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Carne fresca

Los principales factores causantes de alteraciones en la carne
son el crecimiento de microorganismos, la actividad enzimatica
y la oxidacion de grasas.
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Materiales de envasado

Las carnes y productos cdrnicos se envasan normalmente en
bolsas flexibles, en envases termoformados o en charolas
recubiertas por una pelicula plastica.

Estos materiales plasticos para los envases deben poseer las
caracteristicas adecuadas para que los productos no sufran
alteraciones durante el periodo de distribucion y comercializacion.

Por la naturaleza de las carnes frescas y elaborados carnicos,
los procesadores de carne deben exigir a estas peliculas de
envasado unas propiedades que garanticen la eficacia del sistema
de Envasado con Atmésfera Modificada:

* Resistencia mecanica al rasgado (huesos, etiquetas
metdlicas,...).

« Resistencia a las bajas temperaturas de almacenaje.

 Impermeabilidad a los gases y al vapor de agua.

* Quimicamente inerte frente al producto envasado.

* Resistencia a exposiciones prolongadas de luz.

* Facilidad y fiabilidad de los cierres (hermeticidad por sellado).

« Transparencia, para que el consumidor pueda juzgar el aspecto
del producto.

En algunos casos resulta util afiadir en el interior del envase un
papel absorbente para reducir el goteo.

Crecimiento de microorganismos

La carne fresca pertenece a uno de los grupos mas susceptibles
para el desarrollo microbiano por su composicion,su elevada
humedad y un pH ligeramente écido.

Las principales vias de contaminacion microbiana después del
sacrificio son la piel, los intestinos del propio animal y la falta
de higiene (agua, instalaciones, equipos, personal,...). Es preciso
conocer las fuentes probables de contaminacion y los puntos
criticos para reducirlos al minimo.

En la carne se desarrollan rapidamente gran cantidad de
microorganismos, entre las principales bacterias causantes de
alteraciones podemos destacar el género de las Pseudomonas,
la familia de las Lactobacilaceae y otras que pueden causar
directamente un riesgo a la salud del consumidor del alimento
(Salmonella) o a través de sus toxinas (Staphilococcus).

La carne mantenida en a}tmésfera de aire no puede almacenarse
mas de 10 dias a 0 °C sin que aparezcan signos de degradacion
bacteriana.

La sustitucion del aire por una mezcla gaseosa adecuada, resulta
muy ventajosa por retardar el desarrollo bacteriano.

El desplazamiento de Oxigeno (0,) en el interior del envase
inhibe el desarrollo de microorganismos aerobios.

La adicion de Bioxido de Carbono (CO,) a la atmésfera de
envasado es muy efectiva cuando el deterioro principal se debe
a bacterias Gram (-) (Pseudomonas, Enterobacterias) u hongos.

La accion bacteriostética del Bioxido de Garbono (CO,) depende
de:

e La carga microbiana inicial; debe estar en fase de latencia
0 ser débil para que el Bioxido de Carbono (CO,) sea realmente
activo (efectivo). Se requiere BPM.

e La temperatura de almacenamiento; se ha demostrado que
una concentracion de Bidxido de Carbono del 20% conduce
a una tasa de inhibicion del 20% a 30% y mayor del 80% a
5 C°, esto se debe a la mayor solubilidad del Bioxido de
Carbono (CO,) en los tejidos cuando disminuye la temperatura.

* La concentracion de bidxido de carbono (CO,); superiores
al 40% se mantiene una accion bacteriostatica residual, incluso
después de sacar la carne del envase.



PRODUCTOS CARNICOS

Accion enzimatica

Las enzimas presentes en la carne producen cambios quimicos
que no siempre son los deseados. El mantenimiento a bajas
temperaturas retarda esta actividad e incluso desaparece a
temperaturas muy bajas. En las carnes frescas el envejecimiento
(proceso de desorganizacion progresiva de los sistemas
metabdlicos de las células) coincide con un un incremento de
la sintesis de enzimas que influird en los cambios de color,
textura y olor.

Oxidacién de grasas

Se produce por contacto con el Oxigeno (0,) atmosférico que
origina enranciamiento de las grasas, se manifiesta con un olor
y sabor desagradables y un cambio a color amarillento.
Reduciendo el

nivel de oxigeno atmosférico a valores inferiores al 1%, mediante
una atmosfera inerte, se consigue evitar este efecto nocivo.

Color de la carne

A pesar de que el factor limitante en la vida (til de la carne fresca
es la carga microbiana, el consumidor la elige por el aspecto
que ofrece, en concreto por su color.

FIG. 2 VARIACION DEL COLOR DE LA
CARNE CON EL OXIGENO PRESENTE

100
OXIMIOGLOBINA

METAMIOGLOBINA

20 40 60 80
PRESION PARCIAL DEL OXiGENO (mm Hg)

més
oxigeno
MIOGLOBINA > OXIMIOGLOBINA

(purpura) M (rojo brillante)
menos
oxigeno
(pardo grisaseo)
oxidacion oxidacion
lenta

METAMIOGLOBINA
(pardo grisaseo)

El color se determina por el contenido del pigmento mioglobina.
La oxigenacion de este pigmento produce oximioglobina que
ofrece un color rojo brillante, muy atractivo para el consumidor.
En ausencia de oxigeno, la mioglohina se oxida a
metamioglobina de color pardo/grisaceo, disminuyendo el valor
comercial del producto.

Si'la carne estd expuesta al Oxigeno (0,) atmosférico, la
oximioglobina ocupard aproximadamente unos 2 mm de espesor
desde la superficie, apareciendo metamioglohina a partir de
esta profundidad.

Al aumentar el porcentaje de Oxigeno (0,), la oximioglobina
predominara en la superficie de la carne y ésta se difundird a
las partes internas del tejido muscular (hasta 10-12 mm de
profundidad), reteniendo asi el deseable color rojo por un periodo
mas largo (ver fig. 2).

La mayor produccion de oxigeno favorece el crecimiento de los
microorganismos aerobios (Pseudomonas spp, por ejemplo,
responsable de los malos olores), por ello, se utilizan mezclas
de gases de oxigeno y gas carbonico, actuando el gas carbénico
como bacteriostatico.

Cuando se trata de envasar piezas de gran volumen que
posteriormente se almacenaran, es innecesario utilizar oxigeno
para mantener el color de la carne. El excluir al Oxigeno (0,)
del envase, se garantiza una conservacion mas larga ya que se
inhibe el desarrollo de Pseudomonas y la oxidacion de grasas.
Posteriormente, al abrir el envase, el oxigeno contacta con la
superficie de la carne y recupera el color rojo deseado.

Para conservar carne fresca en porciones al consumidor, se
recomienda el uso de la mezcla Red Meatpack®. Mientras que
Si se quiere envasar piezas grandes, donde el color es una
propiedad secundaria, se utilizaran las mezclas Cookingpack®.
En ambos casos debera controlarse muy estrictamente la calidad
higiénica del producto, asi como la temperatura de almacenaje.
Siguiendo estas normas se puede llegar a prolongar la vida
comercial de la carne.












