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SALUDO DE BIENVENIDA

El mundo de hoy, con su ciencia, tecnologia y
técnica, sus grandes avances y su rdpido desarrollo,
cuestiona al hombre por su aislamiento y soledad. El
debe interactuar con los demds creando comunidad,
utilizando los recursos del medio de una forma apro-
piada y es como puede progresar en una empresa ho-
mogénea hacia el objetivo comiin, aunando esfuerzos
v disponiendo al servicio de otros los medios, expe-
riencias y métodos para alcanzar el fin.

El SENA siente la vivencia de su entorno y en un
- permanente andlisis de la realidad socio-econémica
del pars, estructura su respuesta al medio social y em-
presarial con estrategias de formacion de los recursos
humanos en la empresa, en los centros, a distancia,
en las comunidades urbanas y rurales y con la modali-
dad de divulgacion tecnologica.

Con el SENA el Centro Nacional de Hoteleria,
Turismo y Alimentos teniendo a su mano el instru-
mento de respuesta EL PROYECTO DE ATENCION
A LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS, y su modali-
dad de divulgacion tecnolégica en una primera ins-
tancia hacia el sub-sector cdrnico, inicia una nueva
epoca, asumiendo el reto que el futuro nos impone,
no sin algo de timidez puesto que no siempre es se-
guro lo que VENDRA, asi el presente sea muy firme.

Este esfuerzo del presente, ahora es un elemento
del cambio, es un grano de arena en la auto-formacion
al futuro.

£l SENA CAMBIA, el mundo, el hombre, el pars,
aceptando el desarrollo tecnologico y aportando a él
en una afanosa busqueda de acercamiento a la ciencia,

a la verdad; para con mayor objetividad responder a
las exigencias de su cliente, el Empresario y la Comu-
nidad.

Este medio de nuestra modalidad de Divulgacion
Tecnologica es la puerta que se abre para el cambio v
la ventana de saludo a nuestros empresarios de Indus-
trias Cdrnicas.

Es este boletin el canal de acercamiento a usted se-
nor empresario, para comunicarle el cumplimiento de
la vocacion del SENA : desarrollar los recursos huma-
nos del pais a través de la FORMACION PROFESIO-
NAL INTEGRAL, para escuchar su inquietud y di-
vulgar su similar afdn de desarrollo.

Es aqui en donde usted puede escuchar a empresa-
rios de su mismo gremio, el avance para el cambio v
la aplicacion de tecnologias que INNOVARAN cl
sector cdrnico.

LEs aqui en donde encontrard la vision de la comu-
nidad internacional pues nuestro objetivo es recoger
las experiencias y los avances del sector en el mundo
para que ellos sirvan al desarrollo de la industria en
Colombia.

Con este medic y con su aporte, participaremos
nuestro compromiso al hombre, a la sociedad, a la co-
munidad colombiana y les enseiniaremos el valioso re-
curso de nuestra principal materia prima: LA CAR-
NE; para que ella cumpla con su objetivo y para que
pase de ser un simple elemento de consumo a lo que
en verdad es: FUENTE DE NUTRICION, SALUD Y
VIDA.
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Edicion:

Grupo de Divulgacion Tecnologica
Subdireccion Técnicopedagogica.
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CALIDAD DE LA CARNE FRESCA EN COLOMBIA

Por Ernesto Vladimir Ortiz Pena
Instructor de corte y procesamiento

decarnes—SENA
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La calidad de la carne fresca depende de varios
factores: unos productivos 0o zootécnicos y otros tec-
noldgicos.

Dentro de los factores productivos cuentan:

Edad y peso del ganado al sacrificio
Raza y cruzamientos

El medio geogrdfico de procedencia
El manejo del ganado

La alimentacion

La sanidad
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Determinan la calidad de LA CANAL.
Dentro de los factores tecnoldgicos cuentan:

. El transporte del ganado

Sacrificio y faenado e inspeccién sanitaria
. Conservacion de la carne en canal

El transporte de la carne

Los cortes de carnes y su conservacion

El empaque vy la venta al consumidor

La aplicacion culinaria
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Nunca nos debe faltar la palabra HIGIENE.

Con los factores productivos, el transporte y el
sacrificio del ganado se obtienen los productos pri-
marios: las canales, dichas canales se clasifican se-
gun ciertas caracteristicas en excelentes, buenas, re-
gulares y pésimas, atendiendo especialmente a alqu-
nos atributos de calidad v cantidad.

A.CALIDAD DE LA CARNE EN LA CANAL

— Conformacion de la canal (Desarrollo muscular)

— Acabado de la canal (Uniformidad de la grasa en
la Canal)

— Ternura de la carne

— Sabor vy jugosidad de la carne

— Cantidad de grasa intramuscular (Marmoreo)

— Color de la carne

B. CANTIDAD DE LA CARNE EN LA CANAL

— Cantidad de carne
— Cantidad de grasa
— Cantidad de hueso

Con los factores tecnoldgicos como la conserva-
cion, los cortes, el empaque v la aplicacion culina-
ria, se mantienen algunos de los atributos anterio-
res cuando el manejo de la carne es realizado en con-
diciones ideales.

Pero, {Como influyen los aspectos productivos en
la calidad de la carne fresca?

EDAD Y PESO AL SACRIFICIO

En Colombia el ganado se sacrifica desde los dos
(2) anos hasta los doce (12) anos (en el caso de las
vacas de deshecho) con pesos que oscilan entre los
320 kilos v los 650 kilos.

Lo anterior indica que no tenemos una norma de
produccion que para el caso de Colombia esta entre
l0S tres anos a los cuatro anos de edad vy de los 450 a
los 550 kilos de peso vivo.

SI obtuviesemos pesos ideales (500 kilos) con tres
anos de edad, producirfamos una carne de mejor
calidad y con precios mas competitivos.



RAZA Y CRUZAMIENTO

El 80% de la ganaderia de carne en Colombia
corresponde a la raza Cebu y cruces con ganado crio-
10, esta raza produce una carne de mavyor dureza
que las razas kuropeas como, por ejemplo, la Short-
Horn y la Charolaise y la misma Santa Gertrudis que

tiene sangre cebd.
fre— ’] !

Existen en el pais nucleos de razas criollas como |a
““Romosinuana’, la ""San Martinera’ v la ""Blanca
Orejinegro’, que han demostrado rendimientos exce-
lentes en produccidn de carne cuando se cruzan con
cebu o razas Europeas.

MEDIO GEOGRAFICO DE PROCEDENCIA

En Colombia el ganado costenio produce la carne
de mejor calidad por proceder de una zona ideal para
producir carne, debido fundamentalmente a la rique-
za de los pastos, a un eficiente manejo, a un control
sanitario y a una excelente rentabilidad de las empre-
sas ganaderas.

El ganado costeno es el mejor pagado por su estu-
pendo rendimiento en carne y abarca aproximada-
mente el 479% de la poblacién del ganado de carne.

En segundo lugar en calidad, lo encontramos en
ganado procedente del Magdalena Medio v de los de-
partamentos con climas calidos como ciertas areas de
Santander, Antioquia y Caldas; esta zona mantiene
el 27% del total de las cabezas de ganado de carne,
y se caracteriza por la abundancia en fincas con pra-
deras excelentes y pastos mejorados.

Este ganado es el sequndo mejor pago por sus atri-
butos en el rendimiento en cortes.

£l ganado llanero ocupa el 179 de la poblacion
ganadera de carne, abastece a la capital de la republi-
ca y tiene una variada importancia desde el excelente
ganado del pie de monte llanero, hasta las vacas vie-
jas del llano adentro, debido a que en el pie de monte
la explotacion es semi-intensiva y en el llano adentro

la produccidn de carne se realiza mediante pastoreo
extensivo.

El inventario ganadero estda compuesto por varios
grupos de razas, en su mayor parte nativas, las cuales
han entrado en un proceso de mestizaje, principal-
mente con el cebll. Es importante tener en cuenta
que de esta zona llega al mercado de Bogota, gran
cantidad de hembras que se sacrifican y su carne
se comercializa, ya sea como carne fresca o para la
elaboracion de productos carnicos.

El ganado de tierra fria, denominado en Bogota
sabanero, procede de tierras altas de Bovyacd y Cun-
dinamarca; gran cantidad de la produccién cdrnica
depende de las razas de doble utilidad (carne vy le-
che), ya que el mayor potencial de esta zona es la pro-
duccion de leche vy lasrazas "Normando’’ v “"Holstein"’
se sacrifican frecuentemente.

MANEJO DEL GANADO Y LA CARNE

En términos generales, podemos decir que en Co-
lombia la ganaderia de carne se encuentra en un es-
tado incipiente de tecnificacion, estado que abarca
desde el productor hasta el expendedor de carne.

Prueba de todo lo anterior es que estamos pro-

duciendo sin eficiencia y a unos costos muy eleva-
dos.

ALIMENTACION

La alimentacibn mixta entre forrajes y concentra-
dos (granos) hace producir en el ganado una carne
mas tierna, jugosa y apetecible; sin embargo, en Co-
lombia la alimentacion es Unicamente con base en
forrajes.



SANIDAD

A Colombia la aqueja la fiebre aftosa, enfermedad
que disminuye las posibilidades de exportacién de
carne, Hacen falta prdcticas de vacunacion y vermi-
fugacion y un buen programa para evitar la entrada
de enfermedades del exterior a Colombia.

Una vez analizados los factores productivos entra-
remos a analizar cada uno de los tecnologicos, colo-
cando de presente que la tecnologia en nuestro caso
no puede mejorar lo que ha hecho la produccion:
salvo en el caso de la ternura de la carne en donde me-
diante el uso del frio, o un buen sistema de estimulo
electrico, podremos realizar un ablandamiento a un
clerto trozo de carne o canal.

¢Como influyen los aspectos tecnoldgicos en la ca-
lidad de la carne fresca?

TRANSPORTE DEL GANADO

El mal transporte de los animales, el mal estado de
las vias de comunicacion, las largas vy penosas distan-
clas desde los sitios de produccidon hasta los centros
de consumo, vy la higiene deficiente en los vehiculos
transportadores, hacen que las perdidas por lesiones,
edemas, fracturas y decomisos a la carne en canal
sean un problema constante en las plantas de sacri-
ficlo.

