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CONSERVACION DE ALIMENTOS

La practica de la conservacion de ali-
mentos se remonta siglos atras. Los prime-
ros intentos aparecieron como resultado de
hechos casuales. Un producto expuesto al
frio, unas marcadas pérdida de humedad a
consecuencia de la accion del calor, el cam-
bio de presion osmostica que proporciona la
sal, la privacién de aire por inmersion en
aceite 0 en manteca, la accion de determina-
dos compuestos presentes en frutos y rai-
ces, de ciertos alcoholes, etc. hacian que el
alimento fuera menos perecedero. Muchos
de estos procedimientos han llegado hasta
nosotros casi siempre combinados entre sia
modo de recetas artesanales.

Cuando la demanda era peqguena o la
produccion se destinaba al consumo fami-
liar, estos procedimientos permitian un
abastecimiento de alimentos conservados
que satisfacia las necesidades de los
demandantes de manera aceptable. Los
riesgos comerciales (rechazo del producto
defectuoso, cambios de aspecto, de formu-
lacion, etc) y los relativos a la salud repercu-
tian de modo muy limitado sobre la oferta y
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la demanda, pues se cefiian a circunstancias
estacionales y de capacidad de produccion:
producto ofrecido por unos pocos elabora-
dores con un volumen escaso, que era
demandado por un publico conformista y
guiado mas por la necesidad de alimento
que por criterios puramente hedonistas.

El crecimiento de los nucleos urbanos y
el reparto del trabajo introducen la necesi-
dad de un mercado cada vez mas variado y
seguro, De una parte, los consumidores dis-
ponen de menos tiempo para seleccionar,
adquirir y preparar los alimentos. Ademas de
cubrir sus necesidades alimenticias desean
satisfacer su paladar con productos de
mayor calidad, al tiempo que se preocupan
mas por su salud y por el medio ambiente.
Por otra parte, el mercado de la oferta tam-
bién ha experimentado un notable creci-
miento, al igual que la competencia entre
productores, elaboradores, distribuidores y
detallistas. Todo eflo obliga a los agentes
implicados en el proceso de comerciali-
zacion de los alimentos a asumir un compro-
miso cada vez mayor con los sistemas de
calidad.

La produccion, elaboracion y distribu-
cion de carne fresca de las especies de
abasto es un caso claro de la necesidad de
implantacion de sistemas basados en el
concepto de calidad. La seleccion de los

animales, una alimentacion y manejo ade-
cuados, el transporte al matadero, su sacrifi-
cio y el faenado de la canales, el optimo
desarrollo de las operaciones de despiece y
distribucion, la exposicion y la venta de la
carne asi obtenida bajo determinadas condi-
ciones que permitan retrasar su alteracion y
evitar la proliferacion de microorganismos
causantes de intoxicaciones alimentarias,
entran dentro del concepto mas general de
calidad.

Para mantener durante el mayor tiempo
posible las propiedades de color, brillo, aro-
ma, sabor y jugosidad, entre otras, de la car-
ne, junto con su salubridad, se han disenado
procedimientos de envasado que combinan
las propiedades retardantes del frio frente al
deterioro causado por los microorganismos
y otros agentes, con las propiedades barrera
empleados en la fabricacion de dichos enva-
ses. El envase se convierte asi en un agente
protector frente a la contaminacion exterior,
ademds, mantiene las condiciones de
humedad y composicion de la atmosfera
contenida en el interior del mismo y ofrece
una presentacion atractiva al comprador. La
carne presentada de este modo adquiere un
valor anadido, pues mantiene durante mas
tiempo las propiedades caracteristicas de
frescura y es mas facil de adquirir (autoservi-
cio).
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La carne fresca puede ser envasada
bajo dos presentaciones diferentes, segun
el mercado al que se vaya a destinar: enva-
sada a vacio y envasada en una mezcla
de gases de composiciéon aproximada-
mente constante, que es lo que se conoce
como envasado en atmosfera modificada
(EAM).

