
Tomo X X X I N* 5

ACADEMIA NACIONAL 
DE

AGRONOMIA Y VETERINARIA 
Buenos Aires República Argentina

COMUNICACION DEL ACADEMICO DE NTMERO

Dr. ALEJANDRO C. BAUDOU

METODOS PARA CURACION DE CARNES

Sesión Ordinaria del 8 de junio de 1977



ACADEMIA NACIONAL DE AGRONOMIA Y VETERINARIA
Arenales 1678 

Buenos Airea

MESA DIRECTIVA
P r e s i d e n t e  ..................
V ic epr es i de n te  
Se cr e ta r i o  Genera l  . 
Se cr e ta r i o  de  A c t a s
Tes orero  .......................
Pr oi es o r er o  ................

I)v. Antonio Pires
Ing. Agr. Gastón Borile’ois
Dr. Enrique García Mata
Dr. Alfredo Manzullo
Inc. Agr. Eduardo Pous Peña

O  ODr. Oscar M. Newton

ACADEMICOS DE NUMERO
Dr. Héctor G. Aramburu
Dr. Alejandro C. Baudou
Ing. Agr. Gastón Bordelois
Ing. Agr. Juan J. Burgos
Dr. Miguel Angel Cárcano
Dr. Enrique García Mata
Dr. Mauricio B. Helman
Ing. Agr. Diego J. Ibarbia
Ing. Agr. W alter F. Kugler
Dr. Alfredo Manzullo
Dr. José Julio Monteverde
Dr. Oscar M. Newton
Dr. Antonio Pires
Ing. Agr. Eduardo Pous Peña
Dr. José María Rafael Quevedo
Ing. Agr. Eduardo E. Ragonese
Dr. Norberto Ras
Ing. Agr. Manfredo A. L. Reicliart
Dr. José R. Serres
Ing. Agr. Enrique M. Sívovi
Ing. Agr. Alberto Soriano
Ing. Agr. Santos Soriano
Dr. Ezequiel C. Tagle

ACADEMICO EMERITO 
Dr. Emilio Solanet

ACADEMICO HONORARIO 
Ing. Agr. Dr. Norman E. Borlaug 

ACADEMICOS CORRESPONDIENTES
Dr. Telésforo Bona.donnn, ItaliaDr. Felice Chiotti, Italia
Ing. Agr. Guillermo Covas, Argentina
Ing. Agr. Salomón Horowitz Yarcho, Venezuela

ACADEMICOS ELECTOS 
Ing. Agr. Ewald Favret



ACADEMIA NACIONAL DE AGRONOMIA Y VETERINARIA
Arenales 1678 

Buenos Airea

MESA DIRECTIVA
P r e s id e n te  ..................
V i cep re s i d en te  
Secre tar io  Genera l  . 
Se cr e ta r i o  de  A c t a s
Tesorero  .......................
P ro te so re ro  ...............

Dr. Antonio Pires
Ino-, Agr. Gastón Borde’ois
Dr. Enrique García Mata
Dr. Alfredo Manzullo
Ing. Agr. Eduardo Pous IVíin
Dr. Osear M. Newton

ACADEMICOS DE NUMERO
Dr. Héctor G. Aramburj
Dr. Alejandro C. Baudou
Ing. Agr. Gastón Bordelois
Ing. Agr. Juan J. Burgos
Dr. Miguel Angel Cárcano
Dr. Enrique García Mata
Dr. Mauricio B. Helman
Ing. Agr. Diego J. Ibarbia
Ing. Agr. W alter F. Kugler
Dr. Alfredo Manzullo
Dr. José Julio Monteverde
Dr. Oscar M. Newton
Dr. Antonio Pires
Ing. Agr. Eduardo Pous Peña
Dr. José María Rafael Quevedo
Ing. Agr. Eduardo E. Ragonese
Dr. Norberto Ras
Ing. Agr. Manfredo A. L. Reichart 
Dr. José R. Serres 
[ng. Agr. Enrique M. Sívori 

Ing. Agr. Alberto Soriano 
Ing. Agr. S'antos Soriano 
Dr. Ezequiel C. Tagle

ACADEMICO EMERITO 
Dr. Emilio Solanet

ACADEMICO HONORARIO
Ing. Agr. Dr. Norman E. Borlaug

ACADEMICOS CORRESPONDIENTES
Dr. Telésforo Bona.donnu, Italia
Dr. Felice Cinotti, Italia
Ing. Agr. Guillermo Covas, Argentina
Ing. Agr. Salomón Horowitz Yarcho, Venezuela

ACADEMICOS ELECTOS 
Ing. Agr. Ewald Favret



METODOS PARA CURACION DE CARNES

Durante los últimos años debido al -progreso de la Química y de la Biolo­
gía alimentaria, se lian impuesto nuevos problemas a la alimentación, demos­
trando que muchas clases de nutrimentos, sea por tradición o p;>r otras causas, 
eran considerados de poco valor, conceptuándose hoy, que tienen una esencial 
importancia. Como ejemplo podemos citar a las frutas y a las hortalizas.

