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METODOS PARA CTURACION DE CARNES

Durante los altimos anos debido al prozreso de la Quimica y de la Biolo-
ofa alimentaria, se han impuesto nuevos problemas a la alimentacion, demos-
trando que muchas clases de nutrimentos, sea por tradicion o por otras causas.
eran considerados de poco valor, conceptuiandose hoy, que tienen una esencial
importancia. Como ejemplo podemos citar a las frutas v a las hortalizas.

Sabido es, que constituyve una buena practica limitar el consumo de carne
v aumentar la ingesta de lecumbres frescas, porque con estos alimentos s2 in-
eoieren muchas sales nutritivas ¢ impertantes vitaminas,

Corresponde a Pende vy a su escuela haber descubierto la importancia v
las relaciones que existen entre las diferentes categorias de alimentos v el sis-
fema de secrecion endéerina.

Ciertos nutrimentos influyen en la formacion v elaboracion de elementos
no creados, otros sobhre la cantidad de los mismos, que luego van a la sangre,
aleunos sobre la sensibilidad de los tejidos v del sistema nervioso vevetativo v
sobre el cquilibrio electrolitico del organismo.

La importancia de esta influencia fue dicha por el célebre anatémico Stieve.
Demostrd por medio de experiencias en animales, que ademéas de tener influen-
¢la, ya sea por alimentacion insuficiente o por carenecia de vitaminas, decarro-
llaban poco. \

Es posible anticipar que la conservacion de las carnes por medio de la
sal es un precedimiento muy antiguo, anticipando que fue realizada seetin al-
cunos, por Homero, autor de la Iliada y la Odisea. Se generalizé por todo el
mundo, en especial en los desiertos salinos de Asia y a lo largo de las costas
marinas.

Los antiguos desconocian las propiedades bacteriostaticas de la sal gema,
porgue contenia como impurezas ¢l nitrato v horax.

3

Se daba el nombre de ‘‘corned’” a la sal molida o en grano, llamandola a!
principio con el nombre de ‘““‘corn” que si bien cubria la finalidad de la con-
servacién de la carne, ésta era modificada en parte por su aroma y sabor.

Posteriormente se incorpord al ‘‘corned’’ muy pequenia cantidad de sa-
litre o nitrato de sodio para que el producto conservado mantuviera su colsr
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rojo, agregandole mas tarde azicar con la finalidad de obtener un ‘‘pickle
dulce’’.

La reaccién fundamental es la formacion del color rojo caracteristien de
las carnes cocidas curadas, lo cual resulta de la combinacion del pigmento mio-
hemoglobina del musculo, dando lugar a la formacion del mio-hemoglobina oxi-
nitrica que se convierte por el collar en un pigmento rojo estable: ¢l miocro-
mogeno oxinitrico. El 6xido nitrico procede del nitrito presente en la solucidi
de curado o adobado. Jensen (1954) cstudié detalladamente el proceso.

Generalmente el adobado contiene el 20 a 28 ¢4 de sal ¥ nitrato sodico en
/ .

proporeién equivalente a la 1/10 parte del peso de la sal. Generalmente o

‘actible Invectar, con una bomba, la sal v nitrato sodio en la carne para

factible inyectar bomba, la sal v nitrato de sodi 1 1

imtroducir la sal lo mas rapidamente posible.

Lia curacion de la carne puede ser efectuada por curacion himeda v en-
racién seca, no siendo de extranar ue en algunos casos se cfeetie por los dos
sistemas.

El adobado conticne generalmente 1/10 del peso de la sal. Después de
invectada, la carne se sumerge en el adobado, en el cual desarrollan las bacte-
rias haléfilas que transforman el nitrato en nitrito. Como el adobado contiene
oran cantidad de gérmenes, es necesario cvitar que csos microbios produzean
alteraciones, realizandose el curado de las carnes a baja temperatura como es
proximo a los 5°C.