Se ha comprobado que entre un cinco a un quince
por ciento de los decomisos de la carne en canal se
deben a un deficiente transporte del ganado de
abasto en Colombia. Se ha comprobado también
que estas perdidas ocurren en la carne de mejor cate-
goria como es la pierna vy la region dorsal.

SACRIFICIO Y FAENADO E INSPECCION
SANITARIA

Un sacrificio realizado antitécnicamente puede dar
lugar a la contaminacion de la canal v a la posterior
alteracion de su carne, la presencia de heces en la
canal o el trabajo con equipos insuficientemente de-
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la conservabilidad de la carne.
Cualquier proceso mal realizado desde la insensibili-
zacion del ganado hasta la obtencion de la canal estdn
proporcionanado de inmediato la posibilidad de con-
taminacion de la carne.

SINTE(

Una condicion es la salud de los operarios que rea-
lizan las lauores de sacrificio; vistiendo uniformes ade-
cuados para este tipo de trabajo, bajo un ambiente se-
quro vy libre de riesgos de accidentalidad.

CONSERVACION DE LA CARNE

El frio es el aliado numero uno para mantener la
carne en un estado ideal; la calidad de la carne depen-
de entonces de la higiene mantenida en las cavas de
refrigeracion, del correcto funcionamiento de ellas
en donde exista una temperatura ideal entre 2 y 49 C

grados y entre 80 y 859 de humedad relativa.




Por medio de la refrigeracion podemos asegurar el
consumo de carne madurada cuando la hemos dejado,
por lo menos, 48 horas sin cambios bruscos de tempe-
ratura,.

TRANSPORTE DE LA CARNE

El transporte de la carne en canal o en cortes de-
be ser en lo posible en carros refrigerados, pero a fal-
ta de frifo la higiene del automotor debe ser maxima.
Debe evitarse transportar carnes de diferentes especies
en un mismo automotor, también se debe evitar su
transporte en costales.

En Colombia el transporte de la carne se hace de
una manera antitécnica y antihigiénica.
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CORTES DE CARNES

Los colombianos no conocemos de cortes ni de ca-
lidades: a nuestras amas de casa les venden carne de
brazo por chatas. En cuanto a los nombres de los
cortes no se han unificado, pues en todas las regiones
l0s cortes tienen nombres diferentes.

La blandura de la carne depende de un buen corte;
un corte realizado en forma transversal a la fibra mus-
cular proporciona un bisté mas tierno; si el corte
es mal realizado tendremos una carne mds dura.
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EMPAQUE Y VENTA AL CONSUMIDOR

Una carne mal empacada, puede favorecer el cre-
cimiento de micro-organismos que contaminan la
carne, entre ellos bacterias patdgenas para la salud del
cuerpo humano.

La poblaciéon bacteriana de la carne empacada co-
rrectamente aumenta mucho mds lentamente que Ia
carne mal o no empacada. El empaque de la carne
debe estar acompariado de una eficiente refrigeracion
(1 — 39 centigrados).

Un empaque deficiente y una ausencia de excelen-
te refrigeracién pueden dar lugar a la alteracion y des-
composicion de la carne; cuando la descomposicion
se realiza pueden crecer bacterias patdégenas como las
denominadas "'Clostridium Perfringens’’ — “Staphilo-
cocos aureus’’ y "‘Salmonellas” responsables de pro-
ducir toxinas que atentan contra la vida del ser hu-
mano.

APLICACION CULINARIA

El Gltimo aspecto importante a tener en cuenia
en la calidad de la carne, es el relacionado con una
acertada aplicacion por el ama de casa o por la per-
sona encargada de la preparacion en la cocina; bien sa-
bemos que hay unas carnes duras, cuya aplicacion
culinaria debe ser en estofado o en carnes cocidas en
bastante cantidad de agua, como es el caso de los mur -
llos, la sobrebarriga, el pecho y la carne de nuca.

También existen unas carnes tiernas cuya aplica-
cidon culinaria debe ser en asados, a la parilla o a |13
nlancha, como es el caso del lomo, ¢l lomo ancho
(chatas), la carne de cadera vy el centro de pierna.

Por (ltimo, tenemos unas carnes que se recomier-
dan para freir como la Bola, e! Lomo de Brazo, 'a
Bota, y la Carne de Paleta en el Brazo.

CONCLUSIONES

En la calidad de la carne, juegan papel importante
los aspectos biolégicos del ganado, su medic geogra-
fico de procedencia, el manejo técnico y sanitario. ts
prioritario también los aspectos fisicos como a
aplicacién del frio o el uso de la corriente eléctrica.

Aspectos quimicos como sus constituyentes nutri-
cionales (proteinas, grasas, vitaminas, carbohidratos,
minerales).

Pero lo mds importante es el tratamiento dado por
el hombre en cada uno de los pasos de su proceso
productivo.



PLANES Y PROGRAMAS

DE CAPACITACION
EN EL AREA DE CARNES

PROYECTO DISENO TECNICO PEDAGOGICO

r_ —
ITINERARIOS DE CORTE Y PROCESAMIENTO
DE CARNES
= —(=) -@
CARNES !
SALSAMENTARIA '
-T-:" i"‘"" i o oo I 2T Lo R
ANTECEDENTES sistente en el diseno de cion la cual permitiria diante estratificacion, se
programas de capacita- el analisis de los diferen- diserid la muestra con
ELSENA, conciente de ciobn, que permitieran tes puestos de trabajo y cubrimiento en las ciuda-
la necesidad de impartir una formacion integral oficios susceptibles de ca- des de Bogotd, Medellin,
formacion profesional en del individuo para el pacitacion. Cali, Barranquilla, Buca-
el area de alimentos acor- trabajo productivo. Fue DESARROLLO ramanga, Cartagena y Tu-
de con las verdaderas asi como se adelanto lua. En estas ciudades se
necesidades del sector, una Investigacibn a ni- Con la ayuda de fuen- practicaron 160 encues-
Inicid por intermedio del vel nacional en las em- tes primarias de informa- tas a nivel de carnicerras,
Area de Industrias Ali- presas dedicadas a esta cion, se confecciond el salsamentarias, supermer-
mentarias, un proyecto es- actividad, con el fin de universo de empresas a cados, frigorificos y res-

pecial de carnes, con- conocer su estructura- partir del cual, y me- taurantes.



CALIDAD DE CARNE FRESCA
EN

COLOMBIA

oo CARNE
FACTORES PRODUCTIVOS. CANTIDAD oo HUESO
Ob GRASA
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Maduracién CANAL | D.

Cortes de Carnes. E. \ Edad Fisiologica.

Empaque.y Venta al Consumidor J
Aplicacion Culinaria. / \ Conformacion

\ Acabado




Con la informacion obtenida, una vez tabulada,
clasificada y organizada, se procedid a la estructura-
cion de los programas de capacitacion.

Con base en estos resultados se elabord el Docu-
mento Planes y Programas, los cuales se presentan en
forma Modularizada como respuesta al desarrollo
empresarial que en el area Técnico - pedagdgica estd
realizando la entidad a partir del disefo técnico. Ade-
mas, con el desglose y organizacidn de los contenidos
tecnologicos en funcion de los puestos de trabajo, se
obtuvo el 1tinerario de formacion, los listados de
equipos, herramientas y materiales requeridos para
poner en marcha los programas.

El diseno pedagogico introduce, ademas, |os objeti-
vos Integrales de formacién, plantea estrategias,
alternativas de instruccidn y prescribe los medios vy
ayudas diddcticas necesarias para obtener una elevada
calidad de la formacién.

Adicionalmente, el documento ofrece. informa-
cion sobre los requisitos de ingreso a la espcialidad,
los perfiles del instructor y del egresado, asi como
una guia de manejo del itinerario, ya que existen dife-
rentes posibilidades de salidas parciales al mercado
laboral.

ACTIVIDADES
DE
DIVULGACION
TECNOLOGICA

Areas de Carnes:

Con la visita de un Experto Inglés en refrigeracion,
se llevaron a cabo una serie de charlas técnicas y con-
ferencias dirigidas a Industriales de la Carne, Centro
de formacion en tecnologra de Alimentos, Transpor-
tadores, Ganaderos y Supermercados.

En dichas charlas se hizo énfasis en |la necesidad de
aplicar frio en forma continua y a productos carnicos
sanos e higienicos,

El SENA, agradece a todos los asistentes su valiosa
presencia a estos eventos ya que redunda en beneficio
de nuestra labor v por ende en la formacion técnira
de personal administrativo y operativo,

PUBLICACIONES

En estos dias estan apareciendo en circulacion las
Cartillas *“Guia de Carnes para el Consumidor’ e
““Higiene, Sanidad y Manipulacion de Carnes’’ las que
contienen la informacidn de apoyo al Expendedor vy
al consumidor en el conocimiento de los cortes de
carnes de res y de cerdo y asi mismo explican de una
forma bastante sencilla como debe ser la Manipula-
cion, los cuidados higiénicos, la accién de los deter-
gentes y desinfectantes en la limpieza de equipos vy
maquinaria utilizada en el procesamiento de carnes
frescas y productos carnicos.

La sequnda Cartilla da algunos consejos sobre como
tratar la carne y aditivos cuando se elaboran produc-
tos carnicos e incluye su exposicion y vitrinismo,

Amigo Lector:

S1 esta interesado en adquirir informacion sobre Con-
servacion de Alimentos v la Industria Gastronomica
dirijase a la Cra, 30 No, 14-563 SENA-HOTELERIA.