Sabido es, que constituye una buena práctica limitar el consumo de carne 
y aumentar la ingesta de legumbres frescas, porque con estos alimentos s? in­
fieren muchas sales nutritivas e importantes vitaminas.

Corresponde a Pende y a su escuela haber descubierto la importancia y 
las relaciones que existen entre las diferentes categorías de alimentos y el sis- 
rema de secreción endocrina.

Ciertos nutrimentos influyen en la formación y elaboración de elementos 
110 creados, otros sobre la cantidad de los mismos, que luego van a la sangre, 
algunos sobre la sensibilidad de los tejidos y del sistema nervioso vegetativo y 
sobre el equilibrio electrolítico del organismo.

La importancia de esta influencia fue dicha por el célebre anatómico Stieve. 
Demostró por medio de experiencias en animales, que además de tener influen­
cia, ya sea por alimentación insuficiente o por carencia de vitaminas, de-arro­
llaban poco.

Es posible anticipar que la conservación de las carnes por medio de la 
sal es un procedimiento muy antiguo, anticipando que fue realizada según al­
gunos, por Homero, autor de la Uíada y la Odisea. Se generalizó por todo el 
mundo, en especial en los desiertos salinos de Asia y a lo largo de las costas 
marinas.

Los antiguos desconocían las propiedades bacteriostátieas de la sal gema, 
porque contenía como impurezas el nitrato y bórax.

Se1 daba el nombre de “ corned” a la sal molida o en grano, llamándola al 
principio con el nombre de “ corn” que si bien cubría la finalidad de la con­
servación de la carne, ésta era modificada en parte por su aroma y sabor.

Posteriormente se incorporó al “ corned’’ muy pequeña cantidad de sa­
litre o nitrato de sodio para que el producto conservado mantuviera su color
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rojo, agregándole más tarde azúcar con la finalidad de obtener un “ pickle 
dulce” .

La reacción fundamental es la formación del color rojo característico de 
las carnes cocidas curadas, lo cual resulta de la combinación del pigmento mio- 
liemoglobina del músculo, dando lugar a la formación del mio-hemoglobina oxi- 
nítrica que se convierte por el collar en un pigmento rojo estable: el miocro- 
mógeno oxinítrico. El óxido nítrico procede del nitrito presente en la solución 
de curado o adobado. Jensen (1954) estudió detalladamente el proerso.

Generalmente el adobado contiene el ‘20 a 28 (/< de sal y nitrato sódico en 
proporción equivalente a la 1/10 parte del peso de la sal. Generalmente «.-> 
factible inyectar, con una bomba, la sal y nitra to  de sodio en la carne parM 
introducir la sal lo más rápidamente posible.

La curación de la carne puede ser efectuada por curación húmeda y cu­
ración seca, no siendo de extrañar que en algunos casos se efectúo por los dos 
sistemas.

El adobado contiene generalmente 1/10 del peso de la sal. Después de 
inyectada, la carne se .sumerge en el adobado, en el cual desarrollan las bacte­
rias halófilas que transforman el nitrato en nitrito. Como el adobado contiene 
gran cantidad de gérmenes, es necesario evitar que esos microbios produzcan 
alteraciones, realizándose el curado de las carnes a baja temperatura como es 
próximo a los 5°C.

En un principio trató de eliminarse el n itrato  de sodio, lo mismo que la 
acción directa del nitrito, pero resultó que la eliminación de esas sales tiene 
sus desventajas, especialmente si se tra ta  de carnes curadas enlatadas. Como 
ejemplo podemos citar a Jensen y Hess (1941) quienes si bien eliminaron al 
nitrato, encontraron que por su acción, con sólo el 0,5 [/, impedían la te rm i­
nación de la,s esporas del Clos tr id ium sporoyc ius  descartándolo desde luego 
cuando la contaminación era muy grande.

Otro hecho importante es que, cuando el nitrato está en cantidad normal­
mente presente, ocasiona la reducción de los organismos productores de la 
putrefacción.

Tesair y Cameron (1942) estudiaron la acción de las sales del encurtido 
en el crecimiento y resistencia al calor del Clostr idium botu l inum,  comprobando 
que había una reducción superior al 70 (/  . Para  ello emplearon infusión de 
carne-agar con 0,1 % de nitrato sódico, 0,005 % de nitrito de sodio y 2 de 
sal, creyendo y así lo demuestra la práctica industrial, que puede producir una 
completa inhibición en el desarrollo del germen mencionado.

E l salado de las carnes, al principio, se efectuó para presevarlas de la 
descomposición y poder usarlas más tarde, tan es así que es costumbre 
salarlas durante el invierno y usarlas en las épocas de calor. El salado dio 
lugar a un importante comercio, porque permitía embarcarla en el lugar de
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producción y enviarla al centro o lugar de consumo y que llegara a este 
punto sin estar descompuesta.