En un principio tratd de eliminarse el nitrato de sodio, io mismo que Ia
accidon directa del nitrito, pero resultd que la eliminaciéon de esas cales tiene
sus desventajas, especialmente si se trata de carnes curadas enlatadas. Como
ejemplo podemos citar a Jensen v Hess (1941) quienes si bien climinaron al
nitrato, encontraron que por su accion, con sélo el 0,5 % impedian la eermi-
nacion de las esporas del Clostridium sporogencs descartandolo desde lueeo
cuando la contaminacion era muy grande.

Otro hecho 1mportante es que, cuando el nitrato esta en cantidad normal-
mente presente, ocasiona la reduccion de los organismos productores de la
putrefaceion.

Tesair y Cameron (1942) estudiaron la accién de las sales del encurtido
cn el crecimiento y vesistencia al calor del Clostridium botulinuwm, comprobando
que habia una reducciéon superior al 70 % . Para ello emplearon infusion de
carne-agar con 0,1 % de nitrato sodico, 0,005 % de nitrito de sodio v 2 % dve
sal, creyendo y asi lo demuestra la practica industrial, que puede producir una
completa inhibicién en el desarrollo del germen mencionado.

Kl salado de las carnes, al principio, se efectué para presevarlas de la
descomposicion ¥y poder usarlas mas tarde, tan es asi que es costumbre
salarlas durante el invierno v usarlas en las épocas de calor. El salado dio
lugar a un importante comercio, porque permitia embarcarla en el lugar de
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produccisn ¥ enviarla al centro o lugar de consumo ¥ que llegara a este
punto sin estar descompuesta,

Durante muchos aiios se acostumbraba conservar la carne con soluciones de
sal, vino o vinagre, designando a este procedimiento escabeche o marinado (1.
(on el fin de acelerar ¢l reblandecimiento, se empleaban proteasas de hongos
frescos comestibles, ¢como la ficina, provenicntes de los hizos, hromelina, ex-
traida del anand, la papaina propia de la papava como también una enzima
proteolitica del género Aspergillus. Generalmente la mezela de estas enzimas
contienen pequeiia cantidad de propilenglicol o de dcido eitrico para estabilizar
i soluelon.

La salazon de las carnes se hizo para preservarlas, reconociendo que exi--
ten dos clases de salmuera: la salazon prolonegada v la salazdén breve o rapida.

Una solucion de sal es la base de todas las salimueras, consistiendo el
primer paso en preparar una solucion de sal por arriba de los 100° de s:16-
metro v luego diluirla a la concentracion que se necesite para el adobado.

Generalmente una salmuera de 70° se emplea para un adobado con sal-
mucra dulee, agregandole aztcar, nifrato o nitrito los que son disueltos on
agua en recipientes diferentes para asegurar la solucion completa de estos in
eredientes en la salmuera. La temperatura de la salmuera terminada se leva
a cabo debajo de los 20°C.

En resumen, la salazén v el curado son procedimientos muy extendidos
para la obtencién de productos cdrnicos y también en el sentido original de la
palabra para conservar durante mas tiempo la carne fresca. Las dos expresio-
nes tienen el mismo significado. Tratando la carne con sal comin se produce
una gran eliminacién de agua, debiendo reconocer que la carne salada es mas
seca que la fresca.

“En este sistema de conservacion se aplica la salazon vinculada al frio,
espeelalmente para conservar carnes preservando su color v sabor.”’

Las plezas se sumergen en salmuera (de 15 al 20 % de sal) que contiene
pequenia proporcion de nitrato yv/o nitrito de sodio v se mantiene refrigerado
entre 5° v 0°C. El curado demanda desde algunos dias a varias semanas,
hasta que se logra una buena penetracion de la sal v la estabilizacién del colov
del producto. Tanto el nitrato como el nitrito tiemen accidn preservadora. Se
prefiere el nitrato por ser menos peligroso como agente de intoxicacién para
los consumidores ; se ha dado el caso. con hastante frecuencia, de que por haber
usado un exceso de nitrito en alimentos, se provocaron intoxicaciones coleetivas
en nunerosos casos fTatales; adicionando nitrato en vez de nitrito, como va
sicndo reducido a nitrito por aceién de las bacterias haldfilas, cumple la aceion
propia de aquel sin los riesgos anotados. La estabilizacién del color en las

(*) Se entiende por marinado a las salmueras utilizadas cn las salazones. Deberan reno-
varse o completarse como sea necesario y seran hechas con H O potable y con sal nueva
o de primer uso segin se practica cominmente,



carnes es debida, segiin Urban ¥ Jensen (1940) a que el pigmento del misculo,
la miohemoglobina, se combina con el éxido nitrico dando el 4xido-nitrico-mio-
hemocromégeno, pigmento rojo estable.

