n grupo de trabajo integrado por profesionales

del INTA, el CONICET, la Universidad Nacional

del Comahue, la Universidad Nacional de San

Martin y la Universidad de Moré6n realiz6 una
investigacion cuyo titulo la describe integralmente: “Efecto
de la incorporacion de sales sobre pardmetros tecnoldgicos
y perfil de textura de maisculos bovinos cocidos mediante el
sistema sous vide”. Informe sobre el estudio y sus principales
conclusiones.
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El sistema sous vide consiste en someter alimentos crudos
(o parcialmente cocidos) envasados al vacio en bolsas o
bandejas, a un proceso de coccién-pasteurizacion controlado.
En el procesamiento de productos cdrnicos es sustancial
reducir la pérdida de jugo que se produce durante este tipo
de coccion, debido a que tiene importancia tanto econémica
como de presentacién comercial.

Con el fin de aumentar la capacidad de retencién de agua de la
carne y reducir en consecuencia la pérdida de peso generada
por la coccién, es frecuente la incorporacion de aditivos
convencionales (cloruro de sodio y polifosfatos alcalinos) o
alternativos (p/ej. concentrado de proteinas lacteas).

Utilizando un disefio de optimizacién, el grupo de
trabajo defini6 las concentraciones de cloruro de sodio
y de tripolifosfato de sodio y la temperatura de coccién
mds adecuadas para disminuir la pérdida de peso en el
procesamiento sous vide de musculos Semitendinosus bovinos
enteros. Las concentraciones fueron 0,70% 6 1,20% de NaCl
(a elegir de acuerdo al interés o no de formular un producto
reducido en sodio), 0,25% de TPF, y la temperatura de
coccién-pasteurizacion sugerida fue de 65°C.

Una de las metodologias que se aplican para evaluar la
calidad de los alimentos sometidos a este tipo de tratamiento
es el andlisis sensorial, estudio que frecuentemente resulta
laboriosoy costoso. Para complementarlo se han desarrollado
numerosos métodos instrumentales para caracterizar las
propiedades de textura de los alimentos.

En el caso particular de las carnes, estos métodos permiten
estimar la terneza y otros atributos sensoriales tales como la
jugosidad y el color. En los dltimos afios se ha comenzado
a utilizar el andlisis del perfil de textura (TPA) para la
caracterizacion de cortes o musculos enteros de diferentes
tipos de carnes. Los resultados en general coinciden con los
obtenidos mediante paneles sensoriales entrenados.

En el presente estudio se evaluaron 6 tratamientos
(ver detalles en Tabla 1) y se utilizaron 36 mdsculos
Semitendinosus despostados (48 horas post faena) de
medias reses de novillos de razas britdnicas. Los musculos
crudos desgrasados pesaron en promedio 1700 + 200g y el
pH promedio fue de 5,46 + 0,05. Treinta musculos fueron
inyectados al 10% (p/p) con las correspondientes salmueras
(formuladas para alcanzar las concentraciones indicadas

en la Tabla) utilizandose como aditivos NaCl y TPF. Seis
musculos fueron utilizados como control inyectados con
agua o sin inyectar (tratamientos E y F de la Tabla 1).

Tabla 1: Concentracion de aditivos en musculo*

Tratamiento Aditivos
A 025%IPE
B e 1,20% NaCl
C 0,25% TPF 0,70% NaCl
D 0,25%TPF 1,20% NaCl
E Musculos inyectados con agua
F Musculos sin inyectar

* calculados en base a peso de producto recién inyectado

Todos los musculos (inyectados y sin inyectar) se envasaron al
vacioy se sometieron a un tratamiento de masajeado continuo
a 5 rpm durante 8 horas (temperatura de 1,5 + 0,5°C) en un
bombo masajeador. Posteriormente, fueron desembolsados,
secados con papel absorbente, pesados y nuevamente
envasados al vacio en bolsas cook-in. Luego fueron cocidos-
pasteurizados en un autoclave con ducha de agua. Se aplicé
una combinacién temperatura-tiempo de 65°C-9 min en el

punto de minimo tratamiento de los musculos.