EL NITRITO

EN EL PROCESO DE CURADOC

Por: Robert G. Cassens
Department
Animal Science
University of Wisconsin
Madison, Wisconsin 53706

L

of Meat and
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INTRODUCCION

El uso del nitrito como
agente en el curado de
la carne se discutird en
este trabajo. El objetivo
es el de hacer una revis-
ta general del curado
por nitrito para los par-
ticipantes en el Primer
Simposio  Centroameri-
cano y del Caribe sobre
Procesamiento de Car-
nes, en tanto que, al
mismo tiempo, se ofre-
sen referencias claves pa-
ra quienes deseen infor-
macidn posterior, mas
detalladas. Existe una
cantidad sustancial de
informacién  tecnoldqi-
ca acerca del proceso
de curado de la carne
gue va desde la perspec-
tiva histérica hasta los
sofisticados pProcesos
modernos. Es mas, du-
rante los anos /0 se
produjo  una enorme
cantidad de informa-
cibn cientifica en -res-
puesta a los problemas
relacionados con la sa-
lud y asociados con el
uso del nitrito como a-
gente en el curado de las
carnes. Resulta bien e-
vidente que el curado de
las carnes en los Estados

—

Manuscrito preparado para el Primer
Simposio Centroamericano y del Caribe
sobre Procesamiento de Carnes San

José, Costa Rica, Febrero de 1983.
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Manuscrito nimero 177 del “Muscle Biology Laboratr-
ry”. El trabajo del autor estd auspiciado por el “College

of Agricultural and Life Sciences of the University of
Wisconsin”, por el “Romnes Faculty Fellowship™ v
por el “American Meat Institute”.
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Unidos es una industria
de importancia economi-
ca y resulta Igualmente
evidente que el curado
de las carnes se tornard
mds Importante en aque-
llos pafses que se encuen-
tran en el proceso de ex-
pandir su industria de
procesamiento de carnes.
La razon de este resumen
es la de auxiliar al lector
en el juzgamiento correc-
to de las direcciones a se-
guir en el futuro.

EL PAPEL QUE
JUEGA EL NITRITO

Por curado se entiende,
en general, la adicion de
la sal, azlcar, nitrito v,
posiblemente, otros In-
gredientes, a la carne. Sl
bien todos los ingredien-
tes utilizados en cada
aplicacion en particular
son Importantes, el nitri-
to es aquel que, aun
cuando se agregue en can-

tidades muy pequenas, es
critico. Los efectos del
nitrito  son cuddruples.
Primero, da por resultado
uncolor tipico. Ha habido
discusion en cuanto asise
produce un color o estabi-
liza el color existente. Sin
que ello tenga importan-
cia el hecho es que se
traduce el color rosado,
relativamente estable gra-
cias al cual todos los
consumidores  pueden
conocer que la carne ha
sido curada. Segundo,
produce un sabor carac-
teristico. Habrd quienes
alequen que esdificil dis-
tinguir el efecto especi-
fico del nitrito del de
otros componentes del
sabor de una formula
particular, pero hay e-
videncia especifica en
cuanto al efecto espe-
cifico del nitrito en el
sabor. Sigue existien-
do desacuerdo, sin em-
bargo, en cuanto a si tal
efecto es directo o indi-
recto, mediante la pre-

vencion de la rancidez
oxidativa y los sabores
desprendidos asoclados.
Tercero, las carnes cura-
das tienen textura dife-
rente a la de las carnes
frescas. Hay buena ra-
zOn cientifica por la
cual el nitrito pudiera
cambiar las propiedades
de la textura pero, en 'O
que a esto se refiere, s
difrcil aislar el efecto
del nitrito del de los o-
tros ingredientes del cu-
rado , especialmente del
de la sal. Cuarto, el ni-
trito desempena un pa-
pel muy importante en
la conservaciér micro-
bioldgica y especialmen-
te en contra de la excre-
cencia de las esporas
del Clostridium botuli-
num.

ESTADO DEL
PROBLEMA

Se ha hecho popular
el hablar acerca dal
“problema’’ asociado al
nitrito. El uso del ni-
trito como agente en el
curado de la carne fue
seriamente cuestionado
durante la décadade los
/0.Desde un punto de
vista critico de las N-
nitrosaminas fueron re-



conocidas como carcino-
genos especificos y po-
tentes.

Se forman por la reac-
cion del nitrito ante las
aminas secundarias y se
\legd a la conclusién de
que puesto que ambos
reactivos se encuentran
presentes en las carnes
curadas existia la posi-
bilidad de la presencia
de las N-nitrosaminas en
los alimentos. Actual-
mente, los metodos and-
liticos muestran que las
N-nitrosaminas prefor-
madas no estdn presen-
tes en las carnes curadas
con la posible excepcién
de la tocineta, la cual es
rutinariamente controla-
da por el gobierno. La
segunda cuestion que
surgio fue la de si el ni-
trito remanente de la
carne curada constituia,
al ser consumido, un
riesgo para la salud,
puesto cque podria reac-
clonar con las aminas
del ambiente gdstrico
para formar nitrosami-
nas. La ultima drea de
preocupacion fue la del
destiro del nitrito. La
mavyor parte del nitrito
agregado en el curado
de la carne se perdia en
la detencidn analitica,
pero su forma o locali-
zaciOn eran desconoci-
das. En las siguientes
secciones de este trabajo
trataremos acerca de es-
te dltimo aspecto en
mayor detalle,

PROCEDIMIENTOS
DEL CURADO

Los ingredientes basicos
utilizados en la cura son
la sal, el azucar vy el
nitrito. La sal es funda-
mental en el proceso vy
desempena un papel defi-
nido en la curacion.

Dependiendo del nivel
en que se la utilice, a-
fectard, obviamente, el
sabor, y dependiendo
del procesamiento, tiene
también propiedades
funcionales. El azlcar
ejerce influencia sobre
el sabor, puede afectar
la microbiologia y, en
algunos casos, contribu-
ye al dorado.

El nitrito produce los
efectos que ya hemos
mencionado. El nitra-
to también se ha utiliza-
do, pero referimos al"lec-
tor a la seccion histérica
asi como a los comenta-
rios generales de esta
cion relativos al uso del
mismo.

Se pueden utilizar otros
ingredientesen la formu-
la del curado, dependien-
dodel producto de que se
trate, del proceso v de

las regulaciones vigen-
tes al respecto. Pueden,
utilizarse los fosfatos
con el fin de aumentar
la capacidad de absor-
cion del agua.

En el curado moderno
se incluye, casi Invaria-
blemente, un compues-
to reductor (normal-
mente sales de dcido as-
cOrbico o eritorbico)
para acelerar el desarro-
llo y la estabilizacidon
del color e inhibir la for-
macion potencial de ni-
trosaminas.

Existen, esencialmente,
tres meétodos de incor-
porar los elementos de
la cura a la carne, Estos
son:

1. Frotando los ingredi-
entes secos sobre la su-
perficie de la carne;

-
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2. Haciendo una solu-
cion de los ingredientes
de manera que pueda
haber difusion, o inyec-
tando la solucion direc-
tamente a la carne, o

3 Incorporando |os
ingredientes de la cura
a los productos por mo-
lino o picado. Después
de dejar pasar un tiem-
po para el equilibrio y
la reaccion de los ingre-
dientes de la cura se si-
que un programa de ca-
lentamiento. El produc-
to es entonces, enfriado
v distribuido.

No intentaré una rela-
cion exacta de las re-
glamentaciones porque
varfan con los diferentes
paises, estdn sujetas a
cambio y se hacen bas-
tante complicadas vy lar-
gas a fin de cubrir los di-
versos aspectos de sal-
muera, tasa de bombeo,
etc. Debe senalarse, sin
embargo, que las regla-
mentaciones de los Es-
tados Unidos tueron for-
muladas en 1926 vy per-
manecen sin cambio has-
ta la fecha, excepto en
el caso de la tocineta en
la cual se disminuyd la
cantidad de nitrito vy se
ex1gio la presencia de un
agente reductor. En ge-
neral, se permite agregar
un cuarto de onza de ni-
trito por cada 100 Ibs de
carne,lo cual equivale a
156 ppm. EI mdximo de
nitrito residual que per-
manece en la carne es de
200 ppm lo cual es una
regla establecida para re-
flejar que si se agrega el
nitrato este puede con-
vertirse en nitrito v,
por lo tanto, el produc-
to puede presentar un
contenido mayor de ni-
trito del que fué origi-



nalmente agregado a él.
A decir verdad el nitra-
to se utiliza hoy en dia
con poca frecuencia ex-
cepto en aplicaciones
especiales y el nitrato
residual es bajo, siendo
casl siempre, de menos
de 50 ppm y normal-
mente mucho mas bajo.

CONSIDERACIONES
HISTORICAS

Parece que para que sea
verdaderamente comple-
to, cualgule trabajo so-
bre la cura de carnes e-
xige algun comentario
histérico. El curado no
es una Invencion tecno-
|6gica moderna sino mas
bien, un procedimiento
inmerso en la tradicion
vy ubicable en la mads
temprana historia . El
salado de la carne,como
método de la conserva-
clon era algo comun an-
tes de nacimiento de
Cristo.

El nitrato, era, sin duda,
una impureza de la sal
bruta, vy eventuaimente
nos dimos cuenta de
que la adicidon de salitre
(nitrato de potasio) te-
nra la propiedad de con-
servar el color. La com-
prensidn cientifica del
proceso del curado co-
menzo a fines de los
1800 v,en 1201, Hal-
dane llego a la con-
clusion de que el color
rojo de la carne salada
cocida era debido a un
pigmento llamado hemo-
cromogeno. Sedio cuen-
ta, en ese tiempo de
que el pigmenio no se
forma por reaccion con
el nitrato agregado.

Mas bien era el nitrito
el que se formeaba a par-
tir del nitrato y un pro-
ducto de reacciébn del
nitrito era el responsa-

ble final de los cambios
observados en las carac
teristicas del pigmento.

tl trabajo de Kerr vy
comp., en 1926 fij6 el
marco para la formula-
cion de regulaciones por
parte del Gobierno. Se
establecié que las sal-
mueras para cura hechas
con nitrato debfan con-
tener nitrito por andlisis
antes de que fueran etfec-
tivas. Al reemplazar el
nitrato con el nitrito, el
proceso podiacontrolar-
se mds facilmente vy las
regulaciones se fijaron
para permitir la adicion
no solo del nitrato sino
la adicidn directa del
nitrito.

COMENTARIQOS

ACERCA DE LA

QUIMICA DEL
PROCESO

Existen dos grandes
resimenes iniciales a-
cerca de la quimica ba-
sica del nitrito vy acerca
de los cambios que pue-
de sufrir (Ridd, 1961;
Challis y Butler, 1968)
Y, mMas recientemente,
Cassens y comp. (1979)

han discutido algo acer-
ca de la quimica en el
contexto de un sistema
bioldgico. El ion nitrito
es la base conjugada de
un acido débil (el dcido
nitroso) con un PKa de
3.30, v, por lo tanto, la
condicion ligeramente -
cida de la mayor parte
de las carnes se traduce
en solo una pequena

cantidad de acido nitroso.

