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INTRODUCCION

La carne exprimenta continuamente alteraciones que pueden
pcasionar hasta su complieta descomposicidn.

Actualmente la conservacion de la carne g2 una necesidad
basica y primordial, v s por eso gue investigadores e
industriales acentdan cada dia mas sus esfuerzos para lograr
el desarrollo de medios de conservaclidin mas eficaces y
tecnologicamente ma&s avanrados de acuerdo a las necesidades
del mercado en estos tiempos.

Con la conservacitn de la carne se pretende retardar o
evitar determinados cambhios fque la inutilizan como alimento
y/0 reducen su calidad, algunos de estos cambios son
provocados por? la accidin del aire, agua, luz, calor,
enzimas,; y microorganismos provocando perdidas de calidad al
haber alteraciones en el color, olor, y sabor de estas.

La carne fresca es uno de 1os alimentos mas perecederos, y
por ello es preciso aplicar 1os procedimientos de
conservacidn inmediatamente déapues del sacrificio. La
refrigeracidn ez el medio mas comdn y meior para conservar
la carne fresca durante un periodo relativamente corto de
tiempo.

Todo= 1ps seres vivos disponen de considerables recursos
para mantener el organismo {(a excepcidn de los teijidos

epidermicos y el tracto intestinal) relativamente exento de



microorganismos. Casi todos 1os tejidos comestibles de 1os
animales sanps se encuentran esteriles en el momento del
sacrificio o tienen poblaciones microbianas muy pequeﬁas.
Desafortunadamente, en el momento de 1la muerte se pierden
estos eficaces medios defensivos. La operacién de sacrificio
inactiva estos mecanismos de defensa vy por 1o tanto
contamina el sistema wvascular con micreorganismos gque se
difunden por el cuerpo antes de terminar el desangrado.
Este, por otra parte, priva al organismo de los anticuerpos
y leucocitos circulantes.

1.as carnes curadas ¢ procesadas son mas estables que las
frescas frente a la alteracidn microbiana debido a la
presencia de aditivos c¢como 1l1la sal, nitritos, nitrateos,
azticar, a su menor contenido de humedad {embutidos secos)
etc.

La conservacidn de carnes mediante el curado actualmente
es mas eficiente en combinacidn con otros metodos de
conservacidn como la refrigeracién, y 21 uso de ingredientes
de curado. Algunos de los beneficios que se obtienen con
gstas combinacipnes son: aumentar considerablemente 1la
durabilidad de el producto, mejorar su calidad, asi como su
saﬁur, consistencia, etr.

La conservacidn ha exprimentado importantes avances con la
introduccidn de metodos de envasado y materiales envolventes

adecuados.



Teniendo en cuenta la importancia de la conservacibn de la
carne en nuestros ditas, 1la cual debe tener un alto valor
nutricional y extender lo mas posible su periodo de
durabilidad conservando 1o mejor posible sus propiedades
organolepticas. En este seminario trataremos de explicar los
diferentes metodos de conservacidn de carnes y productos

carnicos, y algunas de sus ventajas y desventajas.



111.~ METODOS FISICOS DE CONSERVACION DE CARNES

/h) REFRIGERACION.- La Refigeracion ez 21 metodo més usado
para conservar la carne. Las temperaturas bajas retardan
tanto el crecimiento microbiano como las reacciones guimicas
y enzimaticas causantes de alteraciones. En =i e} termino
refrigeracidn indica la utilizacidn de temperaturas
superiores al punto de congelacidn. La conservacidon de 1a
carne en depositos refriqerados no puede considerarse combd
ilimitada. Con el fin de que la carne no sufra alteraciones
perjudiciales entre el sacrificio Yy su utilizacion, hace
falta refrigerarla 1o antes posible. la refrigeracion de 1a
tarne Se ofectua inmediatamente despues del sacrificio por
distintos dispositivoz, tuneles de refrigeracién. camaras de
enfriamiento, etc. Las canales son suspendidas en carriles
aprecs de las camaras Ffrigorificas donde =se mantienen
temperaturas entre -4 y -2 2c . Las camaras no deben
sobrecargarse para que las canales no eleven 1la temp.

interior y que esta no sea mayor de 3 a 4°C. es recomendable
que cuando se van a almacenar canales de gran tamano o en
grahdes cantidades ufilizar dos camaras de refrigera:iang
en la primera se van & introducir las canales calientes para
un preenfriamiento debiende estar a una temperatura mas baja

que la camara de almacenamiento final.