ENVASADO A VACIO

El vacio se emplea para la distribucion
de grandes piezas enteras desde las salas
de despiece a los detallistas. Consiste en la
extraccion de la mayor cantidad de aire posi-
ble del interior de la bolsa en la que se aloja
la pieza de carne. Por accion de la presion
atmosférica exterior y un ligero calentamien-
to, el envase se ajusta a los contormos de la
pieza (retractilado). De este modo se consi-
gue disminuir enormemente las pérdidas por
goteo y evaporacion, al tiempo que se impi-
de la contaminacion de la carne por los
microorganismos presentes en el aire, las
instalaciones, los manipuladores, ademas
de cualquier otro deterioro resultante del
almacenamiento y manipulacion de las mis-
mas. En consonancia con otros estudios
realizados al respecto, en la Estaciéon Tec-
nolégica de la Carne de Castilla y Ledn
hemos comprobado que dependiendo de la
calidad microbiolégica inicial de la came, se
obtienen periodos de conservacion frigorifi-
ca mas o menos prolongados de las piezas
de carne envasadas en estas condiciones.
En los envasados a vacio la flora microbiana
muestra cambios cualitativos y cuantitativos
en el transcurso del almacenamiento del
producto (figura 1). Otros aspectos relativos
a la calidad, como el aroma y el color de la
carne también experimentan cambios (“olor
a cerrado” y coloracién obscura) que se sol-
ventan dejando que la carne permanezca
expuesta al aire varios minutos tras la aper-
tura del envase. En carne de vacuno envasa-
da a vacio y conservada a 5°C durante 2, 3y

4 semanas se observd que en todos ellos
predominaba un grupo de bacterias que tie-
nen la peculiaridad de desarrollarse en
ambientes pobres en oxigeno y a tempera-
turas de refrigeracion. A esta flora se le
conoce con el nombre de bacterias acido-
lacticas (BAL). Estos microorganismos, que
Se encuentran en escaso numero en la carne
fresca, incrementan lentamente su numero
bajo estas condiciones al tiempo que forman
acido lactico y otros compuestos (bacterio-
cinas).

Esto tiene gran importancia en cuanto a
la seguridad higiénico-sanitaria del produc-
to, dado que ciertos microorganismos pato-
genos (gran parte de ellos pertenecientes a

la familia Enterobacteriaceae) ven imposibili-
tado su multiplicacion en estas circunstan-
cias. El efecto mas inmediato es la estabili-
zacion de los valores de pH en un intervalo
que va desde 5,05 a 5,27, que evita el desa-
rrollo de un amplio abanico de microorganis-
mos patogenos y alterantes.

MEZCLA DE GASES

El uso de mezclas de distintos gases se
restringe a pociones de carne de menor
tamario y a visceras. En el caso de las ban-
dejas de filetes, trozos de carne con o sin
hueso, etc. que pueden hallarse en los
expositores frigorificos de las grandes

Progresion de flora y pH en el tiempo

.|

TN

o i
\ 53 _+PH |

55
545
”' 5,4
+ 535 L

I___l BAL
! Enterobact.

1 525
{ 52

log
Q =2 N W sH OO N ©

Da0 Da14® Da21°

Dia 28°

BAL: bacterias acidolacticas
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superficies de venta de alimentos. La aso-
ciacion de peliculas multicapa de distintos
tipos de plasticos con diferente permeabili-
dad a los gases y al vapor de agua (poliami-
da, polietileno y poliester), junto con deter-
minadas mezclas de distintos gases, gene-
ralmente oxigeno y anhidrido carbonico,
permiten mantener estables las propieda-
des de frescura de la carne a las que nos
hemos referido antes.

Aparte de la aplicacion de estrictos prin-
cipios higiénicos en todas y cada una de las
etapas del proceso de obtencion de la carne
y de su envasado, tanto la eleccion del fime,
la forma y caracteristicas de los materiales
del envase, como la composicion de la mez-
cla de gases y la temperatura de conserva-
cion, son factores muy a tener en cuenta a la
hora de conseguir una carne envasada de
calidad superior.
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