El nitrito es un agente
reductor débil y puede
ser oxidado a nitrato
por los oxidantes quimi-
cos fuertes o por las
bacterias nitrificadoras.
Este oxida muchas sus-
tancias reducidas. Se-
gun Bonnet y Marten
(1976) se pueden for-
mar una cantidad de es-
pecies reactivas, Inclu-
vendo el ion acidium ni-
troso, el trioxido de ni-
trogeno vy el édxido nitri-
co a partir del acido ni-
{roso.

La reaccién con las ami-
nas alifdticas primarias
se traduce en ladeami-
nacion con laslaminas se-
cundarias la reaccion se
detiene en la etapa de
las N-nitrosaminas. Pue-

de ocurrir también la
C-nitrosacidon. La con-
clusion es la de que el ni
trito es reactivo, la quit-
mica es complicada y se
hace muchomas comple-
ja cuando ocurre en un
sistema biolégico como
es el caso ae |la carne,

REACCION
RESPONSABLE
DEL CQECH

Como la cura ce la car-
ne ha sido identificadla
con un color caracteris-
tico, se han realizaco
trabajos para caracte
zar la reaccion del nitri
to con la mioglobina.
En un proceso tipico de
curado de mioglobina
de la carne fresca esd
presente en su forma r2
ducida vy es de un color
rojo-purpura. Cuanco
se agrega nitrite, la mio-
globina se oxida a la for-
ma de metamioglobina
la cual es de color cafs.
El nitrito r2acciona
el grupo heme vy, conmo
prevalecen las condicio-
nes reductoras, se prod
ce el color rojo oscuro
de la nitrosomioglobina.

| =
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El calor convierte esie
pigmento en Nitroso he-
mocromo.Una oxidacion
mayor puede traducirse
en porfirinas oxidadas
que son amarillas o ver
des.

=

Targladis (1933) ha suge-
rido que el calentamien-
to de los pigmentos ca
lugar al desprendimien-
to de la globina de su
puesto de coordinacicn
en la molécula de hierro
del grupo heme. Esto se
traduciria en que en lu-
gar de ocupar una soa
posicion del hierro =2
Oxido nirtrico ocupard
dos posiciones.




DESTINO

DEL NITRITO
Se dijo antes que uno de
los problemas asociados
al curado de carne con
nitrito era el de que es
poco lo que se sabe acer-
ca de lo que ocurre con
el nitrito, el cual se tor-
na analiticamente inde-
tectable. Se relizaron e-
normes esfuerzos tendi-
entes a determinar las
reacciones del nitrito en
la carne. Actualmente
hay buena evidencia en
cuanto a que, ademds de
la reaccion del nitrito
con la mioglobina, este
reacciona con proternas
que no son hemoprotel-
nas, 10s lipidos, los car-
bohidratos vy los acidos
nuclelcos.

Cassens y comp. (1977)
resumieron informacion
de numerosas fuentes y
experimentos y llegaron
a la conclusion de que,
como porcentaje del ni-
trito agregado original-
mente, se identificaron
los siguietes porcentajes
con undeterminado com
ponente del curado:
5-159 con mioglobina,
1-10% como nitrato,
1-:59% desprendido co-
mo volatiles, 5-15%b con
sulfhidrilos, 1-4% con
lipidos vy 20-30% con
proteinas. Se llega a la
conclusion general de
que una cantidad muy
apreciable del nitrito a-
gregado se liga o reac-
ciona con las proteinas
de la carne.

ALTERNATIVAS
EN CUANTO AL
USO DEL NITRITO

El informe de la Im-
prenta de la Academia
Nacional de 1958, inti-
tulado "Alternativas
al Uso Actual del Ni-
trito en los Alimentos’’,
presenta en detalle espe-
cifico, el trabajo que se
ha dirigido hacia la bus-
queda de reemplazos pa-
ra el nitrito y hacia la
busqueda dqe agentes
que impidan la forma-
cién de nitrosaminas.
Se cubren en €l seis a-
reas y referimos a l0s
oyentes a la lectura del
informe original para
mayores detalles,» pero,
por razones de conve-
niencia, les presentamaos
aqui resimenes al respec-
LO.

Ascorbato y a-tocoferol

Se ha demostrado que
el ascorbato inhibe la
formacion de nitrosami-
nas en las carnes curadas
v se exige su utilizacion
en la tocineta. Una de
sus desventajas es que
no es soluble en la fase
lipida, en la cual puede

presentarse la formacion
de nitrosaminas, Eleto-
coferol es soluble en los
lfpidos y también ha de-
mostrado ser capaz de
inhibir la formacién de
las nitrosaminas. Se re-
quiere mas pruebas con
combinaciones de nitri-
to con ascorbato-atoco-
ferol.

La irradiacion

Es conocida como méeto-
do para la conservacion
de los alimentos y pue-
de utilizarse para redu-
cir la cantidad de nitri-
to utilizada para efectos
antimicrobianos. Debe
estudiarse mas a fondo
la toxicidad de las car-
nes irradiadas.

Organismos productores
del dcido ldctico

Las bacterias producto-
ras de dcido ldctico y un
carbohidrato fermenta-
ble pueden incorporarse
a una carne curada a fin
de hacer descender el
pH lo cual a su vez redu-
cird la descomposicion e
inhibird la proliferacion
de los patdbgenos micro-
bianos.



=

Sorbato de potasio.

Las combinaciones de
sorbato de potasio y ni-
trito de sodio han mos-
trado ofrecer proteccion
en algunas carnes cura-
das,manteniendo.ala vez
el color vy el sabor acep-
tables. Una vez mds, sin
embargo, se hacen necesa-
rias mds pruebas en
cuanto a la toxicidad
aun cuando el sorbato
solo es utilizado en algu-
nos otros alimentos.

Hipofosfito de sodio

Sobre la base de una in-
formacion limitada puede
decirse que el hipofosfito
de sodio, solo o en com-
binacibn con nitrito de
sodio, tiene actividad an-
tibotulfnica en la tocine-
1a.

Esteres fumaratos

En otro trabajo limitado

se ha demostrado que el
monometilfumarato o el
monoetilfumarato son
tan efectivos como el ni-
trito de sodio.

RESUMEN

Hemos presentado algu-
nos hechos acerca del
procedimiento de curado
e hicimos una revision de
las bases para las preocu-
paciones sanitarias relati-
vas al uso continuado del
nitrito como agente de
cura de la carne. Son ne-
cesarios estudios bdsicos
posteriores antes de que
se encuentre una solucion
final al problema, aun
cuando el nivel de inte-
res parece encontrarse
hoy dia un punto mads
bajo. Tenemos la espe-

ranza de que el trabajo
siguiente sea dirigido po-
sitivamente con el mejo-
ramiento del proceso v el
producto como meta fi-
nal
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PIENSA USTED INICIAR UNA NUEVA EMPRESA
DE CARNES?

Hoy por hoy, comenzar una nueva empresa implica
un gran esfuerzo, los desarrollos tenologicos, los cam-
bios economicos v su ciclo, la competencia, el siste-
ma laboral y en general las expectativas de la comuni-
dad sobre las Unidades de Produccion, son diferentes
a las de hace algqunos anos.

Sin embargo quien se decida por una nueva empre-
sa puede llegar a minimizar los obstaculos de este me-
dio cambiante aplicando los conocimientos apropia-
dos y su buen juicio para analizar factores tales co-
mo:

— Existe suficiente numero de personas que ten-
ga la necesidad del producto a ofrecer?’

— Sera la demanda lo suficientemente alta que le
nermita satisfacerla y obtener un margen racional de
utilidad?

— Dispondran los posibles clientes de los recursos
necesarios para comprarle a los precios justos el pro-
ducto?’

— Ha trabajado para alguien en un puesto como ad-
ministrador o gerente?

— Ha calculado cuanto dinero se necesitara para
iniciar su negocio?

— Sabe qué maquinaria, equipo y materia prima se
necesita y cuanto cuesta?’

— Ha hecho un anélisis comparativo entre una alta
inversion de maquinaria y el aprovechamiento inten-
sivo de la mano de obra?

— Tiene conocimiento de donde acudir para ente-
rarse de nuevas ideas relativas a su negocio?

Si usted tiene las respuestas positivas. felicitaciones

Usted tiene una alta posibilidad de éxito dentro de
su negocio. En caso, contrario, entonces, podra
darse cuenta del trabajo v de los retos que debe afron-
tar al establecer su nuevo negocio.

Por ultimo no olvide pedir ayuda a la gente que le
pueda facilitar la informacion que usted necesita.

Tomado de:
Edilberto Pérez
Asesor de Empresas
Sector Industria
Regional Bogota
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tro de Documentacion Técnica del SIENA.,

NOMBRI::

Con el fin de establecer un contacto mas directo con Ud. y para conocer mas de cerca sus necesidades de Capacita-
cion v de Asistencia Técnica. le solicitamos diligenciar a la mayor brevedad el siguiente desprendible y enviarlo al Cen-

CENTRO DE DOCUMENTACION TECNICA

CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
Carrera 30 No. 14-53 Bogota,

EMPRESA .

CARGO:

ACTIVIDAD PRINCIPAL:

NECESIDAD DE CAPACITACION Y/O ASISTENCIA TECNICA

DIRECCION DI LA EMPRESA

- AA.

TELEFONO

CIUDAD
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CONSEJOS PARA ALMAGENAR

SENOR EMPRESARIC, COCRTADOR Y
MANIPULADOR DE CARNES

Debido a los anteriores aspectos debemos:

Procurar mantener un aseo, y limpieza exagerados
en los cuartos de refrigeracion.

Controlar el tiempo que dura la carne en |los cuar-
tos: debemos tener presente que si la carne dura
mucho tiempo almacenada se obtiene como con-
secuencia pérdida de peso eievada, quemazon en
la carne v crecimiento de bacterias contaminan-
tes.

Controlar vy verificar todos los dias por la manana

(antes de comenzar el proceso) el correcto funcio-
namiento de los cuartos de refrigeracion mediante

el uso de termdmetros e higrometros aparatos que
miden temperatura y humedad relativa.

Programar la entrada y salida de carnes a los cuar-
tos de refrigeracion asi se evita la pérdida de aire
frio del cuarto y se mantiene mas estable la
temperatura.

