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La carne de ave, debido a su composicion quimica (nutrientes, actividad de
agua de 0,98-99% y un pH entre 6,2-6,4) es un medio excelente para el
cultivo de bacterias.

Por lo tanto, es muy importante controlar la temperatura y la higiene durante la
preparacion, distribucion y comercializacion de los productos avicolas.

El mayor desarrollo de microorganismos corresponde al género Pseudomonas,
aunque también puede contaminarse con Clostridium, Staphilococcus y
Salmonella, sobretodo si no se mantienen las temperaturas de refrigeracion
adecuadas durante su procesamiento, almacenaje y las buenas practicas de
manufactura.

La piel de las aves tiene funciones de proteccion frente a la deshidratacion,
pero a su vez, su estructura permite que muchos gérmenes se adhieran a ella
y se convierta en un importante foco de contaminacion.

El empleo de bioxido de carbono (CO,) resulta muy eficaz para inhibir el
desarrollo bacteriano, pudiendo retrasar la aparicion de limo pegajoso en la
superficie del producto hasta 17 dias, si se mantienen temperaturas entre
0-2 °C. Sin embargo, un exceso de bioxido de carbono (CO,) en la atmasfera
del envase puede provocar decoloraciones no deseadas, sobre todo en las
superficies de corte muscular.
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Gases para el envasado de productos avicolas

En las graficas 1, 2 y 3 puede observarse que €l
crecimiento de microorganismos en el producto
envasado bajo el Sistema de Atmadsferas
Modificadas es mucho mas lento y ademas
depende de la contaminacion inicial del producto.

En la mayoria de los casos, las aves envasadas
bajo Atmésferas Modificadas estan cortadas en
trozos y se venden en porciones al consumidor.
Es imprescindible prevenir las posibles
decoloraciones de las partes musculares, que
implicarian un producto final comercialmente
aceptable.

El empleo de Nitrogeno (Ny) es Util para prevenir
el colapsamiento del envase, ya que que el Bidxido
de Carbono (CO,) se disuelve en los tejidos de la
carne.

Por todo ello, es aconsejable el empleo de mezclas
ternarias, que incluyan Oxigeno (0,),en el envasado
de dichos productos para mantener el deseable
color rosado de la carne y el color rojo de las
porciones que incluyen cortes de hueso. En dicho
caso el periodo de conservacion es mas corto,
pero el aspecto resulta comercialmente mucho
mads atractivo. Cuando se deseen almacenajes
largos una mezcla binaria de Bioxido de Carbono
(CO,) + Nitrogeno (N,) resulta mucho més
adecuada.

Para la conservacion de las caracteristicas
sensoriales, sobretodo el color, durante todo el
periodo de comercializacion se recomienda el uso
de las mezclas de gases Read Meatpack®.
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DIAS * Retarda el desarrollo de microorganismos. distribucion.
MEZCLAS DE GASES PARA EL ENVASADO DE PRODUCTOS AVICOLAS
it R, <]
En partes (muslos, pechugas, filetes, alas) Red Meatpack® —1a2 10-12 dias
Félix Guzman No. 16 .
Naucalpan, Edo. de Méx.
Consultas técnicas: Elaborados frescos (salchichas crudas, hamburguesas, Red Meatpack® —1a2 10-12 dias
03 '};solh aﬁ zegg'ggs' brochetas, milanesas)
alimentos@infra.com.mx
inf Platos preparados (croquetas, aves asadas, filetes Cookingpack® 0a4 14-21 dias
WWw.Inira.com.mx empanizados)
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