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EFECTO DE EL PERIODO Y TEMPERATURA DE CONSERVACION EN
CONGELACION Y LA MADURACION PREVIA SOBRE LA CALIDAD DE LA
CARNE DE VACUNO

Vieira, C., Martinez, B., Diaz, M.T., Garcia-Cachan, M.D.
Estacién Tecnolégica de la Carne. Instituto Tecnolégico Agrario de Castilla y Ledn. C/ Filiberto
Villalobos s/n. 37770 Guijuelo (Salamanca).

INTRODUCCION

Las nuevas vias de comercializacién de la carne de vacuno demandan sistemas de
conservacion que mantengan sus caracteristicas microbiolégicas, nutritivas y
organolépticas en condiciones Optimas. El almacenamiento en condiciones de
congelaciéon ha sido, tradicionalmente, uno de los métodos mas utilizados, y por lo
tanto mas estudiados (Akamittath, 1990; Grujic et al., 1993). No obstante, son
escasos los trabajos sobre los efectos combinados de los diversos factores
implicados en este tipo de almacenamiento como es la temperatura durante el
periodo de almacenamiento, la duraciéon del mismo o las condiciones previas de
maduracion de la muestra.

El objetivo del presente trabajo es por tanto, conocer el efecto de la duracién y
temperatura del almacenamiento a congelacion en carne de vacuno con distintos
grados de maduraciéon, sobre las caracteristicas microbiolégicas, nutritivas y
organolépticas de la misma.

MATERIAL Y METODOS

Muestras: Se utilizaron 18 porciones de musculo longissimus thoracis (6* - 112
costillas) procedentes de animales Morucha x Charolés sacrificados a los 13-15
meses de edad. Para ello, los 18 lomos fueron divididos en cuatro porciones,
obteniéndose 72 trozos que fueron envasados a vacio, divididos en lotes de 6
muestras cada uno y asignados a los grupos establecidos en el disefio experimental.
Los factores estudiados fueron el periodo de almacenamiento a congelacién (75 y 90
dias), la temperatura de almacenamiento (-20°C y 80°C) y el periodo de maduracién
previo a la congelacion (3 y 10 dias). Asimismo, se analizaron dos grupos control,
madurados 3 y 10 dias, que no fueron sometidos a congelacién. Previamente a la
realizacion de los analisis, aquellas muestras que permanecieron congeladas, fueron
descongeladas en contacto con el aire a 5°C durante 48 horas.

Analisis realizados: Para conocer las caracteristicas de la muestra, se determiné el
contenido en humedad, grasa y proteina (MAPA, 1987) y el perfil en acidos grasos
(UNE-EN ISO 5508-96). La muestra para el analisis microbiol6égico se tomo con
ayuda de una plantilla estéril de 20 cm? y un hisopo humedecido en agua de peptona
estéril. Los grupos microbianos estudiados fueron: bacterias psicrotrofas (PCA, 7°C,
10 dias), enterobacterias (VRBGA, 37°C, 24-48 horas) y bacterias acidolacticas
(MRS, 30°C, 48 horas). En cada una de las muestras se tomaron las medidas de los
parametros colorimétricos: luminosidad (L*), indice de rojo (a*), e indice de amarillo
(b*) utilizando un espectrofotémetro Minolta CM-2002. La textura de la came se
valoré con un texturometro TA-XT2 por los métodos de compresién y corte en carne
cruda y cocinada respectivamente. Por otro lado, se estimé la capacidad de
retencion de agua de la carne mediante las perdidas por descongelacién y cocinado
(Honickel, 1998). La calidad sensorial fue evaluada mediante perfiles sensoriales
valorandose la intensidad del olor, la termeza, la jugosidad, la intensidad del flavor y
la aceptabilidad general en una escala de 5 puntos (1=menor intensidad del
parametros; 5=mayor intensidad del parametro).
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En el andlisis estadistico se utilizé el procedimiento GLM tomando como variables
independientes el periodo de almacenamiento, el grado de maduracién de las
muestras y la temperatura de congelacion. El programa utilizado fue el SPSS 10.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

La composicién quimica puso de manifiesto la ausencia de variaciones significativas
entre las distintas muestras analizadas, siendo los valores medios para los
porcentajes de humedad, grasa bruta y proteina bruta de 74,6%, 3,6% y 21,8%
respectivamente. El porcentaje medio de los acidos grasos identificados, agrupados
por el grado de saturacion fue 42,2%, 39,8% y 15,6%, para los &cidos grasos
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados respectivamente.

En lo referente a la calidad microbiolégica, cabe indicar que la magnitud de los
recuentos obtenidos es indicativa la ausencia de alteracion microbiolégica de la
carne, atribuible a las buenas condiciones de faenado de las canales y a que la
descongelacion se realizo a temperaturas bajas (Hinton et al., 1998; James, James,
2002). De hecho, para las enterobacterias no se superaron las 10 ufc/cm?, para las
psicrotrofas los valores fueron inferiores a 300 ufc/cm?, no superando las
acidolacticas 20 ufc/cm?. La extension del periodo de congelacion ha dado lugar a
variaciones significativas (p<0,05) en los recuentos medios de bacterias psicrotrofas
(3,5x10%, 1,5x10%> y 0,5 x10% ufc/cm? para las congeladas 90, 75 y 0 dias
respectivamente), (y enterobacterias 3,0x10', 0,5x10', 0,3x10" ufc/cm? para las
congeladas 90, 75 y 0 dias respectivamente) correspondiendo los recuentos
superiores a la carne que ha permanecido congelada durante mas tiempo. Sin
embargo, no se han encontrado diferencias significativas £p>0,05) en el recuento de
bacterias acidolacticas, que estuvo entrono a 10" ufc/cm? en todos los casos. Por
otro lado, la temperatura a la que se mantuvo la carne durante el almacenamiento a
congelacion, no afecté significativamente (p>0,05) a la calidad microbiolégica de la
carne una vez descongelada.

No obstante, la maduracion de la carme previa a la congelacion, dio lugar a un
incremento en los recuentos medios de los grupos bacterianos estudiados (4x10 vs
0,3x10 ufc/cm? para las enterobacerias; 4,5x10 vs 1x10 ufc/cm? para las
acidolacticas y 4,7x10? vs 1x10 ufc/cm? para los psicrotrofos totales).

Los resultados obtenidos para calidad sensorial y tecnoldgica de la carne madurada
durante 3 dias, en funcion de tiempo de almacenamiento se resumen en la tabla 1.

Tabla 1: caracteristicas de calidad del musculo /longissimus thoracis madurado durante 3
dias, en funcién de tiempo de almacenamiento en condiciones de congelacién.

Parametro Fresca (0 dias) 75 dias 90 dias Sign.
Luminosidad (L*) 361+252° 338+246° 321+247° *
Indice de rojo (a*) _ 18,0 + 1,45 171+ 1.71 18,8 + 2,01 ns
Compresion 20% (N) 1,2 +0.26 1.3+0,56 1,3+032 ns
Compresion 80% (N) 1259+1571° | 100.4+20.14° | 111.2+13.40% *
Warner-Braztler (kg) 5.4 +1,38° 68+1.17" 56+1.37° '
Pérdidas descongelacion (%) - 26+1,16 34+099 '
Perdidas cocinado (%) 189 +239° 3° 18,1 +2.02° "
_Intensidad de olor 28+0.2° 26+028° 26+056° *
Terneza 32+032° 2.3+0.48° 2,6 +0,60 ® -
Jugosidad 26+0.24 241048 26+0.56 ns
Intensidad de sabor 27+022 26+0,28 2.7+0,37 ns
Aceptabilidad general 3.0+025° 24+032° 29+048° *

a,b: valores con diferentes superindices en la misma linea indican diferencias significativas
**: p<0,01; *: p<0,5; ns: diferencias no significativas
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En términos generales, la carne que no fue previamente congelada presentd un
color mas luminoso (p<0,05) y valores de resistencia a la compresion al 80%
(p<0,01) y al corte (p<0,05) inferiores. Sin embargo, cuando al comparar los dos
periodos de almacenamiento a congelacion estudiados (75 y 90 dias), podemos
observar que los datos obtenidos para la textura medida de forma instrumental tanto
en carne cruda como en cocinada fueron menores para la came almacenada
durante 90 dias. Este aspecto puede estar relacionado, como apuntan las
investigaciones realizadas por Farouk et al., (1998); Grujic et al., (1993) y Shanks et
al. (2002), con un aumento del dafio fisico que producen los cristales de hielo en las
estructuras musculares, que darian lugar a came con una menor resistencia al corte.

En lo referente a la capacidad de retencion de agua, los resultados son confusos, ya
que mientras que el porcentaje de pérdidas por descongelacion aumenta conforme
avanza el almacenamiento a congelacion, las perdidas por cocinado disminuyen
(p<0,05). A diferencia del efecto positivo que pudiera ejercer en la textura, de
acuerdo con Bustabad (1999) y Campanone et al. (2002), el daio celular asociado al
almacenamiento a congelacion facilita la salida de agua de la carne, viéndose
disminuida la capacidad de retencion de agua y la jugosidad.

El efecto de la maduracién resultdé en todos los casos en un incremento de la terneza
valorada instrumentalmente (p<0,05), mientras que la capacidad de retenciéon de
agua no presento diferencias estadisticamente significativas (p>0,05) por efecto de
la maduracién. Sin embargo, el color de la carne resulté mas luminoso y mas rojo
(p<0,05) en la carne que habia sido previamente madurada solamente 3 dias.

En el andlisis sensorial se obtuvieron valoraciones superiores en cuanto a terneza y
aceptabilidad general, para la came fresca y para aquella que habia sido congelada
durante 90 dias, que para aquella congelada durante 75 dias. La valoracion
sensorial de la came reveld diferencias estadisticamente (p<0,05) en funcion de la
maduracién para los parametros terneza y aceptabilidad general, resultando superior
el valor obtenido en la came madurada durante 10 dias. Sin embargo, la
temperatura de almacenamiento no ejercid un efecto significativo en ninguno de los
parametros de calidad de came estudiados. Estos resultados estan en consonancia
con los obtenidos por Farouk et al. (2004) al sefialar que los periodos la
conservacion a una temperatura de —20°C es suficientemente aceptable como para
no presentar diferencias significativas respecto a la conservacion a —80°C.
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