Nunca permita que la carne caida al piso se quede
alli. Hagala recoger lo mas pronto posible.

5 Lave y desinfecte los cuartos frios por lo menos

cada ocho (8) dias y mantenga un permanente
aseo en el piso.

7 No permita costales, canecas, ni bolsas con con-

tenidos que sean ajenos a la materia prima carni-
ca. Recuerde que pueden contaminarla.

No permita que entre personal extrano al proceso
v menos sin el uniforme adecuado.

Mantenga siempre bien cerradas las puertas de los

cuartos frios, ésto con el fin de evitar robos y
pérdidas de carne.

. Organice la carne en el cuarto de tal manera que



l|as piezas grandes queden aparte de |los cortes al
consumidor.

11 La carne de res debe almacenarse en comparti-
mientos separados de la carne de cerdo.

No almacene carne “‘una sobre otra’ esto permite
el crecimiento bacteriano y el dafo a la carne.

Cuando se termine el trabajo y nos vayamos a
casa apaguemos la luz del cuarto frio, recuerde
que la luz produce un efecto de rancidez y oxida-
cion en la grasa de la carne.

La carne en porciones mas pequenas debe durar
menos tiempo en las cavas que la carne en piezas
grandes pues se contamina mas rapidamente,

Por ultimo por ningun motivo deje caer agua del
difusor a la carne,ella toma un color blanco y si se
deja mucho tiempo termina por enverdecer.

Senor Procesador de Carnes
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Por Ing. Reinel Miranda

Jefe Depto. Industrias Alimentarias
del Centro Nacional de Hoteleria y
Alimentos del SENA.

En la presente exposicion pretendemos comentar |0s
aspectos mas sobresalientes que caracterizan las pro-
tefnas de la carne; si tenemos en cuenta que estas
constituyen todo el andamiaje y por lo tanto regulan
todo su comportamiento durante el proceso producti-
vo, ademas de constituir un factor decisivo tanto en
el aspecto de calidad nutritiva como de costos; tanto
en el manejo de la carne fresca por ejempio su proce-
so madurativo como también en los productos carni-
cos por ejemplo su importancia en los productos a
base de emulsiones.

La Unica razdn por la cual consumimos carne la cons-
tituye basicamente su composicion proteica y funda-
mentalmente por la calidad de la misma, la cual

tiene una incidencia marcada en el desarrcllo inte-

gral de las personas. Por todos es bien conocido, la
elevada deficiencia proteico-calorica que afronta la
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poblacién colombiana, debido a la carencia de dietas
ricas en este nutriente, lo cual nos obliga a estudiar
cuidadosamente tecnoldgicas tendientes a proteger v
utilizar adecuadamente alimentos de alto valor pro-
teico como la carne, buscando con ello el maximo
beneficio de este nutriente. Puesto que el musculo es
el principal componente de la carne, se discutira
muy brevemente su composicion, la cual se presenta
en el siguiente cuadro:

Componentes Promedio

Miofibrilar (solucion salinas)
Sorcoplasmica (Hidrosolubles)
Tejido conectivo (insoluble)




Como puede observarse en el cuadro, las proteinas
constituyen el principal componente de la parte soli-
da del musculo, las cuales de acuerdo a la solubilidad
se clasifican en diferentes grupos y es asi como las
miofibrilares se extraen mediante soluciones salinas,
las sorcoplasmicas son solubles en agua y el tejido
conectivo es aparentemente insoluble el cual median-
te tratamientos especiales puede llegar & ser parcial-
mente soluble. La relacion cuantitativa entre agua vy
proteina, es mas o menos constante en 13 carne; por
cada unidad de proteina, van a existir generalmente
cuatro unidades de agua, lo cual puede expresarse en
terminos de relacion humedad (H) a proteina (P) de
la siguiente manera: 4.0:1.0. Para fines practicos se
utiliza la relacion H:P Standart de 3.6:1.0, con lo
cual se puede conseguir un estimado de la composi-
cion de la carne tanto de la proteina como del agua,
y de los demas componentes los cuales se podrian
obtener por diferencia. Este aspecto y de gran ayuda
vy utilidad para el procesador, en la medida gue le
permite balancear mejor las formulacicnes en la ela-
boracion de embutidos tipo emulsion.

\S DE LAS PROTEINAS

.

. CARACTERISTIC

~

3.1. Capacidad de retencion de agua

La emulsificacion o ligamento del agua dentro del
musculo se asocia con la estructura de las proteinas
principalmente con las de filamento contractiles (sal-
solubles). La capacidad de retencidon de agua se define
como la habilidad que la carne posee para retener su
agua durante.y después de la aplicacion de tratamien-
tos fisicos tales como el cortado, molido, escaldado y
ahumado, lo cual tiene un efecto marcado sobre las
mermas, no solo de la carne fresca durante su almace-
namiento sino también en los productos procesados vy
terminados.

El agua se puede ligar a las proteinas de diferentes
maneras; y es asi como podemos encontrar un tipo de
agua que se encuentra ligada quimicamente, la cual
no es comun que se pierda facilmente, este tipo se
denomina “"Agua de composicion’’ y representa una
minima parte del agua total del mudsculo. El agua res-
tante (total 7590) es retenida en menor grado vy a
veces es |lamada “‘agua libre’’, es esta fraccidn la que
es afectada por los cambios post-morten del musculo
durante el almacenamiento de la carne, asi como en
la industrializacion.

Las moleculas de agua son dipolares debido a que
tienen la propiedad de poseer una carga negativa vy
otra positiva en los extremos opuestos; de igual mane-
ra las moléculas de proteina a nivel de sus unidades
estructurales, 10s aminoacidos, se pueden encontrar
cargados negativa (-) o positiva (+ ) como se muestra
en la figura 1.
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Cuando los aminoacidos de las proteinas se encuen-
tran cargados eléctricamente tienen la capacidad de
retener moléculas de agua; entre mas carga electrica
disponga una molécula de proteina, mayor sera su
habilidad para atraer y retener agua.

La carga eléctrica en las proteinas de los filamentos
contractiles cambia facilmente con el pH presente en
el musculo; en un pH alto de siete (7.0) las proteinas
tienen una carga negativa alta y son capaces de ligar
una mayor cantidad de agua; por tal razon, “un
musculo con un pH alto antes deil Rigor Mortis posee
una excelente habilidad para retener agua”.

De acuerdo a la figura 2, a medida que disminuye el
pH, asi mismo disminuye la carga negativa de las pro-
teinas de tal forma que a un pH de 5.2-5.4, las protei-
nas, en donde las cargas positivas son iguales a las
neqativas (carga igual a 0) y una cantidad minima de
agua es, retenida. El hecho de que un pH normal de
un musculo post-morten esté cerca del punto isoeléc-
trico de la proteina, hace comprender el porqué de
la eliminacibn de agua en un musculo en pleno
rigor mortis. La figura 2 también muestra que una
configuracion “expandida’ o “suelta’ de la proteina,
permite disponer de un mayor espacio termofibrilar
en el cual el agua puede ser atrapada; esta condicion
favorable para la retencion del agua es lograda cuando
las proteinas contienen un exceso de cargas ya sean
positivas 0 negativas, lo cual favorece la repulsion o
separacion de las moléculas y filamentos, resultando
COMO CONSecuencia un mayor espacio para retener
agua (figura 2). Una estructura expandida tambien se
observa en el musculo antes del rigor mortis en donde
el filamento contractil ain no se ha ligado. Por otra
parte, segun se disminuyen las cargas netas dentro de
la proteina del musculo, o segun se van uniendo los
filamentos contractiles en el proceso del rigor mortis,
las cadenas de protefnas se contraen o aprietan expri-
miendo el agua inmobhilizada disminuyendo la capaci-
dad de retencion del agua.
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Food Reserarch 13:89 (1964).

Grafica 3



N algunos casos el muasculo no sigue un MisMo pa-
tron de comportamiento en el descenso del pH post-
morten, presentandose ciertas reacciones anormales
en la capacidad de retencion del agua y color del
musculo, lo cual se puede observar en la figura 3. En
uno de los casos, el musculo experimenta una reduc-
cion de pH extremadamente rapida (curva inferior),
exponiendo las proteinas contractiles a un alto nivel
de acidez, mientras que la temperatura del musculo
sigue todavia alta. Esta situacion provoca una desna-
turalizacion de las proteinas del musculo, reduciendo
considerablemente su habilidad para retener agua. Por
tal razon este musculo pierde humedad con facilidad,
es de color palido y tiene una textura muy blanda;
esta situacidon se describe como musculo “palido,
blando y exudativo’ (PSE); Esto principalmente ocu-
rre en los cerdos que han sido sometidos a excitacion
excesiva 0 '‘Stress’’ antes del sacrificio. Esta situacion
anomala es facilmente detectable en la carne que se
comercializa en cortes frescos y empaquetado a nivel
de supermercado por la mala retencién del agua v el
color palido, lo cual la hace menos deseable, no solo
para el consumo sino también para el procesamiento.

El sequndo caso, se caracteriza porque el musculo
experimenta solo una disminucion limitada de pH,
usualmente con un valor muy alto de 6.0 a 6.8, como
se puede observar en la curva superior de la figura 3.
Esto ocurre debido a que el musculo al momento del
sacrificio estd bajo de glicligeno, razén por la cual la
relacion de azlcar transformada en acido lactico es
muy baja. Los niveles bajos de glicugeno muscular
resultan de prolongados “’Stress’” en el animal vivo,
causando que el musculo agote su provision de glu-
codgeno. Este problema trae como consecuencia que
los musculos con un pH tan alto retengan grandes
cantidades de agua y presenten células musculares in-
flamadas las cuales aparecen firmemente compacta-
das, la superficie de la carne se observa firme y seca o
pegajosa y muy oscura en su color.

Esta condicidon ocurre con ganado, cerdo o cordero vy
es denominada como musculo “"oscuro, firme vy seco”’
(DFD). Aunque esta carne tiene gran habilidad para
retener agua y funcionaria muy bien para el procesa-
miento, no es muy deseable como carne fresca debido
3 su color desagradable (cortes oscuros), ademas por
ser pH alto permitiria un notable incremento en el
crecimiento bacteriano, limitando considerablemente
la vida del anaquel de la carne fresca.