A los bainios de curado se suelen agregar aziicares )} especies para modi!i-
car el custo del producto.

Como los azicares pueden sufrir el ‘ pardeamiento” v comunicar gusto
algo amargo al producto se ha propuesto reemplazarlos por un edulcorant:
inocuo, el sucaryl o ciclamato sédico, en la proporcion de un 0,15 ¢ (que
dado su poder edulcorante no muy elevado, equivaldria a una conc:ontracién
de azlcar al 5 ¥ . Este aditivo considerado inocus en los Estados Unidos. esti
permitido por la Meat Inspection Division en la concentracion indicada. Tam-
bién se permite, para las salmueras de curado, el agregado de 0.5 % de
silicagel.

=

En el caso de los pescados, el curado se¢ obtiene simplemente por salazén
de la siguiente manera: primero se remojan los pescados en salmuera durante
varios minutos; luego se abren v se evisceran (retirando incluso los huevos) : se
vuelven a remojar en salmuera durante dos o tres horas para eliminar la sangre
v el mucus; se escurre el agua unos minutos } se procede a envasar en barriles.
Para ello se colocan con la cavidad abdominal hacia arriba y llena de <al, en
capas alternadas con sal, en la proporcién de 30 a 40 kg. de sal por 100 ke.
de pescado.

Después de una semana se ha logrado una buena penetracion de sal, s
deja escurrir bien el liquido ¥ se envasan en otros barriles, también con la
cavidad abdominal hacia arriba v cada capa transversalmente con respecto a
la siguiente v con un poco de sal entre ellas, ahora en la proporcion de 12 ke.
de sal por 100 kg. de pescado; finalmente se llenan los barriles con salmuera
al 125 % v se almacenan en ambiente frio. préximo a 0°C.

Los productos curados también suelen ser sometidos al ahumado para mo-
dificar el gusto.

Cuando el azul de metileno se reduce en 15 minutos indica que la salmuera
tiene demasiados gérmenes, esta muy usada, averiada o tiene gérmenes per-
judiciales. Si el azul de metileno se reduce en 30 minutos, indica que la sal-
muera esta en equilibrio inestable, pero si no se reduce en una hora, demuestra
que la reaccion es negativa v que la salmuera es fresca v buena.

Existe un bacilo esporulado productor de manchas rojas siendo el respon-
sable del ‘*moho rojo’’. asi como también existen también gérmenes que produ-
cen manchas azules especialmente en jamones porcinos v pancetas, debiéndose
estas manchas a Pseudomonas syncianes. El protoxido de hierro y el cloruro
de férrico producen en los vegetales color negro debido a la accion sobre
trazas de tanino ¥y um color negro en las carnes.

El nitrito en contacto con el acido del musculo p H de 5,4 a 6, produ-
ciendo acido nitroso.
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Pucde desarrollar el Clostridium sporogenes que segiin Jensen v Hess
(1941) cuyo crecimiento se inhibe en el 0,5 % ¥ ello se debe al efecto que
cjerce el nitrato —Tarr v Sunderland (1940) han establecido que 200 p.p.m.
de nitrito sédico retardan o mmhiben su proliferacion.

Sumbo Gross v Vinton (1945)) encontraron que la sal y que los micro-
oreanismos de la carne conservada por el calor, desarrollan cuando trabajan
con sal Vv nitrato sédico, sal v nitrito sodico o una combinacion de los tres,
constituyen apenas un antiséptico ligeramente superior que la sal sola. Ku
relacion a esto el p H es un factor al que se le ha dado demasiada importancia.