S.

La velocidad de enfriamiento depende del tamano, capa&idad
caldrica y cobertura de la grasa de las canales y de 1la
temp. Yy circulacion del aire de 1a caﬁara frigorffica. las
grandes canales pusden tardarse hasta 72 hrs. y lagz canales
vacunas mas pequenas, las de cerdo, cordero y ternera tardan
de 24 a 34 hrf//Empleandu altas velocidades de flujo de aire
el tiempo de enfriamiento puede acortarse de un 25 a 353% .Es
recomentdable por motivos economicos y  de caligad que la
perdida de agua vy/o peso que se produce durante la
rafrigeracidn sea 1o menor posible por ello se recomienda
mantener la humedad relativa entre el 8841 yv el 924X , &8 hs
senaladeo gque a humedades mayores del 92% estaz favorecen la
formacion de mohos en la superficie de la carne.

/En general la refrigeracidon de la carne retarda -1

maduracidn , se reducen las influencias bacterianas externas

y e prolonga su capacidad de conservacidn . Bajo estas

caracteristicas la carne refrigerada puede conservarse sin
alteraciones perjudiciales hasta dos semanas . En cualquier
momento esta carne puede ser elaborada o transformada sin

ningun tratamiento especialys

Temperatura de Almacen en>C Descomposicidn en dlas
20 3
10 &

0 25



B)Y CONGELADD.- E1 termino de congelacidn se refiere a la

B -

!

utilizacidn de temperaturas por debajo de el punto
crioscdpice El1 proceso de congelacidn propiamente dicho no
modifica el color, sabor, olor o jugosidad de 1l1la carne
despues de cocinada. Sin embargo ,el congelado afecta
grandementé y en forma progresiva al olor y al sabor de 1la
carne cruda. estos cambios de olor y Sabor se deben
principalmente a los componentes grasos y se presentan mas
frecuentemente en la carne de cerdo que en la de res o de
cordero. Antes de la congelacidn se debe procurar enfria
la carne eﬁ aire a unos 15%C y mantenerla a egsta temperatura
para permitir la instauvracidn del rigor mortis. esto es
valido para los tajos de carne vacuna Yy de cordero vy su
finalidad ee evitar el endurecimiento del "acortamiento por

el fria"

lLas temperaturas de congelacion mas recomendables van de
-20 a -30 %¢ .

Con el preceso de congelacidn de la carne se anulan casi
completamente los procesos que discurren en esta. La accidn
de las enzimas vy proliféracion bacteriéna s inhiben casi
por completo , al congelarse el agua nesesaria para estos
procesos.

En la congelacidn se difunde el agua, que contiene sales
disueltas, a traves de las fibras musculares y se congela
sobre todo entre los haces y fibras musculares,//

El agua cristaliza primero en el tejido conjuntivo



intercelular v mas tarde en el interior de las celulas . El

tamano vy la estructura de los cristales de hielo formados

dependen de la velocidad de congelaciédn . En la congelacidn
rapida y con muy bajas temperaturas se producen solamente
diminutos cristales, que se ubican preferentemente en las
celulas musculares. En cambio, con temperaturas ligeramente
ﬁor debajo del punto de congelacidn y de lenta actuacion, se
forman gruesos cristales que se situan en el interior de 1la
celulas vy en los espacios intercelulares . La consecuencia
de esto es que la estructura fibrilaer se distiende y puede
lilegar a destruirse, por 1lo cual, al descongelar estas
carnes, se registran grandes perdidas en forma de jugo, por
todo esto las tecnicas de congelacidn rapida presentan
grandes ventajas frente a 1os demas metodos de congelacidn,
Al efectuar la congelacidén =e Fforma primero una costra
congelada en torno a la pieza de la carne. En las capas
exteriores es tambien la velocidad de congelacidn superior a
la gue impera en el seno de la carne. E1 tiempo de
congelacidn en las medias canales de cerdo e=s de unas 15
hrs. a -30 2¢, plaze que aumenta a unas 24 hrz. si se trata
de cuartops de vacuno mavor./Es importante controlar durante

la congelacitdn la wventilacién, temperatura y velocidad de

enfriamiento para evitar mermas en la calidad del pruductnf//



Capacidad de conservacidn de la carne congelada

funcian de la temperatura

1 ano & meses 3 meses

Carne de vacuno mayor =193 -4 C =12 -14 C -9 =10 C.