Los colores anormales de los musculos PSE v DFD no
estan asociados con el contenido de mioglobina, obe-
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decen mas bien a las consecuencias fisicas de la luz al
hacer contacto con la superficie del muisculo la cual se
encuentra:.

— Humeda vy seca.

— Con celulas musculares que se han contraido o
estan inflamadas.

— Con limitada o exagerada penetracion de oxigeno.

— e

ASPECTOS PRACTICOS PARA MEJORAR
RETENCION DE AGUA

Desde el punto de vista practico la pérdida de la capa-
cidad de retencidn de agua es un factor critico en
carnes procesadas; sinembargo la adicion de sal, puede
utilizarse para incrementar la carga en la proteina de
la carne dentro del rango del pH del musculo después
del rigor mortis, permitiendo con ello una mayor
atraccion de las moléculas de agua y expandiendo o
inflando la estructura de las proteinas. Al igual que la
sal, los fosfatos también pueden mejorar la retencion
del agua, especialmente en productos que tienen que
ser calentados, mediante el posible aumento del pH vy
al permitir la apertura de la estructura de las protei-
nas. Una tercera medida ventajosa en el mejoramiento
de la capacidad de retencidn de agua es el moler vy
agregar sal a la carne antes del rigor mortis. El agregar
sal a esta carne no solo bloguea el descenso del pH
sino tambien la formacidn de uniones entre los fila-
mentos, o que ayuda por una parte a mejorar la capa-
cidad de retencidn de agua, y por otra, la solubilidad
y extractabilidad de las proteinas solubles en sal. Car-
ne salada antes del rigor mortis es una materia prima
excelente para la fabricacion de embutidos.



3.2. Habilidad para emulsionar

Las proternas contractiles son las mas importantes en
el musculo en términos de cantidad y funcionalidad,
como va se menciond y constituyen aproximadamen-
te el 5590 del total de la proteina de la carne. Cuan-
do la carne es sometida a tratamientos fisicos como el
cortado o mezclado en trozos, en presencia de sal, tal
como se hace en la produccion de embutidos o para el
masaje de carnes curadas, las membranas celulares son
desechadas, permitiendo la entrada de la sal a la célu-
la v disolviendo y extrayendo algunas de las proteinas
contractiles. En la produccion de embutidos, la pro-
teina soluble cubre las partes magras, asi como la su-
perficie de las grasas. La capa de proteina estabiliza
las particulas de grasa e impide su coalescencia. Cuan-
do la carne se calienta, la proteina extraida se coagu-
la, encerrando las particulas de grasa, fibras muscula-
res y fibras de tejido conectivo, todo en una configu-
racion rigida. De igual forma la capa pegajosa proteica
desarrollada en la superficie de las carnes masajeadas
se coagula al ser calentada, ligando a su vez las super-
fices magras adyacentes.

En las emulsiones carnicas la fase dispersa esta cons-
tituida por la grasa, la fase continua o dispersante por
el agua y el agente emulsificador por las proteinas
miofibrilares solubles en soluciones salinas.

En razon a la gran afinidad que poseen tanto por el
agua como por la grasa en las emulsiones carnicas los
globulos de grasa son cubiertos por proteina que ha
sido previamente solubilizada.

3.2.1. Factores que afectan la estabilidad de las
emulsiones carnicas.

TEMPERATURA: | 3 temperatura puede aumentarse
por la friccion causada durante la molienda y/o cut-
teo, lo cual puede ocasionar una desnaturalizacion y
por tanto una disminucion en la capacidad de emuls
ficacion. La temperatura permisible depende del tipc
de equipo utilizado pero se considera como |imite
seguro una temperatura maxima de 12°9C. Los incre
mentos de temperatura se pueden controlar con la
adicion de hielo al cutter y/o moliendo la carne a une
temperatura inmediatamente por debajo de 0CC.
SAL: |3 cantidad de sal adicionada, tambiéri<onstj
tuye un factor critico, en razdn a la accion que ejerce
sobre la proteina. Se considera adecuada una propor
cion entre el 2.0 y el 2.8%0, por encima de estos para
metros el proceso de retencion de agua se invierte, de
tal forma que cuando se sobrepasa una concentracior
del 5% la carne pierde toda el agua que habia rete
nido.




| | . Cuando existe
exceso de fragmento en el cutter, las particulas de
grasa llegan a ser cada vez mas pequenias, requiriéndo-
se por lo tanto, mayor cantidad de proteinas para
cubrir las superficies de estas particulas. La grasa que
NO alcanza a ser cubierta constituye emulsiones ines-
tables apareciendo libre en el producto terminado.

La propor-
cion de tejido conectivo en la formula, principalmen-
te colageno permite una falsa emulsificacion, provo-
cando durante el cocimiento una transformaciéon del
colageno en gelatina, con la consecuente liberacion de
grasa en el producto terminado. Esta particularidad
sera ampliada en la parte correspondiente a la forma-
cidn de geles.

3.3. Habilidad para formar Geles

Las proteinas del tejido conectivo constituyen un
grupo especial dentro de la clasificacion que se carac-
terizan por ser fuertes, de material fibroso usualmente
asociadas con las necesidades fisicas dentro del cuer-
po del animal. El tejido conectivo esta presente en
tendones, ligamentos, musculos, piel, paredes arteria-
les, paredes intestinales y su principal proteina es el
colageno, el cual representa entre el 20 v el 25%0 de
la proteina total del cuerpo vy el 1090 de la proteina
de |la carne, pudiendo variar este contenido con la lo-
calizacion del musculo, por tal razon aquellos que
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realizan actividades de locomocién y de sostén, con-
tienen cantidades mds altas de este tejido. Estas pro-
teinas no son solubles en agua tampoco en soluciones
salinas y son parcialmente afectadas por el calor (elas-
tina y reticulina) aunque el coldgeno durante la
coccion se hincha y luego se encoje para eventualmen-
te transformarse en gelatina, esta reaccion se ve favo-
recida cuando se desarrolla lentamente en presencia
de calor humedo, permitiéndose la formacion del Gel
antes mencionado. El coldgeno ejerce un efecto nega-
tivo en la suavidad y por lo tanto en la calidad de los
musculos; este problema se puede contrarrestar por
cocciones prolongadas en calor himedo, (agua ca
liente). El contendio de colageno no aumenta con la
edad (mas bien se reduce al envejecer el animal) lo
gue ocurre es que guimicamente se hace mas resisten
te. £Es poca la habilidad que tiene el coldgeno para
emulsificar el agua con la grasa en la produccidon de
embutidos; ya que cantidades excesivas de coldgeno
utilizadas en mezclas de embutidos tipo emulsion
pueden causar rompimiento de la textura. Cuando la
capa de proteina que estabiliza las grasas son altas en
colageno, el encogimiento de éste al ser calentado
hace que la grasa derretida se escape del |6bulo per-
mitiendo que se una con otras grasas y forme bolsas
granaes de grasa; de igual forma, la gelatina derretida
puede unirse para formar bolsas gelatinosas dafiando
el aspecto del producto terminado.




3.4. Pigmentacion de la carne

| a pigmentacion de la carne constituye una de Ias
principales caracteristicas para la comercializacion en
fresco. Las proteinas sorcoplasmaticas constituyen un
grupo principal y se caracterizan por estar disueltas en
e| fluido celular (sorcoplasma) de la fibra muscular y
-epresentan un 359%o de la proteina total de la carne.
Muchas de estas proteinas son enzimas que tienen
mucha importancia a nivel de funcién celular; quiza
la més importante es la mioglobina que constituye el
pigmento principal de la carne en donde se almacena
el oxigeno celular. En el animal vivo, la hemoglobina
en la sangre recoge el oxigeno en el pulmon vy Io
transporta a los musculos, en donde es transferido a
la mioglobina. Esta molécula contiene un atomo de
hierro el cual es capaz de existir oxidado o reducido
permitiendo con ello ligar quimicamente otras mole-
culas mediante reacciones que a la larga seran las res-
ponsables del color de la carne. La intensidad del
color rojo en la carne estd directamente relacionado
con el contenido de mioglobina el cual, a su vez de-
pende de la especie, edad, etc.

La mioglobina y otras proteinas sarcoplasmicas son
solubles en agua y por esta razén se pueden perder
facilmente con los liquidos de la carne; tambien se
desnaturalizan y coagulan con el calor aunque es muy
poco lo que contribuyen a 1a emulsificacion de las
particulas magras y grasa en el sistema del embutido.
Uno de los aspectos mas importantes de la mioglobina
es su reaccion con el oxigeno una vez que la carne ha

sido cortada o molida; por tal razén las caracteristicas
de los empaques utilizados en la comercializacion de
carne fresca tienen que estar relacionados con la per-
meabilidad del oxigeno.

/




ACTIVIDADES DE DIVULGACGCION

"f:l...

e

TECNOLOGICA

SENOR EMPRESARIO,

ASISTENTE TECNICO,
OPERARIO

| cio Nacional de Aprendizaje “SENA’' POr
II"]tEI'rT'IEdID del Centro Nacional de Hoteleria pone a
su disposicion el Centro de Documentacion y Divul-
gacion Tecnologica en el Area de Alimentos en dicho
centro usted encontrara informacion en las areas de
carnes (corte, procesamiento, higiene y sanidad).
Leches y frutas y verduras; se encuentra ubicado en
la Carrera 30 No. 14-63 (40. Piso) y es atendido por
un técnico calificado en el area de Alimentos.

El SENA continuard este afio la realizacion del bole-
tin tecnolégico "CARNICOS® como apoyo a la
pequena y mediana mdustrla de carnes en la actualiza-
cion de personal trabajador asi como técnicos Yy Su-
pervisores; sus contenidos propuestos son sencillos,
de facil comprension y de mucha utilidad.

En vista de la creciente demanda de las cartillas
| | n o se han prmpuesm
Nnuevos tltutr:}s que usted am|gw::n lector recibira con
sOlo escribirnos a la direccion antes anotada. Las
cartillas deben ser soporte tedrico dentro de la activi-
dad practica.

Para el presente semestre, todos los viernes entre las
5:45 p.m. y las 7:45 p.m. tendran lugar en el Centro
de Documentacion del Centro Nacional de Hoteleria
un ciclo de conferencias sobre:

10 TODOS USTEDES QUEDAN CORDIALMENTE INVITADOS



MATERIAL DE CONSULTA

El siguiente material se encuentra disponible en el
Centro de Documentacion o en la Biblioteca del
Centro Nacional de Hoteleria - Carrera 30 No. 14-b3
SENA. 4o. Piso.

