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Coccion Sous Vide con tratamientos térmicos

baja temperatura

Nuevas Herramientas para el
Procesamiento de Cortes de

Carne Bovina

El control de la fiebre aftosa no sélo abre nuevos mercados para

las carnes frescas argentina. También habilita la posibilidad de

comercializar productos procesados aplicando tratamientos

térmicos moderados, hasta ahora limitados por la necesidad de

inactivar el virus potencialmente presente en el producto. Este

procedimiento permite reducir la pérdida de agua durante la

coccion, preservar la calidad sensorial de los alimentos y extender

® |3 calidad de un alimento se define a tra-

vés del conjunto de caracteres que el
mismo debe reunir. Tales caracteres consi-
deran, por un lado, las necesidades de los
consumidores: inocuos, nutritivos, agra-
dables, de precio adecuado.

Por otro, aspectos vinculados a la presen-
tacion y a la preparacion que requiere su
consumo, cuidado del medio ambiente y
ética de la produccién (proteccion ani-
mal). Los cambios sociales que se produ-
cen en forma continua en el mundo tam-

la vida dtil del producto

bién tienen injerencia sobre las caracte-
risticas de los alimentos. Por ejemplo, han
influenciado sobre la concepcidon que se
tiene de los mismos, incrementandose la
preferencia de los consumidores hacia
comidas preparadas.

En este punto, y en el caso particular de
la carne, el procesamiento térmico es una
de las herramientas prioritarias. Sin
embargo, debemos considerar que el
mismo debe ser tal que a la vez de lograr
la inocuidad y los caracteres sensoriales
deseados, debe permitir mantener el nivel
nutricional que aportan las materias pri-
mas.

La situaciéon sanitaria de la Argentina
frente a la fiebre aftosa imposibilita la
aplicacion de tratamientos moderados
para el procesamiento de carnes destina-
das a la exportacion. Sin embargo, futuros
cambios en dicha situacion, con control y
erradicacion de enfermedades, permitiran
reducir la severidad de los tratamientos
disefiados originalmente para inhibir con-
taminantes biol6gicos. Esa reduccion sig-
nificara mejorar los aspectos nutriciona-
les, sensoriales y el rendimiento final de
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los alimentos, con beneficio para procesa-
dores y consumidores.

Las tecnologias denominadas genérica-
mente de coccién - refrigeracion tuvieron
importantes modificaciones y mejoras en
las altimas dos décadas a través del pro-
cesamiento de alimentos mediante la apli-
cacion del sistema de coccion bajo vacio
ya sea en bolsas o bandejas plasticas. Este
tipo de procesamiento fue principalmente
adoptado por empresas de preparacion de
comidas y por plantas procesadoras de ali-
mentos. El concepto basico de esta tecno-
logia radica en el desarrollo de procesos
que utilizan combinaciones de temperatu-
ras de coccién moderadas con largos tiem-
pos de tratamiento y un posterior almace-
namiento del producto a temperaturas
entre 0 y 3°C. Este procedimiento permite
reducir la pérdida de agua durante la coc-
cion, preservar la calidad sensorial de los
alimentos y extender la vida atil del pro-
ducto.

EL PROCESO DE COCCION BAJO VACIO

Los estudios experimentales llevados a
cabo, comprendieron las condiciones, que
se describen a continuacion. Se aplico el
proceso de coccion bajo vacio a pecetos
de un peso promedio de 1,7 kg obtenidos
de canales de novillos de un peso prome-
dio de 137 kg

Los procesos de coccién - pasteurizacion
se implementaron en wun autoclave
Steriflow Barriquand (Francia), en opera-
cion en el Instituto Tecnologia de
Alimentos (ITA) de INTA. Para su trata-
miento en este equipo las muestras son
alojadas en un canasto el que es introdu-
cido en la camara del autoclave. El equipo
utiliza agua aplicada en forma de lluvia
sobre el producto como elemento calefac-
tor la que, a su vez, es calefaccionada con
vapor a través de un intercambiador exter-
no. Durante el proceso, el equipo puede
ser operado con el canasto en rotacion o
en modo estatico. En todos los procesos
se seleccionaron muestras testigo a las
cuales se les colocoé una termocupla para
seguir la evolucion temporal de la tempe-
ratura en el centro geométrico del mdscu-
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lo. Se ensayaron temperaturas de proceso
en el rango 50 - 65°C y tiempos de proce-
so entre 90 y 390 min.

Por un lado se estudiaron aspectos con-
cernientes a la seguridad microbioldgica
del producto procesado y por otro se ana-
lizaron aspectos tecnolégicos y sensoria-
les como son la pérdida de peso durante la
coccion y la terneza y el color del produc-
to procesado.

En lo que hace a la seguridad microbiolé-
gica del producto se estudi6 el efecto
letal de los tratamientos térmicos ensaya-
dos calculando, en cada caso, los valores
de pasteurizacién P para Listeria monocy-
togenes y Clostridium botulinum tipo E.

Ademas se realizaron ensayos inoculando
muestras con concentraciones conocidas
de L. monocytogenes, las que luego fueron
sometidas a tratamientos térmicos selec-
cionados. Con el fin de determinar la can-
tidad de microorganismos sobrevivientes
al tratamiento térmico se realizaron
recuentos sobre las muestras procesadas
después de 24 h, 7 y 21 dias de almace-
namiento bajo refrigeraciéon.

Para los calculos de los valores de pasteu-
rizaciéon se trabaj6é con los tratamientos
50°C / 390min, 55°C / 390min, 60°C /
270min y 65°C / 90min. Para los ensayos
de inoculacién se utilizaron solamente los
tratamientos 50°C / 390min y 55°C /
390min dado que estas son temperaturas
de trabajo criticas considerando su proxi-
midad a la temperatura de crecimiento de
la bacteria utilizada como indicador.

Para la determinacion de las pérdidas por
coccidén y la evaluacion de terneza y color
se aplicaron los nueve tratamientos indi-
cados en la Tabla 2.

Las pérdidas de peso por coccién (CL) se
determinaron aplicando la relacidn
CL=100(mi-mf)/mi, donde mi es la masa
del masculo antes del tratamiento térmico
y mf es la masa del misculo después del
tratamiento térmico. La terneza del pro-
ducto fue medida como la resistencia al
esfuerzo de corte evaluada a través de
cizalla de Warner -Bratzler sobre cilindros
tomados longitudinalmente con la fibra



*++mes m/aores de pasteunizacion promedio y mini-
mo (P70" Pgg'® en min) obtenidos en el centro geo-
métrico de pecetos sometidos a coccidn / pasteuriza-
cién aplicando el proceso sous vide con diferentes
combinaciones temperatura - tiempo de proceso.
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VALORES DE PASTEURIZACION *, min

TRATAMIENTO P70" Pgo”

Valor medio DS  Valor minimo Valor medio DS  Valor minimo
50°C/390min 5,99 0,39 5,45 2,76 0,14 2,56
55°C/390min 17,77 1,56 16,61 6,40 0,45 6,06
60°C/270min 34,15 3,68 29,95 9,81 0,82 8,82
65°C/90min 41,19 2,51 38,30 9,73 0,55 9,03

(*) Calculados de una medicién tomada en seis corri-
das independientes, DS: Desvio standard.+»

+++ = =Pérdida de peso por coccidn (%), Resistencia
al esfuerzo de corte medida por cizalla de Wamer
Bratzler (kg cm -2) y pardmetro a de la escala de
color Hunter Lab de pecetos procesados aplicando
diferentes combinaciones temperatura - tiempo de
proceso. Se muestran valores medios de dos repeti-
ciones por cada tratamiento.

PERDIDA DE PESO POR

RESISTENCIA AL

PARAMETRO

TRATAMIENTO COCCION (CL), % ESFUERZO DE CORTE WARNER a HUNTER Lab
- BRATZLER, kgcm -2

Promedio DS Promedio DS Promedio DS
50°C/90min 8,33 1,71 0,960 0,258 14,53 2,93
50°C/150min 7,56 1,44 0,835 0,254 13,72 2,49
50°C/270min 10,80 2,80 0,916 0,160 13,01 2,71
50°C/390min 10,82 1,62 0,919 0,294 14,60 1,03
55°C/390min 12,75 2,99 No disponible  No disponible ~ No disponible No disponible
60°C/90min 13,03 2,58 0,686 0,155 8,75 1,32
60°C/150min 16,58 3,07 0,651 0,143 7,66 1,75
60°C/270min 16,55 4,19 0,557 0,062 8,85 1,73
65°C/90min 19,41 1,91 0,606 0,142 5,97 1,06

DS: Desvio standard.

muscular del area central de la porcion
medial del mdsculo. EL color de las mues-
tras fue caracterizado midiendo los para-
metros Hunter Lab a través de un colori-
metro de gran area de observacion.

En la Tabla 1 se muestran los valores de
pasteurizacién calculados para P4
(Listeria monocytogenes) 'y  Pgy”
(Clostridium  botulinum tipo E). Segln
estos resultados con ninguno de los trata-
mientos analizados se alcanzé el valor
Pgo=26 min recomendado por organismos
internacionales para asegurar 6 reduccio-
nes decimales de esporas de C. botulinum
tipo E. Por el contrario, todos los trata-
mientos analizados superaron el valor

P;0°=2 min recomendado para lograr 6
reducciones decimales de L. monocytoge-
nes.

En las experiencias de inoculacién se
observo un recuento positivo en las mues-
tras sometidas al tratamiento térmico
50°C/390 min en tanto que no se obser-
varon recuentos (sobrevivientes) en las
muestras procesadas a 55°C. En ninguno
de los dos casos se observo aumento en el
valor de los recuentos durante 21 dias de
almacenamiento refrigerado (0 - 1°C).
Estos resultados muestran que el tipo de
tratamiento térmico en estudio permite
arribar a productos seguros desde el punto
de vista microbiolégico. Sin embargo,
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debe observarse la necesidad de mantener
la refrigeracion a temperaturas inferiores
a los 3°C para prevenir el desarrollo de
microorganismos que podrian haber sobre-
vivido a los tratamientos térmicos aplica-
dos.

Organismos internacionales como la Fede-
racion Europea de Alimentos Refrigerados
(ECFF) asignan a productos elaborados
aplicando tratamientos térmicos como los
utilizados una vida atil de 10 dias si la
temperatura de almacenamiento es de 5°C
y de 5 dias si se almacena a 7°C.

En el analisis del efecto de tratamientos
térmicos sobre las pérdidas de peso por
coccion, terneza y color del producto pro-
cesado se observé que las tres variables
estudiadas fueron afectadas en forma sig-
nificativa por la temperatura de proceso y
no asi por el tiempo de proceso (Tabla 2).
Los valores de pérdidas estuvieron en el
rango del 8 % (50°C) al 19,41% (65°C).
Estos valores son sensiblemente inferiores
al 40% de pérdida de peso obtenido en los
procesos térmicos comerciales. Se observd
una disminucion en la resistencia al
esfuerzo de corte (mejora en la terneza) al
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aumentar la temperatura de proceso. Los
valores medios obtenidos estuvieron en el
rango entre 0,906 kg/cm2 (50°C) y 0,606
kg/cm2 (65°C), lo que indica que proce-
sando a temperaturas de entre 60 y 65°C
se obtiene un producto mas tierno. El
parametro Hunter Lab a fue el Gnico afec-
tado en forma significativa por los trata-
mientos térmicos analizados observandose
una disminucion al aumentar la tempera-
tura de proceso.

Este parametro caracteriza composiciones
de color con diferentes proporciones de
verde y rojo, es decir hacia los valores
negativos de a aumenta la proporcién de
verde en tanto que hacia los valores posi-
tivos aumenta la proporcion de rojo. Esto
permite entender que las muestras proce-
sadas a baja temperatura (50°C) presenta-
ron un color rojo claro en su interior al
tiempo que las procesadas a 60 - 65°C
mostraron un color rosado.

CONCLUSIONES
Se estudid el proceso sous vide de coccion

- pasteurizacién de carne bovina aplican-
do tratamientos a baja temperatura duran-
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te largo tiempo analizando su efecto sobre
la inocuidad del producto y sobre factores
de calidad e implicancia econémica.

Los resultados obtenidos permiten desta-
car tres puntos: i) Los tratamientos térmi-
cos utilizados permiten lograr niveles de
inactivacion de Listeria monocytogenes
superiores a los recomendados por la
legislacion internacional si se trabaja con
temperaturas iguales o superiores a los
550(C; ii) Las pérdidas por coccién obser-
vadas son inferiores al 20% vy iii) La ter-
neza del producto mejora al aumentar la
temperatura de procesos de 50 a 65°C.

Estos resultados demuestran que se dispo-
ne de una tecnologia, aplicable a diferen-

tes cortes y transferible a la industria, la
cual permitira obtener productos inocuos
diferenciados por sus caracteristicas orga-
nolépticas y comerciales (tiernos, de sabor
y color agradables y listos para consumir)
y con altos rendimientos durante el proce-
samiento.

Los estudios descriptos han permitido
también avanzar sobre otras variantes tec-
nolégicas en las que se esta trabajando en
el ITA-INTA. Entre estas se mencionan, el
uso de inyeccidn de sales o aditivos alter-
nativos como herramientas para mejorar
rendimientos y prevenir, durante el alma-
cenamiento refrigerado, el desarrollo de
microorganismos y el deterioro de las pro-
piedades sensoriales del producto. °
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