Inmediatamente después del tratamiento térmico, las piezas
se sumergieron en un bafio de agua-hielo y posteriormente
se almacenaron a 1,5 + 0,5°C hasta su andlisis (realizado
durante las 24 h posteriores a la coccion). En los musculos
tratados se evalué:

e La pérdida de peso por coccién [PPC, (peso musculo
sin grasa — peso musculo cocido) / peso musculo sin
grasal00];

e El pH de los musculos crudos y cocidos;

e El perfil de textura (TPA) y el esfuerzo al corte —cizalla de
Warner-Bratzler— (ECWB) se determinaron mediante un
analizador de textura.

Los resultados fueron sometidos a los correspondientes
analisis estadisticos.

La incorporacién de ambas sales por separado produjo
una disminucién de la PPC del 20% en el caso del TPF y
del 43% para el NaCl al compararlos con los controles E
y F (Figura 1.a). El efecto fue mds importante cuando se
incorporaron ambas sales combinadas, observandose en ese
caso una disminucién del 54% para las muestras con 0,70%
NaCly del 70% para las que contenian 1,20% NaCl.
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a) Pérdida de peso por coccion y b) pH de musculos sometidos a diferentes tratamientos (Tabla 1). Letras diferentes indican diferencias significativas entre
promedios (p<0,001) a) F=63 c¢.v.m:8,1-24 y b) muestras crudas F=15 c.v.m: 0,5-2,2 y muestras cocidas F=8 ¢.v.m:0,8-2,7.

Este resultado sugiere que el incremento de la concentracion
de NaCl produce un aumento de la capacidad de retencién
de agua de la carne y, en consecuencia, disminucién de la

pérdida de peso por coccién (PPC).

El efecto de los fosfatos puede relaciondrselo con el
aumento de la fuerza iénica y del pH del tejido cdrnico. Asi,
en la Figura 1.b se evidencia el aumento significativo del
pH de los musculos debido a la incorporacién de TPE. Sin
embargo, también se observé un aumento del pH debido al
tratamiento térmico (Figura 1.b.), posiblemente vinculado a
la desnaturalizacion térmica de las protefnas cérnicas.

La incorporacién de NaCl solo (B) o combinado con TPF
(C y D) produjo una disminucién del pardmetro ECWB
(Figura 2.a.) al compararlos con los controles (E y F) y con
las muestras tratadas con TPF sélo (A). La reduccién del
ECWB se relaciona con un aumento en la terneza de la
carne. Nuevamente fue m4s significativo el efecto observado
con la incorporaciéon de 1,20% NaCl que con 0,70%.
Inversamente, todos los pardmetros determinados por TPA:

Figura 2
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dureza (Figura 2.b.), elasticidad, cohesividad, resilencia
(no presentados)
significativamente por la incorporacion de ambas sales

y masticabilidad se incrementaron
combinadas, con independencia de la concentracién de

NaCl utilizada (0,70% y 1,20%).

En términos generales se observé que la incorporacién de
fosfatos como tinico ingrediente no modificé ni la pérdida por
coccién ni las propiedades de textura de las piezas. En cambio
el cloruro de sodio disminuy6 en forma significativa la pérdida
por coccion y la terneza evaluada en forma instrumental. La
incorporacion de ambas sales combinadas produjo un efecto
adun mayor, modificando ademas el perfil de textura.

La reduccion de la pérdida por coccion y el aumento de
la terneza evaluada en forma instrumental fueron mas
importantes para la mayor concentracién de NaCl evaluada
(1,20%); no se observaron diferencias en el perfil de textura
al comparar ambos niveles de NaCl. Consecuentemente, la
eleccion del grado de concentracién de sal dependerd del

resultado que se procure obtener.
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Dureza (9)

a) Esfuerzo al corte por Warner-Bratzler (ECWB) y b) Dureza por TPA para musculos sometidos a diferentes tratamientos cocidos-pasteurizados mediante el sistema
sous vide. Letras diferentes indican diferencias significativas entre promedios (p<0,001) a) F=25 c.c.m:5,6-16 c.v.i: 8,5- 25; b) F=15 c.v.m:10-27 c.v.i: 11-45.
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La concentracién mas alta (1,20%)
garantizara a la  industria mayor
rendimiento y por lo tanto mayor beneficio
econémico. A su vez, la concentracién
mas baja (0,70%) le permitird disponer
de un producto orientado a satisfacer
consumidores que necesiten o prefieran
restringir la ingesta de sal.
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