CENTRO DE DOCUMENTACION

CEECTOS DY
- — ] Yl N - -

DESHUES S EN CALIENTE UTILIZANDO
5I0XIDO DE CARBONO SOLIDO. 1984. S
encuentra en Inglés. Autﬂr AJ. Gigiel Institu-
to de Investigacion de Carnes. Universidad de

Bristol, Inglaterra.

VIANUAL DE HIGIENI ARA LA MANIPUIL
CION DE ALIMENTOS. 1980. Organizacion Pa-
namericana de la Salud. O.P.S.

—_ = = I.

1983. Instituto Americano de
Panificacion.

S NSAYDE 1985, Comprende Alimentos. Uni-
versidad Politécnica de Valencia, Espana. Autor:

Javier Hernandez Haba.

Manual del Curso: [ECHN

- | _ q - . |
L Bt Y e 1 b Is ' :

DAD DI PRODUC | ARNICO:. 1987,
Instituto de Ciencia y Tecnmlmgla de Alimentos.

ICTA. Uriversidad Nacional de Colombia. Bo-
gota.

BIBLIOTECA

_TOS CARNICO! 1976 Autor. J.F. Price,
B S Chweigert. Contiene los aspectos basicos de
la ciencia de la carne; la composicidn quimica de
la carne; |os cambios post-mortales, las caracteris-
ticas organolépticas y los aspectos de la calidad

de la carne. El curado de la carne, principios
sobre elaboracion de embutidos, empaque, sub-
productos y control de calidad.

'FUNDAMENTOS DE CIENCIA DE LA CA
NET 1979, Autor: Forrest, J. Aberle E. v otros.
Describe la carne como alimento, aspectos de te-
jido muscular; las propiedades de la carne fresce
microbiologia, alteracién y contaminacion de lg
carne. |Inspeccion, categorizacion y normaliza
cion de la carne.

1980. Autor
Amo A. Visier. Descrlbe Ias técnicas de salazon vy
nitrificacion de la carne; el uso de ligantes, azu
cares, fosfatos, colorantes; las técnicas de proce:
samiento de embutidos, jamones y conservas de
carne.

“INDI :._EL.; A I Lj_‘ L__f

1971. Aumr H Bartels Se basa en el reconoci
miento en vivo de los animales de abasto; le
practica de la inspeccion de los animales secrifica
dos; enfermedades infecciosas de importancia er
la inspeccion ante y post-morten; enfermedades
parasitarias importantes en el reconocimiento de
animales vivos y en la inspeccion de carnes.

& IE U971, Autor: Collin
Daniel. Estudia la conservacidon de las carnes por
el frio, segun refrigeracion y congelacion, aten
diendo especialmente a las modificaciones fisicas
guimicas y microbiologicas. También hace
relacion al equipo frigorifico de las camaras para
carne y su construccion.

20 Talad Yl INITCAICIVA S ' - 2 M
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1982. Autor: T.R. Preston, M.B. Willis. Analiza €l
mercado del ganado y la carne; la composicion v
calidad de la canal; estudia el efecto de la raza v
factores genéticos en la produccion animal. Por
Gltimo proyecta el futuro de la produccion
carnica.
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L UNIVERQIDAD Y

Amigo Empresario: A continuacion presentamos a
usted una sintesis de las investigaciones recientes ela-
boradas en los principales centros universitarios del
parls.

Es asi como abren nuestra seccion. Las universidades
"INCCA DE COLOMBIA v NACIONAL sede Bogota.
El aporte lo hacen las facultades de Ingenieria de Ali
mentos por parte del primer centro educativo vy la
Facultad de Medicina Veterinaria y de Zootecnia,
por parte de la Universidad Nacional.

TITULO DE INVESTIGACION

UBTENCION DE PRODUCTOS CARNICOS DE POLLO
TIPO EMULSION Y JAMON. 1984.

Autores: AVELLANEDA PUENTES GERMAN
QUIROGA GARCIA ALEVANDER
ROJAS CALDERON HERNANDO
TOVAR ROJAS ALEJANDRO

UNIVERSIDAD INCCA DE COLOMBIA
Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos
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oU INVESTIGACION EN
LA _INDUSTRIA DE CARNES

(|

RESENA ANALITICA

Estudia la situacion historica de la produccion de car-
ne de pollo en Colombia y sus perspectivas; con el fin
de justificar el aporte de esta investigacion al desarro-
|lo de este sector alimenticio.

En el desarrollo del trabajo se utiliza la carne de pollo
en la elaboracion de productos carnicos tipo emulsion
como ejemplo salchicha, salchichon, mortadela vy
jamon batido y prensado.

Los rendimientos en carne, logrados en el deshuesado
de pollos, determinan que el pollo de tamafio grande
mayor de 1.100 gramos supera en aproximadamente
un 5Yo al pollo pequerio menor de 1.100 gramos.

Al observar el comportamiento de la carne y grasa de
pollo en la obtencion de una emulsion carnica se com-
prueba qgue la grasa que normalmente trae la canal de
pollo, es suficiente para formar una buena emulsion
carnica.

En la elaboracion de jamon se determina que el tipo



de batido que proporciona al producto final caracte-
risticas optimas en cuanto a poder de liga y textura,
es el tombleado.

Al observar el comportamiento de los productos, en
condiciones normales de empaque y refrigeracion; se
determina que el tiempo de vida Util de los productos,
supera facilmente los treinta dias.

Se realizan analisis fisico-quimicos y microbiologicos
a los productos considerados como Optimos,; para
determinar su aporte nutricional y verificar su aptitud
para el consumo.

En el test de aceptacion realizado para cada uno de
los productos, utilizando una escala de valoracion de
0-10 puntos; se obtiene una calificacion promedio de
ocho puntos (buena).

Conclusiones: La obtencion de productos carnicos
de pollo tipo emulsion y jamén es viable técnica
mente, y su costo de pro luccior ;'aIJr'-'}r eqQuipdardrse

al de los productos similares en el mercado

* El rendimiento en carne para pollo grande, es ma

or aproximadamente en un 5%o, con relacion al
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es organ pticas del product .

El empleo de harina de maiz en las emulsiones cat
nicas confiere al producto final clerta arenosidat
"l“,l-u :'-jl::'__ijillr;'r"l_\lf{'_H_ = ':-_..“] ?rf'a. "J'."i

El empleo de lacto-proteinas ayuda a me orar
estabilidad de la emulsion al tiempo que INcCrt

menta los rendimientos

* La mejor forma para lograr la extraccion de la pr

teina miofibrilar de la carne de pollo, para la of
tencion de jamon, es el tombleado durente Z
mMIiNnulos.

* En la obtencion de jamon, la utilizacion sin
je carne de pollo pechuga, muslo, y contramusil
de pollo, da un mejor color, sabor y texture al pr
1L C 1 )

Recomendaciones: Para poder introducir en la formu-
lacion el hueso de pollo (pescuezo, costillas y otros)
debido a las caracteristicas organolepticas que le con-
fiere al producto, se hace indispensable la utilizacion
de un emulsificador mecéanico de huesos.

Hacer un estudio destinado a la utilizacion de los sub-
productos generados en el proceso de elaboracion
huesos y menudencias. Con el fin de utilizarlos en la
obtencién de nuevos productos o incorporarios nue-
vamente al proceso.

TITULO DE LA INVESTIGACION

“OBTENCION, PROCESAMIENTO Y
APROVECHAMIENTO DEL PLASMA A PARTIR DE
LA SANGRE DE GANADO BOVINO, PARA
ENRIQUECER EMBUTIDOS CARNICOS". 1986

Autores: CUERVO PINEDA SIERVO
HERNANDEZ PAVA JOSE
QUIROGA GIL ORLANDO
VANEGAS ROMERO GALO

UNIVERSIDAD INCCA DE COLOMBIA
Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos

RESENA ANALITICA

El plasma sanguineo es la parte liquida de la sangre, 13
cual es un subproducto del faenado de ganado bovi-
no, que se desecha en su gran mayoria causando pro-
blemas de destruccion de desagues y contaminacion
microbiana dentro de las plantas de sacrificio.

El método utilizado para la obtencion de plasma es:
recoleccidn y tratamiento de sangre, separacion del
plasma, centrifugacion, empaque, congelacion. Con
los datos obtenidos en la parte practica se realizan
balances de materia para conocer los rendimientos
reales, ademas de caracterizar el plasma sanguineo
tanto liquido como deshidratado.
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risticas favorables para su preservacion y manejo,
Pero para su obtencion son necesarios Pprocesos y ma-
quinaria especializada, asi como tiempo prolongado,
elevando excesivamente |os costos.

TITULO DE LA INVESTIGACION

EFECTOS DE LA ESTIMULACION ELECTRICA
OST-MORTEN Y EL DESHUESE EN CALIENTE
OE LA CARNE BOVINA", 1585

BARRERA EDUARDO ALBERTO
ALVARADO ELIZABETH

Autores:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
i-acultad de Medicina Veterinaria y de Zootecnia.

RESENA ANALITICA

En el transcurso del trabajo dirigido se disena y fabri
ca un equipo para investigar los efectos de la estimu-
lacion electrica en canales bovinas. El equipo consta
basicamente de un transformador de alto y bajo vol-
taje b0 a 1.000 voltios, un (1) selector de voltaje v
tipo de corriente, un (1) selector de pulsaciones vy

14

El plasma sanguineo deshidratado presenta caracte-

La adicion del plasma sanguineo a salchichas tipo
frankfurt es anropiado cuando se hace en un 5% en
seco 0 en un 20 - 23Y0 congelado, presentando Ia
emulsion una excelente estabilidad y el producto
terminado una buena apariencia.

que se puede utilizar la sangre, separando
de ésta el plasma, congelarlo vy aplicarlo a embutidos
carnicos escaldados con excelentes resultados.

. especlalmente la aplicacion del nlasma
congelado en la elaboracion de embutidos escaldados,
debido a su magnifico comportamiento, relacionado
con aumento en el porcentaje de proteinas, mayores
rendimientos del producto final y disminucion en los
costos de produccion.

