desestabilizacién por ejemplo el secado se hizo al aire libre y estuvieron presentes sustancias

degradantes como el oxigeno, luz ultravioleta y una temperatura no constante.
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6.2 RECOMENDACIONES

Para obtener una conserva (charqui) con caracteristicas tecno-quimicas y
microbioldgicas de buena calidad recomendamos observar lo siguiente:

Utilizar una salazon mixta, es decir a base de nitrato y nitrito.

Hacer observacion minuciosa de los parametros como: condiciones
fisico-quimicas del medio, potencial redox y pH en particular, ya que este influye directamente
en la estabilidad del grupo iénico NO2 y por eflo el pH de la salmuera debe oscilar entre 5.1y 6.

De la préctica recomendamos hacer un proceso de escurrido y lavado en agua luego de
la salmuerizacién, con esto evitaremos una posible cristalizacion de la sal sobre la superficie de

las cecinas. Para saber exdctamente si la alteracion es fisico-quimica o microbioldgica (aparicion

de costras secas debido a la presencia de colonias vicjas de mohos o levaduras), para diferenciar
colocamos las cecinas en agua y si las costras son debido a la sal se disuelven bien o caso
contrario enturbian el agua. Es muy conveniente desalar la supetficie de las cecinas y ademas
hacerles un ligero lavado con agua tratada o en una solucion de acido débil,

Es importante saber que para este tipo de conserva y para evitar una cristalizacion es
conveniente utilizar salmueras débiles, es decir, no mayores a 15 Be, equivalentes a 170 gr de
sal por cada litro de agua.

No exceder en el uso de nitrito y nitrato, debido a la accion toxica que ejerce sobre el
organismo de las personas (formacion de nitrosaminas con poder cancerigeno).

Se debe utilizar para el secado estifas especiales, aire estéril, en Gltimo caso a
temperatura ambiente.

Debermos evitar al méaximo la presencia de sustancias degradantes.
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Para que la carne se mantenga sumergida en la salmuera se debe colocar algiin peso o se
debe idear algin sistema con el cual la carne no tenga mayor contacto fisico con éste y la
salmuera pueda actuar en toda la superficie de la carne, a la vez que ésta no flote.

Se debe limpiar la superficie de la carne, utilizando una brocha, luego de ser sometida al

ahumado, para sacar excesos de grasas y humos que estan mezclados y se notan en el producto

terminado,
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C. Ro Eo AO

AV MEXICO ENTRE U, NACIONAL Y LAS AMERICAS
TELEFONOS: CONMUTADOR B17500 817700
TELEX 8610 CREA - CU - ED

FAX {593) 07 817134

4

UENCA, 15 DE NOVIEMBRE/94.

GALLARDO ROMERO
SECRETARIA

. REPRESENTAGION CREA - QUITO
ROBLES 53 Y AMAZONAS EDIFICKO PROINCO Sno PISO OFICINA 908

FAX (593) 02-502978 TELEX 2048- CREA - ED
CASILLA 17.15.1001.C :
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CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CARAR Y MORONA SANTIAGO

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

SOLICITA: SR. MARCELO CALLE

MUESTRA: apNp SECA # 2 (20°)
LUGAR: CUENCA
FECHA: 30 DE MAYO DE 1994

—— v i A . e A — —_ i . e = S

HIMEDAD : s s avesasessnccsnnssssa
GRASA;..i-;........--.........
8\ PROTEINAweesiossnncannnanssees 27,238

“FIBRA. s iosacsnivansassasnnsss

CENIZAS . i saviaasnssssassncasna
EXTRACTO SECO..eescssssannnsnas
COLORANTES c e e i i cnvsssonneinasns

ACIDEZ e v onivenensassosonaannns

GLUTEN SECOcassscsssssnssnnssnses

GLUTEN HUMEDO .. ccosvessacsccvsns
NITRITOS . ceevsocesseassncssess 0,086%
CLORUROS s s snsanssssanvsancans

SOLIDOS TOTALES . csesensssanaes
PERDIDA POR CALENTAMIENTO..... 41,20%

bras Catalida Bermeo Rodas
LABORATORISTA RESPONSABLE

egr.

Pt g
.-

AV MEXICO ENTRE U, NACIONAL ¥ LAS AMERICAS REPRESENTAGION CREA - QUITO
TELEFONOS: CONMUTADOR 817500 817700 ROBLES 453 Y AMAZOIIAS EDIFICIO PROIHCO Sna PISO OFICINA 908 |

TELEX 8810 CREA - CU - ED FAX (509) 02-602078 TELEX 2048 - CAEA - ED
FAY {597) 07- BA7134 CASILLA 17.15.1001-C




LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,
CERTIFICA
QUE EL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL

COPTA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCION.

LABORATORIOS
C.R.E.A.




CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA SANTIAGO

CENTRO DE INVESTIGACIONES TECNOLOGICAS - C.I.T.

LABORATORIO DE MICROBIULUGIA

SOLICITA: Sr. Harcelo Calle
rHJESTRA: Carne f(muestra # 2)
LUGAR: Cuenca

FECHA: Mayo 27 de 1994

i ot — T ——— . Ak i

BACTERIAS ACTIVAS......ccucesse 700.000 x yr.
COLIFOMS..'.-.-‘..'..“...ﬂ... [legativo

COLIFECAL.‘......‘—..-...'-..'I lIEHativo
BACTERIAS PATUGENAS . .sveecasses negyativo
ESTAFILOCOCOS AUREUS...coseesrs neyativo

LEVADURAS ! tdollos.....‘..‘.ldll 50 x grl

Dr. Marlo Telarano Monkero
JEFE DE LABORATORIOS

P f '
LT '.‘“\i e lga{‘f}_]{,’
"CE}.

“\
LN =
LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DE/RL C.R.E.A.,

CERTIFICA

-

JUE E£L PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADU DJ:: ANALISIS) ES FIEL
COPIA DEL ORIGINAL -JU& REPUOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCTION.

REPRESENTACION CREA - QUITO

AV MEXICO ENTAE U, NACIONAL ’ Ong ol e
TELEFONOS: CONMUTApOR > % ROBLES 653 Y AMAZONAS EDIFICIO PROTHCO 8o PISO OFICIRA 908

TELEX 8810 CREA - CU - FD " 4 o FAX (593) 02-502078 TELEX 2048.CREA-ED
FAX (592) 07- 817134 (‘ R F A BL 0 ROMER SILLA 17.15.1001.C
S . " An L 3




© T EAX (59 7 817934

CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY. CARAR Y MORONA SANTIAGO
. --_-. " e ) ) PR . . . _ N J & ‘rw

I " o

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

SOLICITA: gr, MARCELO CALLE

MUESTRA: Gapgp SECA # 3
LUGAR: CUENCA

FECHA:
30 DE MAYO DE 1994

— k= e e vl G e A G G Sy e e

HUMEDAD . « s o6 esocososssasnnasas
GRASA . s e e cevnracensnnssennnee
PROTEINA.cessesecsnsacsssarssi 28 45%
FIBRA«easscaoracensssansssasas

CENIZAS .eeesnaserovencaanansss s
EXTRACTO SECO..ecsccssosocnons
COLORANTES e ¢ e voessancsancones

ACIDEZ.--..o--.ooccccoo.o---.o 0'54% &cido léctico
GLUTEN SECO..“..I.I.‘.“.“C.

GLUTEN HUMEDO....escossoosacns
NITRITOS:crassesvscsnssnenrsas 1,054
CLORUROS «+ s eosssosnssassasssss
SOLIDOS TOTALES.scscssesnssase

PERDIDA POR CALENTAMIENTO..... 36,28%

ok ‘P"ﬂr u \“

' [P
egr. - - ' .‘,\

REPRESENTACION CREA - QUITO
ROALES 651 Y AMAZONAS EDIFICIO PROINCO #no PISO OFICINA 905 |

o ] FAX (503} 02-802078 TELEX 2048 - CREA - ED
- B CASILLA 17.16.1001-C

T CEAHMSS. GENAR | REIPD

AV MEXICO ENTRE U, NACIONAL Y LAS AMERICAS
TELEFONOS: CONMUTADOR 817500 B17700
TELEX B810 CREA - CU ED




LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,
CERTIFICA
LQUE EL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL

COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCION.

ELTANA
LABORATORIOS
(:-I{olaﬁik'




CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CARAR Y MORONA SANTIAGO

CENTRO DE INVESTIGACIONAS TECNOLOGICAS -~ C.I.T.

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

SILICITA: Sr. Marcelo Calle
AUBSTRA S Carne f{muestra j§ 3)

LUGAR.: Cuenca

PECHA: Mayo 27 de 1994

PACTERIAS ACTIVAS. i ccvvsanasaas 1'100.000 x yr.
COI!IF()Ri-‘iES---.ov-oqoono.-é-o--- [‘egativo
COLIFEOAII-noo-onoco.ooo-oo-co-‘- Ilegativo

BACTERIAS PATOGENAS e ecccaaces neyativo
ESTAFIIOCOCOS AUREUS...cctveasnsa neyativo
LEVADURAS Y MOHOS.‘..Iﬁ.'..‘--. 60 x gr.

Wt ipmaf,
Dr.'Mario'E§%%:;;; Montero
JEF)EE DE LABORATORIOS

'“"“ ¥
Ry gﬁl% -
LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORI Qi@ﬁh‘ C.R.E.A.,
£ .,
CERTIFICA Y,

1%

Y 7,
WUE EL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADL{“aéI;?“ ANALi’S}S)_ ES FIEL
COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS /DE LA INSTL

TUCTSHE a
CUBNCA, {-5"'-1)‘53' NOVIEMBRE/94.
LABORATORIQS k
C.R E A £LIANA E}_éﬁiﬁ,kno ROMERO
¢ Rds LR RETARIA
AV MEXICO ENTAE . NAGIONAL Y LAS AMERICRE el  PEPRESENTACION CREA - QUITO

TELEFONOS: CONMUTADOR B17500 817700 ROBLES 653 Y AMAZONAS EDIFICIO PROINGO Sne PISO CFICIHA 906
TELEX BBI0 CHEA - CU - ED FAX {593) 02-502078 TELEX 2048.CAEA-ED
FAX {593} 07- 817134 CASILLA 17.15.1001-C

R




CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA 'SANTIAGG.

2, 1

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

SOLICITA: gR. MARCELO CALLE

MUESTRA:  CARNE SECA # 1 (18°)

LUGAR: CUENCA

FECHA: 31 DE MAYO DE 1994 RS AL

—— i L R Y

HUMEDAD . vt oveoavaverescanancase
GRASA..oeenorocosncncnesnsansnnas
PROTEINA.ceuviconsseoosaacnnses 27,548
FIBRA.oetevoooocnasssscsssacns

CENIZAS . coveoesssasassassannns

EXTRACTO SECO..eevccssoscncens
COLORANTES . ¢ veseevenccsssnosss

F.X03 § 2) oF 2 0,40% de &cido lictico
GLUTEN SECO..cecesacsscsnnsane

GLUTEN HUMEDO...cecoescsossnns

NITRITOS . evevanecasoasarnssens 0,096%
CLORUROS . ¢ eoenvavsnsassoasnss

SOLIDOS TOTALES.seeeesevsssass

PERDIDA POR CALENTAMIENTO:..... 43,6% 28,17% {2-vi-q4)
A

bra:— Catdlina/Bermeo Rodas
LABORATORISTA RESPONSABLE

egr, CA .
. ‘.\
! \'J. . L‘I
2 BT
3‘ 1):_‘ ety s
L
AV MEXIOO ENTAE U, NACIONAL ¥ LAS AMERICAS . . . REPRESENTACION CREA - QUITO .
TELEEONOS: COMMUTADOA 817900 §17700 w. FLd Yoo, < AIOBLES 883 ¥ AMIZONAS EDIFCIO PRONGO $ho PISO OFICIRA 38 |
TELEX 8810 CREA - €U . ED e e - FAX (503) 02:502070 TELEN 2048 -CREA-ED

FAX {500 07, #1713 ' CASILLA 17.15.1001.C




LA SUSCRITA SECRETARTA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,
CERTIFICA
QUE EL PRESENTE DOCUMENTO {RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL

COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI : %
TUCION.
|

15 DE NOVIEMBRE/94.

LABORATORIOS
(:' l{. li.,ik.

MERO




R T

LABORATORIO DE MICRO~-BIOLOGIA

SOLICITA: 8r. Marcelo Calle
MUESTRA: Carne :

LUGAR: Cuenca

FECHA: Junio 6 de 1994
Carne 1

RIE.Pluc.c’.-1.000...---.----‘..--0.. 5}(1032{9.

RECUENTO CUOLIFORMES TOTALES . coceaas ausencila
RECUBENTO HMOHOS ¥ LEVADURAS..cvenvv e 16 x 102 X 4.
SALMONELIA . c v vsvennecsenssonnansnsns auscncia
ESTAFILOCUCO AURBUS. . ccevsesscnanvoss ausencia
OTROS, BSTAFILOCOCU COAGULASA....... neyativa

Dra. Maria Isabzl Padilla Palacios
LABORATORISTA ROSPIISABLE

edr.

LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,

s S S

CERTIFICA nar v ™,
OUE EL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL
COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCION. B

CA, 15 DE NOVIEMBRE/94.

)0 ROMERO
ECRETARIA

AV, MEXICO ENTRE U, NAGIONAL Y LAS AMERICAS AEPAESENTACION CREA - QUITO
TELEFONOS: CONMUTADOR 817500 817700 ROBLES 653 Y AMAZONAS EDIFICIO PROINGO Sno PISO OFICINA 308

TELEX BBT0 CHEA - CU - ED FAX {503) 02-50297¢ TELEX 2048 - CREA-ED

FAX (592} 07- A17134 CASILLA 17.15.1001.C
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CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA NDEL AZUAY, CANAR Y MGRONA SANTIAGO

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

SOLICITA: SR. MARCELO CALLE
MUESTRA: CARNE SECA # 2 {slemram)
LUGAR: CUENCA -

FECHA: 31 DE MAYO DE 1994

———— - — A ki ik S

HUMEDAD .. i vt e e snsssssssssnsscne

GRASA .. svnvevasncnssancannansse

PROTEINA . e e cevetensssssrsnscsnan 29,406%
FIBRA. .. v ostvecessscsasssssansns

CENIZAS . ceivenssinnnssssasnsssns

EXTRACTO SECO..eeeoacennnanncs
COLORANTES s s ¢ enannsvcassssnsse

ACIDEZ c v vaesecescannnsnasasans 0,54% de &cido lictico
GLUTEN SECU..cesssssssasnnanin

GLUTEN HUMEDO., v evesacessssnsses

NITRITOS . e esosenscansvassnansoras 0,085%
CLORUROS . .aetetnnsescavscssnnnssa

SOLIDOS TOTALES.............'.
PERDIDA POR CALENTAMIENTO:.... 44,12% 30,10% (2-v-99)

Dra a Bermeo Rodas
LABORATPF}§TA RESPONSABLE
* o anpiiyd ia$“.-'

LY
)

egr. o o

AV MEXICO ENTRE U NACIONAL ¥ LAS AMERICAS REPRESENTACION CREA . QUITO z
TELEFONOS: CONMUTADOR 817500 817700 ROBLES 653 Y AMAZONAS EDIFCIO PROINCO ﬂh? M50 OFICIRA 9% |-
TELEX B810 CREA - CU - ED FAX (563) 02.502076 TELEX 2048- CREA-ED

FAX (5921 07- B1T134 CASILA 17.16,1004-C

pey e




LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,
CERTIFICA
JUE £ PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL

COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCION.

CUENCA, 15 DE NOVIEMBRE/94,

ELTANA GALLARDO ROMERO

B L ABOR AT”R"]S SECRETARIA
C.R.E. A
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CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA SANTIAGO

LABORATORIO DE MICRO-BIOLOGIA

SOLICITA: s8r. idarcelo Calle
HMUESTRA: Carne

LUGAR: Cuenca

FECHA: Junlo 6 da 1994

o e o b A iy b s e s il ok e s e ek ity

Carne 2 ylutanato

Rl aP i eiienateacasnnnscsssnsessnes ble 103 X Y.
RECUENTO COLIFORMES TOTALBS . ereuaan augencia
RECUEBHTO MOHOUS ¥ LEVADURAS .. seeav.en 55 x 101 X J.
SALAONELLA s e e s o v s o nsnosmnsaoanncnsnns ausencia
BSTAFILOCOCO AURBUS . esvasssrrearaas ausencia
OTROS: ESTAFILOCOCO COAGULASA....... neyativa

Metaio ﬂu&i% P

bra. Maria Isabel pPadilla Palacios
LABOBRATIRISTA RESPONSARLIA

eyr.
LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,

CERTIFICA ..

JUE BL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO.DEHANALISIS) ES FIEL
COPIA DEL ORIGINAL QUE RE£POSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCTION. : :

LABORATORIOS
(:a Fto}i‘ ﬁk' B

CUFNCA, 15 DE NOVIEMBRE/94.

ALLARDO | ROMERO

e - SECRETARIA

AV MEXICO ENTRE U. NACIONAL ¥ LAS AMERICAS
TELEFONOS: CONMUTADOR B17500 B17700
TELEX 8610 CREA - CU - ED FAX (592) 02-502076

FAX (590) 07- B1710d

AREPRESENTACION CREA - QUITO
ROBLES £51 ¥ AMAZONAS EDIFICIO PROINCO 8no PISD OFICINA 08

TELEX 2048 - CREA - ED
CASILLA t7.15.1001-C




CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA SANTIAGO

T S

e e

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

SOLICITA: &R, MARCELO CALLE
MUESTRA:  CARNE SECA # 3 (209)
LUGAR: CUENCA '

FECHA: 31 DE MAYO DE 1994

L e — e e il S

HUMEDAD: s s eovssasescveinsnsons
GRASA.cesecsonosasasansonnsnns
PROTEINA::escocsosanncseannsnss 29,169
FIBRA+ e evasssasnnnsascanneass

CENIZAS .ioveeocosnsosnsoanscns

EXTRACTO SECO..esvsvscscscscss
COLORANTES ¢ v oo escaosssanssnnes

ACIDEZ s v ceavssnanvsasoancssssnse 0,42% de &cido lictico
GLUTEN SECO..eicesorcancassnss

GLUTEN HUMEDO..evcscsvscassons
NITRITOS.sescconososssnansscas 0,125%
CLORUROS « ¢« e o sovosassannansans

SOLIDOS TOTALES...ieeessccsees

PERDIDA POR CALENTAMIENTO:.... 42,32% 27,818  {2-v-19)

< 7

e

Dra. talind Bermeo Rodas
LABORATORISTA RESPONSABLE

Y

egr.

AV MEXICO ENTRE U, NACIONAL Y LAS AMERICAS REPAESENTACION CHEA - OUITO .
TELEFONGS: CONMUTADOR 817500 817700 ROBLES £57 Y AMAZONAS EDIFICI) PROINCO Sno FISO OFICIRA 908 [

TELEX 8610 CREA - CU - ED FAX (363) 02-50207%  TELEX 2048 - CREA-ED
FAX {592 07- 817134 CASILLA 17.15.100%-C

TCI OO,V AN Erpsdn Hanna




LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,

CERTIFICA

JUE EL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL
COPIA DEL ORIGINAL JUE REPQOSA BN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI
TUCION.

15 DE NOVIEMBRE/94.




B

CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA SANTIAGO

‘ll;llnlll.illllllm\mlllfﬁi;

)

LABORATORIO DE MICRO-BIOLOGIA

SOLICITA: Sr. Marcelo Calle
MUESTRA: Carne

- LUGAR: Cuenca
FECHA: junio 6 de 1994
Carne 3

R.E.PQIIll.l..'ﬂD.-!l..'h'.l.......' 7X1U3xg.

RECUENTO CULIE‘ORI'IES TOTA%ES LR B au.‘;enCia

RECUENTO HMO08 ¥ LEVADURAS,. . ... e e 5 x 101 X Jd.
SALMONELI A e e v v e v avantrananrssna cianan ausencia

BSTAFILOCUCO) AURBUS. v evevvssavesrss ausencia
OTROS: ESTAFILOCOC COAGULASA.....sen neyativo

Moo 3} Pt P
e T
Dra. Marfa ¥sahel Padilla Palecios
LABORATORISTA RESPONSABLS

eyr.

LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,
CERTIFICA

JUE AL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL

COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EN LOS ARCHIVOS DE LA INSTL
TUCLON. :

LABORATORIOS | AV
CRE A, fem

AV. MEXICO ENTRE U, NAGIONAL ¥ LAS AMERICAS REPRESENTACION CREA - QUITO
TELEFONOS: CONMUTADCR 817500 817700 ROBLES 653 Y AMAZONAS EDIFICIO PROIMCO 9no PISO OFICINA 908
TELEX 8610 CREA - CU - ED FAX (593) 02-50297¢ TELEX2048.CHEA-ED

FAX (592) 07- 817134 CASILLA 17.15.1001.C




LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

SOLICITA: SR. MARCELO CALLE
MUESTRA: CARNE SECA

LUGAR: CUENCA

FECHA: JUHIO 10 DE 1994

HUMEDAD . s s ovvsesecasssonnasans
GRASA..eteisenseetaranssnsnnes g o3g
PROTEINA...oiveesnsncsnecnance
FIBRA..covsaosoncesnsvocasonns
CENIZAS. ceeosnssensannannccnone
EXTRACTO SECO..soscevnnssooace
COLORANTES . ¢ s s vovsoonconanonas
ACIDEZ . ssescesssosennnnaraases
GLUTEN SECO..sueessnnsencanccns
GLUTEN HUMEDO....evoeevesaases
NITRITOS e oassssosoacscsacosas
CLORUROS : ¢ s ssessessnnnnnanaans
SOLIDOS TOTALES.:eevevsecssans

CIJORURO DE SODIO-.'..ooooc-ooo.18,79%

T
e
Dra. alina-Bermeo Rodas

LABORATORISTA RESPONSABLE

Po——

egr.
AV, MEXICO ENTRE U, NACIONAL Y LAS AMERICAS HEPRESENTACION CREA - QUITO

TELEFONDS: CONMUTADOR 817600 817700 i : ROALES 5% Y AMAZONAS EDIFICIO PROICO $ne PISO OFIGINA
TELEX 8810 CREA - CU - ED FAX (50} 02-60207¢  TELEX 2048 - CREA-ED

FAY (583) O7- 9171 CASILLA 17.15,1001-C

CASILA MO 1057 TELEFONNR: 650448 - 847692




LA SUSCRITA SECRETARIA DE LOS LABORATORIOS DEL C.R.E.A.,
CERTIFICA
YUE £L PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FIEL

COPIA DEL ORIGINAL QUE REPUSA EN LOS ARCHIVOS D& LA INSTL
TUCION.

LABORATORIOS o
C.R.E. A. |




CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA SANTIAGO

= .

LABORATORID DE AICRO-BIGLODGIA

SOLICITA: Sr. Marceleo Calle
AUESTRA: Carne saca 1-1
LUGAR: Cuanca

FECHA: 29 de julic da 1934
RESULTADOS:

ReEPr o treneseseonnnnnsresssesessneeneee 12 x 105 x g,
RECUENTO COLLFORMES FOTALES.............. ausencja
HECUEATD MDHOS Y LEVADURAAS..evsveeswevens T % 10° x y.
ESTAFILOCOCO AUREUS. oovesveessasossannass nNogativo
SALMONELLA. ceavrrsvsvncnvasnnonnssansnsne negativo

* MUESTRA ENTREGADA A ESTE LABDRATORID POR PARIE INTERESADA.

}&1MLL€£jEE%§§LL Y

Dra. Marfa Isabel Padilla Palacios
LABORATORISTA RESPONSABLE

ayr. 1
LARORATORIOS |
LA SUSCRITA SECRETARIA D BORATORIOp DEL C.R.E.A.,

Gondher B A

JUE EL PRESENTE DOCUMENTO (RESULTADO DE ANALISIS) £S FIEL
COPIA DEL ORIGINAL QUE REPOSA EWN LOS ARCHIVOS DE LA INSTI

T™TNCTON .
D i
LABORATORIOS
e: R E ‘\ : 15 DE NOVIEMBRE/94.
. v 20 ‘[“' . }
1 =S R —— o
- BELIA

AV MEXICO ENTRE U, NACIONAL Y LAS AMERICAS REPRESENTACION CHEA - QUITO
TELEFONOS: CONMUTADOR 817500 817700 ROOLES 653 ¥ AMATONAS EDIFICI0 PROINGO Ono PISO OFICINA 908 |
TELEX B610 CREA - CU - ED FAX (597) 02-50207¢ TELEX 2048- CREA-ED

FAX (593 07- 817134 CASILLA 17.15.1001-C




CENTRO DE RECONVERSION ECONOMICA DEL AZUAY, CANAR Y MORONA SANTIAGO

LABORATORIO DE MICAO-BIOLUGIA

SOLICLITA: Sr. farcelo Calle

MUESTAAL Carne swvca 1-2

LUGARY Cuenca

FECHA: 29 de Julio de 1994

RESULTADOS:

RoE-Po s s P AT A FE S EI S PSP EUERIBEROt RN bRt 8 X 10 X \J'
RECUENTO COLLFORMES TOTALES . ceevsvosvsas 2 x 1 X Jo.

RECUENTD MUHOS ¥ LEVADURAS. cveveenavesre 8 x 107 x y.
ESTAFELUOCOCTO AUREUS «eevessssstsonnosrones nayativo
SALMOMNELL A, evsesensasntsssosnsanssonsssanas neyativo

* MUESTRA ENTREGADA A ESTE LABURATURID POR PARTE INTERESADA.

Yoo n{,f@;% P

L e
Ora. Marfa Isabael Padilla Palaclos
LABORATORLISTA RESPDNSABLE

iQﬁ.aGS

LA SaSCRITA SECRETARIA 'bé‘&..OS LABOKTOR 0S DEL C.R.E.A.,

Conbbdind:

JUE EL PRESENTE DOCUMbNTO (RESULTADO DE ANALISIS) ES FISL
COPIA DEL ORIGINAL QU£ REPOSA BN LOS ARCHIVUS DE LA INSTL
TUCION.

ENCA, 15 DE NOVIEMBRE/94.

LABORATO:i6S

C

-_,Q’CG\\

2 E} k ELI'NA GALQ; DO ROMERO
v B e £ == SECRETARTIA

Lo

AV, MEXICO ENTHE U. NACIONAL Y LAS AMERICAS REPRESENTACION CREA - QUITO

TELEFONOS: CONMUTADOR B17500 817700
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Instituto Ecuatoriano de Normaiszacion, INEN, Casilla 3999-Ave. Coldn 1663-Quito-Ecuador—Prohibida la reproduccién

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
CARNE AHUMADA,
REQUISITOS.

Norma INEN 1 ﬁ?

Ecuatoriana

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir 1a carne ahumada,

2. TERMINOLOGIA

2.1 Carne ahumada, Eslacarne previamente condimentada y sometida a [a accidn directa del humo proce-
dente de 1a combustién de a madera seca, dura y no resinosa; aserrin o vegetales fefiosos, que no sean resi-

nosos, ni coloreados, con o sin adicion de sustancias aromaticas permitidas.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con el corte que dé origen alt producto, se clasifica en:

a) Carne ahumada proveniente de regiones anatomicas, que habitualmente son clasificadas en las carnice-
rfas, de acuerdo a Normas INEN 772. Cortes de carne con huesc y Norma INEN 773. Cortes de carne

sin hueso.

b) Carne ahumada proveniente del literal a), que por manipufacion defectuosa, se aparta de fas caracte-

risticas propias del corte o tipo, tales como: las shumadas imperfectas, nitradas y exageradamente arru-
gadas.
4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Designaciones. El producto serd designado de acuerdo al nombre de la regidn anatdmica, seguido de

ia palabra “ahumado”, mds 1a especie animal de la que proviene.
Ejemplo:  “L.omo ahumado de cerdo”  “Costilla ahumada de camero"

4.2 Requisitos generates

4.2.1 -El aspecto, color, olor y el sabor de |2 carne ahumada deben ser fos propios y caracteristicos de cada

t.ipo de producto.

nfan 4, 2_2 _El producto no debe presentar una tonalidad obscura © cenicienta, como resultado de un ahumado

defectuoso lampoco debé presentar coloracién excesivamente amarillenta debido a las grasas,

-

{Continia)
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4.2.3 Las fibras muscutares no deben presentarse rebiandecidas,

4.2.4 El producio no debe presentar alleraciones causadas por microorganismos o cualquier agente biolo-
Wi

gico, fisico o quimico; ademds, debe estar exento de materias extrafas.

4.3 Requisitos de fabricacion

4.3.1 La carne ahumada debe elaborarse con carne en perfecto estado de conservacion, proveniente de ani-

males sanos, sacrificados bajo control sanitario,

4.3.2 En la fabricacién de carnes ahumadas no deben utilizarse carnes de animales equinos, caninos, ni feli-

nos, tampoco deben emplearse grasas industriales en sustitucidn del tocino,

4.3.3 E! producto no debe someterse a otro tratamiento, a mds del ahumado,

4.3.4 E! ahumado debe hacerse por accidn directa del humo procedente de la combustion de maderas, ase-
rrin, virutas secas, duras v no resinosas, libres de polvo y sustancias perjudiciales como conservadoras de ma-

dera o pintura, con o sin adicion de sustancias aromiticas permitidas, en estufas apropiadas para tal uso.

4.3.% La carne ahumada debe estar exenta de sustancias conservadoras, colorantes y otros aditivos, cuyo

empleo no sea atitorizado expresamente por las normas vigentes correspondientes,

4.3.6 El producto no debe contener residuos de plaguicidas o sus metabolitos superiores a las tolerancias

miximas admitidas por as reglamentaciones vigentes.

4.3.7 El producto debe estar libre de amoniaco (ver Norma INEN 789}, pero puede presentar figeros vesti-

gios de dcido sulfhidrico {ver Norma INEN 790).

4.3.8 La carne ahumada ensayada de acuerdo a ias normas ecuatorianas vigentes, debe cumplir con las es-

pecificaciones establecidas en la Tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de Ia carne ahumada

REQUISITOS UNIDAD MIN MAX METODO DE ENSAYO
Pérdida por calentamiento /o - 50 INEN 777
Grasa total %o - * INEN 778
Proteina %o 18 - INEN 781
Cenizas (libre de cloruros) %o - 6 INEN 786
pH - - 6,2 INEN 783
Acido sorbico mg/ke - 100 INEN 791
Acido ascérbico o sus sales mg/kg - 500 iINEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio mg/kg - 125 {NEN 784
Polifosfatos mgkg - .3 000 INEN 782

* Paracarnes de porcino 20%/o0 mix.
* Para cames de otras especies permitidas 10%0 méx.
{Contintal
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4.3.9 La carne ahumada, ensayada de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deberd cum-

ptir con los requisitos microbicldgicos establecidos en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiologicos

REQUISITOS MAX. 1/g METODO DE ENSAYO
Bacterias activas 500 000 INEN 766
Coliformes 10 INEN 765
Colifecal neg INEN 765
Bacterias patdgenas neg INEN 764
Staphilococos aureus neg INEN 768
Levaduras y mohos 100 INEN 767

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado

5.1.1 Los materiales de envoltura deberdn ser idéneos y compatibles con el producto a envasarse.

5.1.2 Ninguna carne ni producto cirnico deberd aceptar la fibrica, a menos que estos procedan de anima-

les sometidos a Inspeccion ante y post4mortem. Deben estar registrados y marcados después de haber sido

examinados por e} {nspector.

5.1.3 La carne y productos cdrnicos deberdn manipularse, almacenarse y transportarse, de modo que estén

protegidos contra la contaminacién y deterioro,

5.2 Rotulado

5.2.1 Los envases o paquetes deben llevar impreso, con caracteres legibles eindelebles, la siguiente informa-

.
cion:

a) Designacion del producto.

b} Marca comercial.

c) Numero del lote o codigo.

d) Razén social de la empresa fabricante y direccién (ciudad y pafs de orfgen‘)'._ _
e) Masa neta en gramos.

f)  Fecha de fabricacién y tiempo mdximo de consumo,

g) Lista de ingredientes y aditivos afiadidos.

h) Nimero de Registro Sanitario y fecha de emision.

-
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SH AR A COI.LoVAS DE CARME FROPTAMIATC DICHAS lhtur?
- ' T

1 Objete |

[sla norma tiene por objetu definir lus caracterislicas y estshlecer las auruas saqltarias 2 que
deben sbedecer lus conservas de curne propiamenie dichas,

'
1

Conserva de corne propiwncnle dichas, es el produclo preparado wun carnes u olros tejidos animg.
les comeslibles, crudos . cocidos, curados o mo, saludos o no, ahumados y desecados o noy condisents-
dos, "

K
£l producto serd designado genéricamente por ¢l nonbre de a clase 3 yue corresponde, seguido de

3+ Designacion

£ . I3
les caracteristicas peculiares, i
i
he Clesificosion i

tas conservas de carne propiumenle dichas seran clasificadas de acuerdo con la especie animal,
13 parte anstémica de que provienen y el proceso de fabricacion en: !

a) Jamin ' :
b) fatetillas ;
¢) Carne salada

d) Carne ahumuda ;

— —— —— -

e) Carnc scca (Charqui, Cecina, Tasajo)
f) Tocino salado

g) Barriga ahumada o panceta (Bacon)

h) Palas

i) [xtracto e carne

- -

3) Caldo de carne deshidratado

. e —— o

5, Normas de calidad y carscleristicas

5.1 Caracleristicus qenerales. Las conservas de cwrne propianente dichas debrrfn ser preparadas
de aninlcs sanos, sacrilicadu. bajo inspeccién sanitaria. Podrin ser de carne de buey, de cerdo, de
oveja, de cabra, de gallinws o de otros lejidos de animates comestidbles (higado, lenyua, etc,), lus
' gornes desvinadas a o Tabiricaditn o preputacion de Yas conservas animsles, deberin ser wonipulodas
por medivs muchnicos. Las conservas de canes podrin conlener sal, condimenlos, acvites y grosas
canetibles, vinagre, aleohol, ayusrdientr, alnidon, azbeares y eche, Ho detwrin ser ahudidis car-
nes cortilaginasss, intestinos, lendones y otros Lujidus inferiores, a no ser en casos especiales.
Serdn considersd -« impropias pars el consumo, las carnes preparudas que se presenten reblundecidas,
peqajosas, pardo-verdusas, con olor y subor inpropios, alcalinas o con otres indicios o denuncien
). conservacion. Las partes grosas de lus conservas, no podrin presentar aspecto rancio ni amari i
to excesive. Las ron.rrvas no deburin ser muy correosas ni tener exceso o escasez de sal, Lus conser
vas pode 1 ner ahuwadas y lus muderas erpleadas en tal pperacion deberdn ser seeas, duras y no resin
suse Mo serd permitido en 1o fobricacitn de las conservas, el anpleo de carnes grases de animoles
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Jinns, caninos y felinos, Llus tunservas deburdn vstor exentos de devadutas, [rarasitos y girnenes po-
1ol fndiquen ranipulovidn defecluass del producto.

el Eﬂfﬁc‘gﬁjgli§§§_nrq3noIip[iggé

tspecto = prepio
Color = propie
0lor - propio
Sybor —  propio
5,3 Caratteristicas [iﬁi“EE_IM?Q§9)2%§- tas vonservas do carne nropizmonte dichas deheran presor
guliva;, podran presentar apenus liucruﬁnvcﬁliuiua,de,gas_agl[u:ﬁ[jco. f1
1
!
’ ] v . a . 3 - ’ . 1
5.h Caracleristicas microhivlonicar. Ausencia de microorganisnos patogenns ¥ de m) croofgan]smos

*

causantes de 1o Gescomposicion del productos , . .

5.0 Medios de conservacifn. [n Jas conservas de corne preplamente dichas cerh tolerada, como con-
gervator, 13 Sdicisn e acidos sorbice, sorbato de codio, sorbate de potasio o sorbato de celcid, en
,] 1{mi ke miximo de 0.1% {un decime por cienlo) y, como untioxiduaics, el heido aschrbico, tn el H-
nite waximo de 0,71 {dos dicimas por ciento). L1 emples de 103 nitratos y nitritos de sodio o de’ po-
tasio, aisludos o en combinucién, solo podri ser hecho to contidudes Lujus que, o el producto listo
para ¢l consumo, el contenido en nilrito no sca mayor de 0,075 (dos cinlimos por cienlo), Solampn-

fe en las conscrvas de perniles ¥ paletillas serin tolerados conu estabilizadores politosfatus, en

p1 Huite whxino de 0.5% (cinco décimas por ciento)s :

g PR
yar teacgfnu,ﬂe_rnmnlacu.uc
pi deberi ser ligeeanente Leido,

Il debera _sef_1AAs nte uCi

6. Normas de envase y acondicionaniento i

'35 consarvas de carnes propiamente dichas deberfn ser onyasadas de maners quo queden al abrigo
de 13 humedad y de contaminaciones. Las conservas de carne propismente dichas tendrin acondicionamien—
to propio de cuda clasts fodrin estar expuestas al consume 3 granel, b1 envase deherh ser de material
rusistente a 13 seciin del producto. is caracloristicas urgunulﬁpticus y la cumposi can del progucto
no doberin ser alleradas por el malerial de envase, Cuando el producto est envasado en recipionte
nerméticamente cerrados, el espaciv Jibre no duberd exceder 107 (diez por cienlo) de La all-ia de 105
pisnos. (1 vacio en vl imuerior de os recipientes no doterd ser superior @ 300 am iig, AL ser perfo—
paty e recipienle en que pils tonbiatdn el prafocte o thebeer a fuaher tisproadimicaln de ganns, ni

proyecriin de 1iguidos '

1. kulniacion
el rélulo deberd constar la denaminacion "Conserva de carne", sequida de la marca comergials
Sara gbllgalorin 1a declaracidon de los aditivos incluidos, la proporciﬁn y la clase a que pertenccens
pebers constar el nombre y 1a direccién de la fibrica, ol peso feto cn unidudes dul sistens mitricy decl-
, s .r » .
nol, el nimero de fdentificacitn y la fucha de fabricacion. '

8, Mueslreo e lnspeccidn

la inspeccidn del local de fabricacidn serd efoctvada por un inspector especializado gue podra
Lomar muestras para andlisis, tanto en las {fbricas come en los locales de venls y dr consunio. [n lus
thoricas lomard, iguoluente nuestros de la matoria priea otilizads y de otras subslancias que, direo-
1a o indirectanente entren en conlacto con la fobricacién, La recoleccifin se hard tomando al wzar un
pimero sdecusdo de unidudes para los ensayos ansliticos, de scuerdo con las Normas técniras generales

para muestreo.
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Norma thcnico de Mitodos Tisicos y Oufwicos para determinacibn en las conizas
Korma thenica do Milodos Fisicos y Oufmicos para determizacin de aditivos
Norma 1fenlca de #todos M{sicos y Quimdcos para andlisis du acelles y grasas

Horma Liwnica de I'dtedos Fisices y Juiwicos para deterninaciin de notales

» .
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Normus técnicas gencrales para moestreo

L i
H
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13. Correspondencia con olras normas,

HORMA CECEHA O CARNE SLCA OF SAHPAR
SANITARIA . mun

1. Objeto

fsta norma tiene por objuto definir las caracteristicas y establocer las normas sanitarias a que
dobe obedecer la cucina ¢ curne seca. . .

2 Dofinicién

Cecina o carne seca es 1a rarne do vacuno y de otros animoles comestibles, Vihro do grasa, prepe-
rada en c.pas de poco espesor, curada y desecuda vn wndiciones Nigionicas, al aire o en estufas apro-

pladas.
3. Pesignaciéq
" £1 producto serd designado Cocina", "Carne seca", Charque" o "Tasajo” sin ninguna otra especi-

ficacién, ruando se trate de carne Seca que provenga de vacunos. Fn caso contrario, la palabra "Ceci-
na" drberd ser aconpahute do la especie animal de que proviene. [jemplos “Cecina de oving" o "Charque

de ovino". -

5, Hormas de calivad y caracteristicas

o 5,1 Caractarfsticas qenerales. Ly cecina ovuerd prepararse de canes do animales sanos, sacrifl- &
cados bajo tnspeccion sonitaria. Beherd ser preparada en capas de camio de poco uspesors La desutaclén &
do )a carne podra clecluarse por lu erposicion ol sol y vealilacidn o por mutio do estufas apropiadass §
Lo cocina no debuid presentar yrasas . ancias, reblandecimiento de lns fibras musculares, 1t color, olor §
y sebor anormales. Ho debe presentarse sobosa, huaeda o pogajosa. :

5.2 Carscteristicas organolépticas . ‘ i,

Aspezte ~ proplo ' ,
Color ~ proplo : -; )
Olor © - propln '
Sabor -~ proplo ) :
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5.3 Caracteristices fisicas y qufalcas. La cecina debers presentar regccifn_de_amoniace hegativas
iar solusonle ligeros vestigion du gus sulfhidrico, ﬁlupﬂ_gggﬁ_ligglymgntgpgcjﬁg,

ete

pndfa‘ I)f(‘_’f-lrll

cgmpusiciﬁn centesimals Aqua de 21 a 53 protidos 56 o Yy lipides 0.3 a B giacidos 0.4 s 0.8

crnizgg”jf_"‘IY:—(CIhruFEdHu sodio de 10 a 16). !
6 Ausencia de nicroorgani smos paliyenas y de microorganisnos
beristicas B o

v microbin}ogicas.
causég[gg'ﬁé doscumposicion del producto. |

5.4 Caracteristic

5.6 Medios de conservacifine Como conservador, serd Lulersda 12 adicién del fcido ascirbita o sor
== = P . f ) . !

pato 0% odio, de potasio o de calclo, on el limite advimr de 0,14 (un décimo por ciento) y como an-

tioxidantes, ¢l Scido aschrbicn y suy sales, on sb Yimite maximo de 0,74 {dos di:cimos por cients).

g, MNormas de envase y acondicionamiento

La cecina deberd ser acondicionada de manera que quede al abrigo de la humed:d y de contaminacio~
r N ] - (4 . .
pes. [l envase deberd ser de material resistente a la accibn del producto, Las caracteristicas organo-
4 » *
jipticas ¥ la composicién del producta no dubersn ser alteradas por el material del envase.

7. Bg}u]ucién

fn el rotulo deberh constar denominacion nCecing" o "Carae seca” sequida de la especie animal de
que proviene y 1a marca comercial. Serd ob)igatoria 1a decaracian de los aditivos anadidos, )a pro-
purcian y la clase a que pertencoen, Dubwerin const f el nombire del fabricante y 13 dlrgccinn o la fa-
bt ica, cl'peso nete en unidades del sintema milrico dicimal, el numero de iduntificacion y 1a techa de

{ hricatitn.

B, Maestreo v inspereion

———

Lo inspeccifn del local de fabricacién deberd ser efectuada por un inspector especislizado, gue
podrd tomar muesiras para el anilisis, tonto cu Jas {abricas coma en los Jucalus de venta y de consumd.

3

fn las fabricas Lomary moestrss de la moteria primy ulilizada y de otras substancias que, directa o in—-
directanonta enleen on contacto con Ya fabricacinn. (1 muestreo serd hecho tomando al azar un ndinern
adecuado de muestras para 1a realirscion dp los onusayos analiticos, de acuerdo fon las normas técnicas
gentrales para muestroo.

9. Paradigmas.

Inspeccion del cnvaso

Caracteres organolipticos: aspecto, color, olory sabor
pht

Rearciones de [her: gas sulfhidrico y amoni uco
frueba de rancidez, en grasas

umedad

1. pidos

Protidos

Cenizas

Cloruros en tloruro de sodio

Mitivos

fxamen microbiologico

Examen microscopico

Ocusionales