C. de cerdo y cordero -17 -18C -14 -15 C -12 C.
Uiseras---------.-t-a _12 _15 C —10 _12 C ‘-10 C:-
La carne cuidadosamente congelada y correctamente

almacenada es equiparable a la carne fresca, aun cuando haya
estado 1argo tiempo en depdosito, siempre que la
descongelacién se efecthe en la forma debida.

f%ia carne debe descongelarse lentamente a temperaturas de 4
a &2C y con una humedad relativa ambiental del %0% . Cuanto
mayor sea la velocidad de congelacidn menor serd la cantidad
de jugo exudado ("drip") durante 1la descongelacion. Los
valores de PH finales elevados aumentan considerablemente la
capacidad de retencion de agua de la carne y disminuyen la
axudacién de jugeo durante la descongelacidn de la carne y si

es congelada nuevamente se pueden producir execiva blandura

y una perdida de color y aroma.



) DESHIDRATACION.— La Deshidratacion (secado) ha sido

desde 1oz tiempos mas remotos, un medio de conservacidn de

alimentos como motivo principal, aunque no el anico tambien

————
—

se deshidratan para dismin@jr SU peso Yy valumen(§;; bhase
fundamental de la deshidratacion es la eliminacidn de el
agua privando con elleo a los microorganismos de uno de los
principales factores para su crecimiento, la carne debe
deshidratarse inmediatamente despues de la muerte del animal
4 en otreo caso mantenerla a temperaturas inferiore§ a -10 =¢
hasta el momento de la deshiratacibn. Las carne
deshidratadas son muy apropiadas por sus caracteristicas vya
que su peso s reduce considerablemente y no necesitan de la
refrigeracidn pudiendose conservar por largo tiempo sin gque
€8 llegen a alterar) Lag carnegs mejor deshidratadas se
obtuvieron al cocerlas , molerlas y desecarlas 1o mas
rapidamente como era posible, a temperaturas por debajo de
los 702C. por que en esas condiciones al eliminar parte del
agua 1os nutrientes hidrosolubles se concentran en el agua
evitandoa el crecimiento de los mi:ruorganismas.(La carne-
cocida y en estado picado puede deshidratarse
convenientemente en secaderos de aire caliente, controlando
el tamano de particula del producto vy l1la temperatura vy
veloridad de flujo del aire. la carne cruda y los filetes
cocinados no se pueden desecar bien con aire caliente porque
la desecarcidn es lenta, 1la superficie del producto se

endurece y su rehidratacidn y aceptabilidad se ven afectadas
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grandemante;} Cuando se deseca carne de cerdo con aire
caliente 1la grasa ;ieAde a enranciarse, pero este proceso
pueds retardarse agregando antioxidantes durante el
precocido o envasandop el producto y con esto evitar el
contacto con el oxigeno. Algunos de los procedimientos para
la deghidrataclén de carnes son ¢ exponer tiras de carne
magra al sol 4, & bien salar ligeramente filetes y exponerlas
a corrientes de aire tanto naturales como artificiales estaé
ultimas control ando vel. del aire, temp, volumen, etc.

El almacenamiento de 1la carne deshidratada debe ser en
raﬁipientes impermeables a los gases y al agua, eliminando
el aire de el recipiente (vacio) , ya que el producto es muy
suceptible a la accidn del ouigenna en ausencia de oxigeno
el principal cambio que ocurre durante el almacenamiento es

la reaccién de Maillard, en la que los grupos carbonilo de
los azdacares reductores reaccionan con los grupos amino de
lag protefnas vy aminoacidos adquiriendo comoc consecuencia
una coloracién parda y un aroma amargo, a& quemado.