Conocidos el volumen y la importancia que puede
tener el uso del plasma sanguineo en embutidos car-
nicos y en otros productos para consumo humano,
valdria la pena hacer un estudio de factibilidad sobre
el montaje de una planta para procesarlo e industria-
l1zarlo.

L N e T T e o

cuatro (4) electrodos para ser insertados a la canal.

Se estimularon 20 canales de ganado bovino corres
pondientes a: 10 canales de toros salsaneros entre 3 v
4 anos de edad y 10 canales de vacas llaneras mayores
de 10 anos de edad.

Se estimularon a 950 voltios AC, durante 60 segundos
vy en ellos se aplicaron 20 pulsaciones. El estimulo se
realizd inmediatamente después del sacrificio hasta
aproximadamente 45 minutos provocando una baja
de 0.6 - 0.7 unidades de pH en el mulsculo longissi-
mus dorsi. (Lomo ancho).

Entre los resultados se encontrd que mediante el uso
del estimulo eléctrico se logrd una mejora significati-
va en la ternura de la carne; evaluada por un panel
sensorial que se llevo a cabo con la ayuda de catado-
res especialmente entrenados para dicho fin.

En el siguiente cuadro se pueden se pueden observal
los parametros y resultados de la investigacion sobre
la estimulacidon eléctrica y el deshuese en caliente.
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Donde 0 = muy dura.

Grafica 4

10 = muy blanda.

MECANISMO DE TERNURIZACION O
ABLANDAMIENTO DE LA CARNE MEDIANTE
LA APLICACION DEL ESTIMULO ELECTRICO

Savell JW. 1979 ha explicado el proceso de la siguien-
te manera:

El estimulo eléctrico causa un aumento en la concen-
tracion de acido lactico en el musculo lo cual lleva a
su vez rapida reduccion del P.H.; como el proceso se
realiza con canales calientes se llevan a cabo cambios
enzimaticos provocados por enzimas lisosomales
catepsinicas que actuan principalmente produciendo
degradacion proteica muscular.

El estimulo eléctrico provoca un rapido descenso en
la cantidad disponible de ATP (adenosin trifosfato)
compuesto quimico que contiene toda la energia del
musculo. Al agotarse el ATP el musculo llega rapida-
mente al rigor mortis y por consiguiente al proceso
de maduracion o conversion del musculo en carne.

El estimulo eléctrico provoca danos estructurales en
las bandas de las fibras musculares. El desarreglo de
los filamentos proteicos en las bandas sugleren que
los dafios van a resultar en carnes mas blandas.
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TITULO DE LA INVESTIGACION

‘DETERMINACION DE NIVELES DE NITRITOS Y
NITRATOS EN PRODUCTOS CARNICOS DE
MAYOR CONSUMO EN LA CIUDAD DE BOGOTA.” 1986

Autor PERILLA DURAN GERARDO

UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
Facultad de Medicina Veterinaria y de Zootecnia.

Objetives basicos: Aplicacion de nuevos métodos en
la determinacion de nitrito y nitrato en productos
carnicos; cuantificar los niveles de nitrito y nitrato en
productos carnicos de mayor consumo en la ciudad

de Bogota. Por ultimo sugerir los niveles adecuados
sobre su utilizacion.

Procedimiento: Se analizaron 72 muestras para nitrito
y 72 para nitrato tomadas de jamdn, queso de cabeza,
salchichdon, salchicha, salami, mortadela, tocineta,
pate, chorizo y hamburguesa.

Resultados: Se encontré que el 37.59% contenian
0-50 P.P.M. de nitrito de sodio: el 119 contenian

50-100 P.P.M., el 2290 de 100-150 P.P.M_, el 13.8 de
150-200 P.P.M., el 119% de 200-300 P.P.M. y el 4.17

37.5

30

22.22
20

13.89

11.11
10

4.19

100 - 150

50 - 100

0- 50

150 - 200 - 300

contenia de 300 a 800 P.P.M. de nitrito de sodio.
(Ver grafica No. 5).

Se encontrd que la utilizacion de nitritos y nitratos en
forma empirica y artesanal se debia a la falta de capa-
citacion de los operarios, la.diversidad de los procesos
y maquinarias empleadas. Asi mismo los anteriores
puntos afectaban enormemente los niveles de estos
aditivos en los productos carnicos.

Las principales causas en la diversidad de niveles de
nitrito hallados se describen a continuacién.

| 1aita 'j"' INa 1ecnica qae .-_Hl-'iilhli:- cuantitativo es
[ | 1] | =11 | :II

_ad ausencla de norma: OTICI1AalIes que Ssirvan e pa

[ron de comparacion para 10s em \presarios y pro

] LO

La utihizacion de nitritos o nitratos para enmasca

rar defectos de las materias primas.

La Talta de capacitacion del personal encargado er
la formulacion v adicion de estos aditivos
Fallas en l0S procesos productivos aue interfierer
10s niveles de nitrito o nitrato en el Droqaucto T1inal
Intervalo
% p.p.m.
37.5 0-50
1111 50 - 100
2299 100 - 150
33.89 150 - 200
3119 200 - 300
4.17 300 - 800

Intervalo
P.p.m.

Gréfica No. 5. CLASIFICACION DE LOS RESULTADOS SEGUN PARTICIPACION PORCENTUAL

16 o en Bogota".

RESULTADOS: Determinacion de niveles de nitritos y nitratos en productos carnicos de mayor consu-
Tesis de Grado para optar al titulo de Zootecnista U.N. Bogota.



Segun la investigacion del Zootecnista Perilla Duran
se establecid que los productos curados hamburguesas
vy chorizos fueron los que tuvieron el mas bajo nivel
de nitritos. Caso contrario ocurrio con el pate de hi-
gado que debido al origen de la materia prima utiliza-
da para su procesamiento resultd en los mas altos
niveles de nitrito.

El citado investigador muestra un resumen de los ni-
veles adecuados en productos carnicos asi: 50 P.P.M.
de nitrito con dextrosa 1-2Y%o fueron mas efectivos
del control del clostridium Botulinum que 150 P.P.M.
de nitrito.

50 P.P.M. de nitrito y 0.02%0 de isoascorbato tienen
el efecto de 156 P.P.M. de nitrito s6lo. 40 P.P.M. de
nitrito con 0,26%0 de sorbato de potasio es igual de
inhibitoria al clostridium botulinum que 120 P.P.M.
de nitrito s6lo en tocineta.

Concluye el Zootecnista Perilla Duran que 50 P.P.M.
de nitrito es la cantidad necesaria para fijar el color de
la carne y ademas la fijada para controlar el clostri-
dium Botulinum. Pueden observarse las normas sobre
la utilizacion "del nitrito en productos carnicos en
algunos paises incluyendo las normas del Icontec para
el caso colombiano.

NORMAS SOBRE LIMITES DE NITRITO Y NITRATO
EN PRODUCTOS CARNICOS

Partes por millon permitidas

como maximo expresado en ppm

Pais u
organismo
NaNO-
-_ — s
Paises Bajos 500 2000 FAO/OMS(1960)
Reino Unido 200 sin limites FAO/OMS(1960)
Alemania 200 sin limites FAO/OMS(1963)
Francia 150 250 ' Pallu (1965)
Rusia® 3-10 Stenberg (1960)
Polonia 200 2000 Lechwich (1969)
Venezuela 200 Covenin (1976)
EE.UU. 200 500 Chichester y
Tanner (1981)
Italia 150 250 Cavana y Santo-
prete (1981)
Canada 150 Prohibido Hauschild (1982) |
Colombia 80 Incontec ‘““Nor-
ma’’ 1325 (1982)
Codex
Alimentarius 125 500 FAO/OMS(1984)
I
| s |
* Sealchichas.
Grafica 6
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MI PEQUENA EMPRESA ()

TODOS TENEMOS PROBLEMAS, PERO. ..

Todos queremos que nuestra empresa prospere, pero a diario tenemos obs-
taculos que nos impiden mejorar, progresar y tener tranquilidad, St conoce-
mos cudles son estos problemas y los analizamos con un buen sentido critico,
podemos solucionarlos.

Empezamos por averiguar cuales de estos problemas son 10s nuestros:

— No llevo cuentas

— Estoy perdiendo plata

— No se como pagarle a mis empleados

— Me cerraron la cuenta del banco

— No tengo tiempo para nada

— No se cudnto debo ni cuanto me deben
— De dbnde saco plata para trabajar

— Qué hago para vender mas

Después de averiguar cual de estos problemas estd afectando mi empresa
debo tratar de solucionarlos, uno a uno, comenzando por el que esté mas a
mi alcance. ¢{Cémo lo voy a lograr?

Algunas de estas decisiones lo pueden ayudar:

— Analice el problema

— Busque sus posibles causas

— Cudles son las soluciones

— Ordénelas hasta encontrar la méas favorable o factible

— Decida aplicar la solucion

— Planee cdmo lo va a hacer

— Qrganice su tiempo

— Haégalo. Ejecdtelo

— Controle si la solucibn que escogio le esta dando resultados
— Sea optimista pero controle y evaltUe resultados.

iExitos amigo empresario!

RECUERDE: SU EMPRESA, POR PEQUENA QUE SEA, ES IM-
PORTANTE PARA EL PAIS Y PARA USTED. LUCHE POR MAN-

TENERLA Y LOGRE QUE PRODUZCA BENEFICIOS.

A partir de esta entrega se continuardn estas informaciones sobre como
administrar mejor su empresa. Espere en los siguientes numeros algunos te-
mas como:

— Las areas de la empresa

— Las funciones del gerente o dueno de empresa
— Como llevar cuentas de una forma sencilla

— El manejo de personal

— COmo se hace el mercadeo
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AMIGO LECTOR

Con el fin de establecer un contacto mas directo con Ud. y para conocer mas de cerca sus necesidades de Capacitacion
y de Asistencia Técnica, le solicitamos diligenciar a la mayor brevedad el siguiente desprendible y enviarlo al Centro de
Documentacion Técnica del SENA.

CENTRO DE DOCUMENTACION TECNICA

CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
Carrera 30 No. 14-53 - Bogota.

NOMBRE:

EMPRESA: CARGO:

ACTIVIDAD PRINCIPAL:

NECESIDAD DE CAPACITACION Y/O ASISTENCIA TECNICA

~

DIRECCION DE LA EMPRESA: AA.:

TELEFONO: CIUDAD:









