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APLICACION DE ULTRASONIDO
EN CARNES: EFECTO SOBRE
LA CALIDAD TECNOLOGICA

Trabajo presentado en el VI Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, realizado en la ciu-
dad de Cérdoba del 2 al 4 de noviembre de 2016.

El ultrasonido de alta potencia se considera una tecno-
logia emergente dentro del campo de procesamiento de
alimentos. En el presente trabajo se analiza el efecto de
la aplicacion de US en los principales atributos de cali-
dad tecnoldgica (velocidad de pérdida de agua, color
superficial, textura, rendimiento de coccion) de dos cor-
tes comerciales caracteristicos diferenciados en valor
(bola de lomo y palomita). Los resultados obtenidos
son promisorios a los efectos de aplicar la tecnologia
US como un tratamiento previo a la coccion, principal-
mente en cortes vacunos que en general son considera-
dos de baja calidad respecto a rendimiento y terneza.

INTRODUCCION

El ultrasonido (US) de alta potencia se considera una
tecnologia emergente dentro del campo de procesa-
miento de alimentos. Se basa en la propagacion de
ondas acusticas inaudibles a través de un medio (gene-
ralmente liquido) las cuales generan variaciones de pre-
sién, dando como resultado la formacion de microbur-
bujas (cavidades) que, con los sucesivos ciclos de US,
alcanzan un tamafio critico y colapsan violentamente.
Esta implosion libera la energia acumulada y ocasiona,
entre otros efectos, incrementos de temperatura instan-
taneos y choque mecanico. Asi, en materiales bioldgi-
cos (alimentos de origen vegetal y/o animal) se produ-
cen cambios en los tejidos tanto a nivel micro como
macroscopico. Algunos ejemplos de su aplicacion
industrial potencial son la homogeneizacion y pasteuri-
zacion de leche, 1a desgasificacion durante distintas eta-
pas de procesamiento, la pasteurizacion de jugos de
frutas o vegetales, la catdlisis de la reaccion de Maillard
(Riener y col., 2009; Rodriguez y col., 2010; Khandpur
y Gogate, 2016; Yu y col., 2016). A su vez, se ha inves-
tigado el uso de US como tratamiento complementario
para favorecer otros procesos tipicos de la industria de
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alimentos, como la filtracion, la deshidratacion, la
extraccion, el mezclado y la congelacion (Dolatowski y
col., 2000; Che Pay col., 2014; Villamiel y col., 2015).
Particularmente en cuanto a procesamiento de carnes,
la aplicacion de US puede alterar las células muscula-
res, promover las reacciones enzimaticas y fragmentar
las proteinas celulares. En este sentido, diversos auto-
res informan que su aplicacion a diferentes cortes de
carnes ocasionan aceleracion del proceso de madura-
cién, con un aumento en la capacidad de retencién de
agua (Stadnik y col., 2008), un aumento del coeficiente
de difusion durante el tratamiento de salazén y secado
(Kang y col., 2016), un aumento en la velocidad de
calentamiento, rendimiento y disminucion de la firmeza
durante la coccion (Jayasooriya y col., 2007) y una
mejora de las caracteristicas texturales y disminucion
de pérdidas por exudado durante procesos de congela-
cion y descongelacion (Dolatowski y col. 2000).

Por otro lado, la Argentina se posiciona entre
los principales productores de carne y productos deri-
vados, con una participacion en la produccion mundial
del 5% (FAOQ, 2016). Sin embargo, el potencial real que
tiene el pais en este mercado no ha sido explorado al
maximo, de este modo la posibilidad de estudiar y de-
sarrollar alternativas tecnoldgicas eficientes para mejo-
rar la calidad de cortes de carne -especialmente con el
desarrollo de nuevos productos que utilicen como
materia prima cortes carneos econdmicos aumentando
su valor agregado- toma relevancia a nivel productivo.
En este marco, el presente trabajo plantea como objeti-



vo realizar un estudio exploratorio analizando el efecto
de la aplicacion de US de alta potencia en los principa-
les atributos de calidad tecnoldgica de diferentes cortes
de carne vacuna.