En general la dnica perdida significativa desde el puﬁtn
de vista nutritivo, durante 1la deshidrataciéon de la carne

fue de tiamina y Acido pantoteico.
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D) LIOFILIZACION.~ La criodesecacisdn & Liofilizacidn es
urn metodo de secado mediante el cual £1 agua es eliminada de
un alimento congelado. El proceso de eliminar agua se l1lama
sublimacion v es un metodo muy importante y diferente al - de
deshidratacion.

El principio basico de 1a liofilizaciédn es que en ciertas
condiciones de baja presion ,'el agua es evaporada del hielo
s#in gue este se derrita.

Cuando un material que puede existir como sblidﬁ, liguido

gas pasa directamente del estado sfHlido al estado de gas
sin pasar por la fase liquida, se dicte que el material se
sublima. El hielo seco se sublima a presion atmosferica y a
temperatura ambiente, en cambhio el agua congelada se sublima
s5i la temperatura estd a 0-C b mas abajo, y el agua
congelada =& coloca en una camara al vacio ; dentro de esta
ge aplica calor al alimento congelado y ademas manteniendo
el vacfio suficientemente alto generalmente de 0.1 a 2mm de
Hg, obteniendo con esto la velocidad maxima de sublimacidén
de vapor de agua.

lLla sublimacidn se lleva a cabo desde la superficie del
alimento hacia el centro de el mismo, Resultando un alimento
con una humedad menor al 2% y como el alimento congelado
perhanecé rigidoc durante 1la sublimacidn, las molecul as de
agua que escapan dejan huecos, resultando en un alimenple
con una estructura seca, porosa, y esponjosa. Es por esto

gue los alimentos liofilizados se reconstituyen rapidamente
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pero tienen gque ser proteijidos mediante un envase apropiado

contra 1la absorcidn de humedad atmosferica vy Exiganu. .

E) ENLATADD.TZEI Enlatado es un metodo de conservacion
que tiene sus origenes en francia en el anfno de 1810, cuando
un frances, l1lamado Nicholas #Appert descubrioco que de el
calor aplicado a 1los alimentos (Carne=s) ¢olocados en
recipientes sellados e impermeables, tentan 1l1a cualidad
particul ar de evitar la descomposicion de los alimentgs.
Aunque no coneocia la causa, sus numerosos exprimentos lo
llevaron a la conclugidn de que la limpieza e higiene en el
manejo de los alimentos vy en su preparacidn eran
indispensables para su preservacidn, asi como el sellado
hermetico de los alimentos. En ese mismo ano publicéd el
primer tratado de enlatado.

//ﬂa Funcidn principal del enlatado de productos cldrnicos es
hacer mas larga la vida de anaquel y consiste en protegerlos
de danos fisicos, cambios quimicos y de la contaminacién
microbiana para presentar el producto al consumidor de forma
aceptablé;
/él Enlatado es considerado empague primario por estar este
en contacto directo con 21 alimento, v el empaque que no
esta en contacta directo con el alimento como cajas o
envol turas exteriores gque son los que contienen las latas o

frascos son llamados sacundariog,

El Enlatado de carnes ha llegado a ser tan complejo que se
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ha creado una industria completa para 5at15+acer» SIS
nesecidades, dentro de esta industria han sido establecidos
algunos requerimentos para el envase(lata), y estos son @

alEstar libres de sustancias téxicas y ser compatibles con
el alimento para evitar cambios de coiur, sabor, u otras
réacciones quimicas extranas.

b)Proteger sanitariamente el producto contra la
introduccidn de microorganismos y suciedad.

cYProteccidn contra perdida o asimilacidén de humedad,
grasa, gas, y olor.

d)Resistencia a los impactos, Facilidad de apertura del
envage. e)Caracteristicas de tamano, forma vy peso, bajo

costo.

Los Envases metalicos tienen doble funcidn, ya gue sirven
para el procesado termico y para la comercializacidn de las
carnes termicamente procesadas y estables.é@ el proceso de
enl atado consiste ent

a)lavar, esterilizar y escurrir 1os envases vacios con
vapor a presion.

b)llenado manual & mecanico de los envases.

‘c)pracalentado en el tdnel de preesterilizacidn.

d)tapadn de los envases y cerrado de los mismos.

elesterilizacidn en autoclaves colocando las latas unas
sobre otras, donde el probliema principal es el control de

las bacterias anaerdbicas que producen esporas capaces de
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crecer en ausencia de oxigeno.

Para el control efectivo en este proceso son manejados
parametros que nos van a indicar un margen de seguridad en
el proceso y estos parametros son conocidos como: valor D =
£s el tiempo en minutos a una temp. especifica requerido
para destruir el 994 de los organismos de una peblacidn.
valor F = Eg el ntmero de minutos requeridos para destruir
un # dado de organismos a una temp. de 250%F. y el valor Z =
Es e)l # de grados fahrenheit nesesarios para qué una Curva

de muerte termica determinada pase por un ciclo logaritmice.

El metodo mas empleado para el procesado termico es el
gig: las latas me colocan por lotes en canastillas que son
introducidas en un tanque de acero llamado retorta o
autoclave donde e=sta al estar llena es cerrada y se le
invecta vapor hasta que se alcanza la temperatura deseada
para el proceso, agqui el ¢tiempo y la temperatura del
procesado dependen del alimento a procesar, cuando este
proceso termina el vapor se extrae y las latas son sacadas vy
transportadas a 1ps tanques de agua fria, despues de esto

las latas son secadas, 2tigquetadas y almacenadas.
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¥ 111.- METODOS QUIMICOS DE CONSERVACION DE CARNEBV

y/a) CURADO . -~ Histdricamente el curado ha consistido
en un procedimiento de conservar la carne mediante la
adicidn de sal comin, nitrato sédico o sal curante con
nitrito v sustancias coadyuvantes para el curado, como el
azdicar & Espe:iaiyf

La Conservaciin originalmente se efectuaba eapafciendo sal
sobre la carne y posetriormente sumergiendo la carne en
csalmuera. El color, sabor, y aroma especial a curado
dan por cada una de las sustancias agregadas en el curado, a
este respecto podemos decir que la sal comin al 8% inhibe el
crecimiento bacteriano, modifica la estructura de la carnge vy
participa en 1la generacién del aroma a curado. El nitrato
sfdico refuerza la accidn inhibidora de la sal. El1 proceso
llamado enrojecimiento se debe a las enzimas microbianas

(nitorreductasas) gque reducen 1oz nitratos a nitritos vy
estos a mondxido de nitrédgeno, que con la mioglobina produce
nitrosomioglobina este pigmento se conoce con ] nombre de
rojo de curado. Con el azucar se suaviza el sabor salado vy
el amargo del nitrito, ademas con esta la sal penetra mejor
en: los fejidns.

/Lns matodos de curado que actualmente se utilzan mas =ont

{Curado en seco= Consiste en recubrir la superficie de las

piezas de carne con sal o con una mezcla de sal, nitrito vy

006059
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nitrato sodico por frotaciom, la cantidad de sal apiicada
varia entre el 3 vy el 8% del peso de la pieza a conservar.
Despues las piezas de carne se ponen a curar €n cuartos cﬁn
una temperatura de 32C, de tal manera que la salmuera pueda
egcurrir.//é; conveniente caébiag cada B8 dias 1la 54; &
agregar nueva repitiendo el frotado, despues se deja reposar
entre 22 y 23 dias lavando despues la carne para eliminar-al
capa superficial, y dejarse secar al sol por 2 dias mas:
f~ Curado Hamedo= En este tipo de curado la carne se sumerge
en una solucién con el 15-20% de sales curantes, las
ventajas de este metpdo incluyen una completa disolucidn de
los ingredientes solubles, dando como resultado una
digstribucidn uniforme y una reducciédn en el tiempo de
curado. El curado se lleva a cabo en cuartos a temperaturas
ae Z%C v el tiempo de curado varia de acuerdo al tipo de
carne, tamano de las piezas, Yy grado de curado que se desea,
y #s gereralmente de 1 a 7 dias. con este metodo la carne en
lugar de encogerse aumenta en 95 a 10% de pesq/aurante el
curado por la accidn de los fosfatos que son utilizados como
aglutinates.

%purado por Inyecciénm Consiste propiamente dicho en
introducir la salmuera en el interior de la carhe por medio
de'inyeccihn a presion y complementar el curado con el
sistema hdmedo o seco, este sistema asegura una buena

distribucién de las sustancias curantes en el interior de la

carne. La salmuera e introduce en la carne por mediao de
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agujas o Jeringas, manual o mecanicamente. la sSalmuera debe
estar a unos 45C y la cantidad a inyectar no debe sobrepasar

el 5 o 104 del peso de la :arn%

Oxigenacidn
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i—(verdes amarillas incoloras)-|i
Cambios de color ohservados durante 21 curado.
1

\é) AHUMADO. -~ EI Ahumado generalmente se emplea
despues de el curado como un ligero conservador y sobre todo
por el sabor que trasmite a sus productos.

;/El ahumado desarrolla una accién termicajfdeﬁecacibn ¥
:alentadul//y otra de ahumado propiamente dicha. Como

resultado tenemos un efecto mejorador del sabor y capacidad
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de conservacidon. El ahumado se suele utilizar como
tratami;;iu complementario del curado o deshidratacian,
sobre todo en piezas de carne, salchichas y tocing,

El ahumado consigte en extraer agua al producto de un 2 a
5% cuandn el ahumado es en frio y de corta duracidn ,y hasta
un 204 a 3I5A para el ahumado en caliente vy de larga
duracidn, con esto se reseca la superficie, se estabiliza el
color de la carne y ze produce el olor y sabor tipicos del
abumado., Con la extraccién del agua y los componentes del
humo se ejerce una accldn conservadora sobre 1os productos
ahumados, wva qgue las sustancias bactericidas del humo
penetran en la carne conservandola por mas tiempo debido a
que se deshidrata, coagulan las proteinas y se deposita en
ella un material resinoso por condensacion del formaldehido
y del fenol, que son sustancias quimicas identificadas en el
hume como cetonas, alcoholes primarios y secundarios entre
otros. Existen varios tipos de Ahumado como: El Ahumado en
frio que =se lleva a cabo de la siguiente manera: los
productos se exponen al ahumado a temperaturas que varlan
entre 12 vy 3036.!/6ependiendn del producto a tratar, el
tiempo de ahumado puede ser desde 1 hr hasta varios dias. El
ahumado en frioc =2 utiliza para embutidos crudos y cocidos y
otros productos carnicos curados, el humo frio se consigue
quemando lefa dura & aserrin un poco hamedo y haciendolo

chocar contra platas metalicas que reducen z2u temperatura. y

El Ahumado en caliente que se lleva a cabo a temperaturas
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entre 50 vy 5520 por espacio de 1 hora. En general el'sabnr
gue imparte el ahumado varia'de acuerdo con laz condiciones
en que se ha producido el humo. Ademas el mismo bhumo produce
aromaz diferentes en distintas :arng;/f%ctualmente esta en
estudio (practico) la utilizacidn de otro tipo de ahumado
gue es el Humo Ligquido que se obtiene a3 partir de madera vy
compuestos quimicos puros, su finalidad es 1a misma 'mejorar
la calidad organoleptica de 1los productos carnicos vy
prolongar su conservacidn, con el beneficio adic;onal de que
resulta ser un poco mas economico que los otrozs metodos vy
que a diferencia del ahumado normal este no libera

compuestos cancerigenos que son normales en la combustion de

la madera y el aserrin en el proceso de ahumado.

C) ENCURTIDO .- En el encurtido se aprovecha la accidn
conservadora del vinagre, gue tiene como consecuencia final
una atenuacidn de 1la actividad microbiana. La accién
consarvadora del vinagre se aprovecha para la elaboracien de
diversos productos alimenticios, como los cueritos en
vinagre, lazs manitazs de puerco en vinagre etc. El
procedimiento de encurtido consi ste en seleccionar
previamente la materia prima que este libre de impurezas,
cerdas vy grasa, en el caso de 1los cueritos, cocer dos horas
en agua, preparacion del escabeche que contiene:

zsal 40gr/lto de H20

aZucar S5gr/lto de H20O
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Ac. Citrico Igr/lto de H20

Ac. Acetico 15cc/lto de H20

Dézpues de la prepara&ibn del encurtido, 1la carne vya
cocida {cueritos o manos de puerco) se retiran de el agua de
cocimiento para lavarles con agua limpia, despues de esto se
le agrega la solucidn de encurtido y se envasa, dejandose
reposar por una noche para su posterior distibucidn y venta.
Por 1o general a la solucidn de encurtido =e le agregas
hojas de laurel, oregano, pimienta negra, z2anahoria,

cebolla, y chile para mejorar el sabor y la calidad de el

producto.
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IV .- OTROS METODOS DE CONSERVACION DE CARNES.

A) RADIACIONES ULTRAVIOLETA .- Las radiaciones de este
margen de longitud de onda del espectro electromagnetico son
fuertemente absorbidas (y casi en forma exclusiva) por
determinados grupos moleculares, y debido a la absorcién de
estags radiaciones se deben los efectos 1letales o las
mutaciones que sufren los microorganismos irradiados.

Di versos factores limitan el wvalor practico de 1l1a
irradiacidn ultravioleta en la conservacidon de la carne.
Debido a su escaso poder de penetracidn la radiacidn
ultravioleta dlo puede emplearse en la esterilizacidn de
suiperficies lisas. For catalizar muchas reacciones
oxidativas acelera el enrranciamiento, 1los cambios de
coloracién y otras alteraciones de tipo oxidativo de los
productos irradiados.

Debido a las limitaciones senaladas, casi 1la tnica
aplicacién importante de las JlaAmparas ultravioleta en la
industria de l1a carne consiste en evitar la alteracion
superficial durante la maduraciédn rapida de la carne vacuna

a temperaturas ambientales.

B) MICRODNDAS Y RAYOS INFRAROJDS .— Estos son mecanismos
de transferencia termica cuya energia en ambos casos es

radiante, la diferencia es que en 1 microondas la energia
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proviene de un generador electronico v en la radiacién
infraroja pruviené‘de un cuerpo caliente. Estos metodos se
empl ean en la desscacidn, descongelacidn de carnes vy
ahumado. Bajo =su accidn el producto receptor absorbe estas
radiaciones y se calienta. Estas radiaciones poseen una
escasa capacidad de penetracidn, por 1o cual s utilizan
beneficiosamente en la desecacidn previa y posterior de los
articulos abhumados en los establecimientos productores de
los mismos en forma continua. Utilizando estas radiaciones
puede abreviarse notablemente el proceso de ahumado en
dichos establecimientos. Por consigiente se obtienen menores
perdidas de peso, se emplean menores cantidades de humo en

el proceso, y menor numero de microorganismos presentes en

el producto aumentando con todo esto la capacidad de
produccidn en estos establecimientos. El @nico inconveniente

ez el gran consumo de energia utilizada por estos metcodos.

C) ATMOSFERA DE €C0O2 ,- La Influencia del Co2 ayuda o
conservar 1la carne por un tiempo mas largo. Esto se debe a
que el CoZ inhibe hasta cierto punto el desrrollo de 1los
microorganismos, Y se disminuye la posibilidad de
désccmpnsicibn okxidativa de las grasas con un aumento en la
concentracidn de Co2. Controlando la concentracidn gue se
utilice, asl como de la temperatura. ejem: con un 10% da

concentracion y ton refrigeracion, la carne se puede
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conservar durante &0 a 70 diaz=. E1 aumento de la
concentracidn del Co2 esta Iimitado-purQue despues con las
altas temperaturas s cambian algunas propiedades

organolepticas de la carne. En concentracidn mayvor del 20%
el color de la carne cambia a un color marron y se debe a la
formacidn de la carbomioglobina vy carbohemoglobina. ademas
por Ejem: la manteca de res pierde su color especifico y la
carne adguiere cierto sabor Acido el cual se elimina,
poniendo esta al contacto con el aire por un periodo corto
de tiempo. Estudios realizados en los E.U.A. comprueban que
anpleando este metodo la carne aumenta considerablemente su
durabilidad, en la carne hervida y asada, sometida a dicha

atmédsfera vy conservada & una temp de 18-20 2C aumenta su

durabilidad de 5-10 wveces, como tambien otros productos
carnicos cocinados vy conservados de 14-1i& 2C con el empleo
de esta atmisfersa se duplica su durabilidad.

Este metodo : exige - camarss costosas vy condiciones muy
estrictas para que no escape el Co?2 pudiendose obtener

excelentes resul tados.
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