Tarr y Sunderland (1940) dicen que se trata de un medio acido p I 6,0,
pero a p II 7,0 este efecto es mas pequeio, pero como va se ha dicho, a p H 6,7,
Los trabajos realizados dependen del p H y cuando hay retencion de agua -l
valor debe ser 9,5,

Por su parte Jensen (1954) que ha revisado prolijamente todo lo que se
La escrito acerca de las sales del curado que actGian sobre bacterias, dice que
las carnes curadas son de reaccion acida v anade que la aceiéon inhibidora del
nitrato que observd, se produce siempre en medio acido.

El pigmento rojo de la sangre fue descubierto en 1943 cuando se comprolid
que el acido ascorbico, era suficiente para transformar el pigmento pardo de
la sangre en color rojo o sea la metahemoglobina.

Varios cientificos, se dedicaron al estudio del acido ascoérbico vy compro-
baron que su sal sédica actuaba sobre la mioglobina o sea el pigmento rojo
de la carne.

('uando se estudiaron estos productos en la preparacion de carne cruda,
cocida o embutidos, la curacion se hallaba asegurada, lo cual hace que el color
s¢ mantenga por un mayor periodo.

Nabemos que el color rojo se debe a la presencia del 6xido nitrico mioglo-
hina que transforma a la mioglobina en un compuesto pardo, la metamio-
olobina.

Tanto el acido ascoérbico como su sal sédica, se trasuntan en una diferencia
en este proceso de curacidon, porgue los dos son efectivos. La reduceidn
facilita la reaccién por dos medios: la reduccion rapida v completa del nitrito
de sodio a la formaeién de acido nitrico v luego de la meta hemoglobina o
mioglobina cuando es indispensable para la formacion de la d6xido nitrico-
mioglohina.

Ademds de los gérmenes nombrados mas arriba, corresponde hacer notar
(que algunos microbios desarrollan a temperatura inferior de dos a tres grados,
como el bacilo Foedans de Klein y el bacilo patrido de Weimberg, los que se
colorean facilmente por el método de Gram.

Las bacterias que desarrollan a temperaturas de 2° a 3°C pertenecen al
género Acromobacter, Pseudomonas ¥ Flavabacteriuom.



Han sido observadas manchas negras causadas por mohos, de color aznl
v verde oliva ocasionadas por pscudomonas rojas v rosadas, por lev.duras ro
sadas como la Rhodotorula, por ciettos molios ¥y por varias especics de Serra-
tia. Este tltimo es (fram-negativo y produce un pignento caracteristico (pro-
digiosina).

El Acromobacter, es CGram-negativo, prede ser movil o inmovil v produce
un pigmento osceuro. Bl Flavobactcraum, bacilo de  pequeiias dimensiones, se
encuentra ¢n el agua v en ¢l suelo, forma un pigmento amarillo o navanj: ¥
las Pseudomonas son gérmenes acrobios v se los encuentra también en el agua
v en el suelo. Producen pigmento verde, azul o amarillo verdoso.

Conclusiones:

1v) Es necesario comer carnes v leaumbres porque contienen sales nutriti-
vas Vv vitaminas.

29) Las vitaminas son necesarias para obtener mejor desarrollo.

39) Los antiguos desconceian las propiedades bacteriostaticas de la szl

4*) El miccromoégeno oxinitrico da como resultado color roj; estable.

5°) El Sobxnitrato favorece la proliferacion de organismos productores de
la putrefaccion.

6*) Se sustituye el exceso de azicar con sucaryl o ciclamato sodico.

10



BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

Mancini Stéfano, Ricambio ¢ alimentazione, Torinese, 1047, tomos I v II.

I'r. Marcos Juan Corvorado, Cuwracien de Carnes, Revista e la Facultad de Cicncias Vete
rinarias, Afo I, Tercera Epoea N 3, scticmhre y diciembre 1959,

Jaumgadner v IHerson, Acribin 1959, pag. 47.

Lcundro Mountes, EUDEBA Editorial Universitaria, Bucnos Aires, 1969, pag. 98.

11