MATERIALES Y METODOS

Muestras

Para los ensayos se utilizaron dos cortes comerciales
caracteristicos diferenciados en terneza y valor comer-
cial: bola de lomo (Psoas, pH=5.7-5.8) y palomita
(Supraspinatus, pH=5.9). Se trabajo con muestras de
80 g, las cuales fueron envasadas al vacio y almacena-
das en camara a 4°C (Figura 1).

Tratamiento con US

Posteriormente, una fraccion de las muestras de cada
corte envasadas fueron sometidas a US mediante
inmersion en un bafio Branson 2510 de 200 W de
potencia durante 30 minutos (Figura 2a). Las muestras
restantes fueron consideradas muestras control (cortes
envasados al vacio a los que no se les aplico el trata-
miento US).

Determinaciones

El efecto del tratamiento US en las muestras crudas fue
analizado evaluando el porcentaje de exudado, la velo-
cidad de pérdida de agua, el color superficial y la textu-
ra instrumental.

El porcentaje de exudado se determind a partir
de la diferencia de peso entre las muestras pre y post tra-
tamiento con US. La velocidad de pérdida de agua fue
evaluada midiendo la pérdida de peso que experimentan
las muestras al ser comprimidas durante cinco minutos
con una pesa de dos kg. El color superficial fue represen-
tado con los parametros caracteristicos de la escala CIE
L*a*b* (L*- luminosidad, a*-intensidad de rojo, b*-
intensidad de amarillo) empleando un colorimetro
Minolta CR-300. La textura instrumental fue caracterizada
realizando ensayos de corte con el texturdmetro TA.XT2i
Texture Analyzer equipado con la sonda A/BS (cuchilla).

Con el fin de evaluar el efecto del tratamiento
en la calidad de muestras cocidas, se realizaron ensa-
yos de coccion de las muestras tratadas y control
(Figura 2b), los cuales se llevaron a cabo en un horno
eléctrico convectivo AristonFM87-FC. Las experiencias
se realizaron bajo la condicion convencional, con con-
veccion natural. Para cada prueba, el horno fue preca-
lentado hasta lograr la temperatura seleccionada:
160°C. La duracion del proceso se extendié hasta que
las muestras alcanzaron 75°C en su centro térmico.

FIGURA 1 - Muestras envasadas al vacio,
ambos cortes: a) bola de lomo y b) palomita
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FIGURA 2 - a) Bafio ultrasonico;
b) proceso de coccion
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Luego de efectuada la coccion se determin6 el rendimien-
to en masa por diferencia de peso, el color superficial
(como se describié previamente para las muestras cru-
das) y la firmeza utilizando el mismo texturémetro con la
sonda Volodkevich (diente) la cual simula la masticacion.

RESULTADOS Y DISCUSION

En cuanto al efecto del tratamiento de US medido en
muestras crudas, los resultados presentados en la Tabla
1 indican que en bola de lomo la velocidad de pérdida de
agua no difiere significativamente de la observada en la
muestra control, en cambio este valor es 15% menor en
palomita. El color superficial de ambas muestras no
resulto afectado por el tratamiento de US. En cuanto a la
firmeza, la tendencia es similar a la observada en la velo-
cidad de pérdida de agua, en palomita se registrd una dis-
minucion del 23% de los valores medios de firmeza. El

porcentaje de exudado no se informa en la tabla ya que
resultd en todos los casos menor al 1%, sin diferencias
entre muestras control y tratadas con US.

En las muestras cocidas (Tabla 2) se observo
que el tratamiento con ultrasonido de alta potencia per-
mitid obtener mejores rendimientos, expresados como
una disminuci6n de la pérdida por coccion, independien-
temente del musculo ensayado. Por otro lado, no se
observaron cambios significativos en el color superficial
de las muestras, es decir, la aplicacion de US no afectaria
la apariencia percibida por el consumidor. Nuevamente
en cuanto a la firmeza, se observd un comportamiento
diferenciado con respecto al corte ensayado. En este sen-
tido, las muestras palomita tratadas con US presentaron
una firmeza 20% menor. Por otro lado, para el corte bola
de lomo, los cambios fueron menos notorios, con valo-
res de firmeza levemente menores (<10 %).

TABLA 1 - Determinaciones realizadas a las muestras crudas:
tratadas con ultrasonido y sin tratar (US y control, respectivamente)

CONCLUSIONES

Se analizo el efecto de la aplicacion de

*Promedio de cuatro determinaciones, **Promedio de 15 determinaciones.

Bola de Lomo Palomita US. de alta potengla en los prlnglpales
atributos de calidad tecnoldgica de

Muestras Crudas i
uUs Control us Control carne vacuna, estudiando dos cortes
TR de distinto valor comercial: bola de

€locida e . .

: lom lomita, analizan racte-
pérdida deagua | 0,17+0,06 | 0,13+0,06 | 0,11=0,01 | 0,13 0,01 (,) .0 y palomita, analizando caracte
%)’ risticas tanto de los cortes frescos
GOl S Tpeheal como de la carne cocida. En ambos
L 455£27 | 42327 | 39,5+22 | 392+£33 casos se encontrd un comportamien-
. 166221 | 175221 | 169£20 | 18319 | 1q gistinto de acuerdo al musculo tra-
b 10,7+1,6 | 105+1,1 | 73+1,1 7.9%1,7 tado. En este sentido las muestras de
palomita presentaron mejoras respec-
Firmeza (N) 233+£42 | 21,7+2,7 | 23,0+£25 | 29,7423 to a la velocidad de pérdida de agua, a
su textura (tanto fresca como cocida)

y un mayor rendimiento de la coccion.

Estos resultados son promisorios a

TABLA 2 - Caracteristicas de las muestras post-coccion:
tratadas con ultrasonido y sin tratar (US y control, respectivamente)

los efectos de aplicar la tecnologia US
como un tratamiento previo a la coc-

Bola de Lomo Palomita cion, principalmente en cortes vacu-

Muestras nos, que en general son considerados

Cocidas US Control uUs Control de baja calidad respecto al rendimien-
toy ala terneza.

Pec . )

Grduda ]:fr. 315£05 | 330+07 | 329+37 | 38107 ~ Gabe mencionar que este tra

coccién (%) bajo forma parte de una linea de

l ﬁ [ ]l. . . e . . _

ColorSuperficia 40031 399422 | 389432 | 369442 mvestlgac,lon reciente, Iq ’cual mvoIq

1;, 9.6+ 0,6 109407 | 141+20 | 11322 cra ademas de la evaluacion de la cali-

b’ 128+10 | 12,6+090 | 141£12 132+24 dad tecnoldgica, un estudio integral

del proceso, incluyendo tipos de equi-

Firmeza(N)” | 23517 | 254=17 | 309+23 | 387£29 po, condiciones de proceso y eficien-

cia energética.

*Promedio de cuatro determinaciones, **Promedio de 15 determinaciones.
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ALQUILER Y VENTA
DE EQUIPOS INDUSTRIALES

Filirado y tratamiento de
aguas brutas y efluentes:
- Podemos filirar agua desde 5 micrones
en adelante sin limites de caudal.
- Filiros de malla y de anillas, automdticos
y auto limpiantes:
- Ocupan espacio reducido
- Baja pérdida de presién en el circuito
- Bajo caudal de limpieza
- Programables segun variables del usuario
- Muy bajo costo de mantenimiento

-i

Filtros manuales para
caudales desde 5 a 50 m®/h

Juan J. Paso 7410 (2000) Rosario - Tel.: (54 341) 525-3653 / (0341) 155068062 - contacto@ecoflowsrl.com.ar - www.ecoflowsrl.com.ar

La Alimentacion Latinoamericana N° 328 m

\

-
m
(x)
=
(=)
-
(=)
D
=
(7}
m
=
m
=
@D
m
=
—
m
o