Durante muchos años se acostumbraba conservar la carne con soluciones de 
sal, vino o vinagre, designando a este procedimiento escabeche o marinado (*). 
Con el fin de acelerar el reblandecimiento, se empleaban proteasas de hongos 
frescos comestibles, como la ficina, provenientes de los higos, bromelina, ex­
traída del ananá, la papaína propia de la papaya como también una enzima 
proteolítica del género Aspergillus. Generalmente la mezcla de estas enzimas 
contienen pequeña cantidad de propilenglicol o de ácido cítrico para estabilizar
i a solución.

La salazón de las carnes se hizo para preservarlas, reconociendo que exis­
ten dos clases de salmuera: la salazón prolongada y la salazón breve o rápida.

Una solución de sal es la base de todas las salmueras, consistiendo el 
primer paso en preparar una solución de sal por arriba de los 10 0 ° de saló- 
metro y luego diluirla a la concentración que se necesite para el adobado.

Generalmente una salmuera de 70° se emplea para un adobado con sal­
muera dulce, agregándole azúcar, nitrato o nitrito los que son disueltos en 
agua en recipientes diferentes para asegurar la solución completa de estos in 
grediente.s en la salmuera. La temperatura de la salmuera terminada se llev:i 
a cabo debajo de los 20° C.

En resumen, la salazón y el curado son procedimientos muy extendidos 
para la obtención de productos cárnicos y también en el sentido original de la 
palabra para conservar durante más tiempo la carne fresca. Las dos expresio­
nes tienen el mismo significado. Tratando la carne con sal común se produce 
una gran eliminación de agua, debiendo reconocer que la carne salada es más 
seca que la fresca.

“ En este sistema de conservación se aplica la salazón vinculada al frío, 
especialmente para conservar carnes preservando su color y sabor."’

Las piezas se sumergen en salmuera (de .l-"> al 20 */í de «al) que contiene 
pequeña proporción de nitrato y/o nitrito de sodio y se mantiene refrigerado 
entre 5o y 0°C. El curado demanda desde algunos días a varias semanas, 
hasta que se logra una buena penetración de la sal y la estabilización del color 
del producto. Tanto el nitrato como el nitrito tienen acción preservadora. 
prefiere el nitrato por ser menos peligroso como agente de intoxicación para 
los consumidores; se ha dado el caso, con bastante frecuencia, de que por haber 
usado un exceso de nitrito en alimentos, se provocaron intoxicaciones colectivas 
en numerosos casos fatales; adicionando nitrato en vez de nitrito, como va 
siendo reducido a nitrito por acción de las bacterias halófilas, cumple la acción 
propia de aquel sin los riesgos anotados. La estabilización del color en las

(*) h'e entiende por marinado a las salmueras utilizadas en las salazones. Deberán reno­
varse o completarse como sea necesario y serán hechas con H ,0  potable y con sal nuera 
o de primer uso según se practica comúnmente.
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carnes es debida, según Urban y Jensen (1940) a que el pigmento del músculo, 
la miohemoglobina, se combina con el óxido nítrico dando el óxido-nítrico-mio- 
hemocromógeno, pigmento rojo estable.

A los baños de curado se suelen agregar azúcares y especies para modifi­
car el gusto del producto.

Como lo.s azúcares pueden sufrir el 4' pardea miento" y comunicar gusto 
algo amargo al producto se lia propuesto reemplazarlos por un edulcorante 
inocuo, el sucaryl o ciclamato sódico, en la proporción de un 0,15 /¿ (que 
dado su poder edulcorante no muy elevado, equivaldría a una concentración 
de azúcar al 5 lf  . Este aditivo considerado inocuo en los Estados Unidos, está 
permitido por la Meat Inspection División en la concentración indicada. Tam­
bién se permite, para las salmueras de curado, el agregado de 0,5 % de 
silicagel.

E n  el caso de los pescados, el curado se obtiene simplemente por salazón 
de la siguiente m an e ra : primero se remojan lo.s pescados en salmuera durante 
varios minutos; luego se abren y se evisceran (retirando incluso los huevos) • se 
vuelven a remojar en salmuera durante dos o tres horas para eliminar la .sangre 
y el mucus; se escurre el agua unos minutos y se procede a envasar en barriles. 
P ara  ello se colocan con la cavidad abdominal hacia arriba y llena de sal, en 
capas alternadas con sal, en la proporción de 30 a 40 kg. de sal por 100 kg. 
de pescado.

Después de una semana se ha logrado una buena penetración de sal, 
deja escurrir bien el líquido y se envasan en otros barriles, también con la 
cavidad abdominal hacia arriba y cada capa transversalmente con respecto a 
la siguiente y con un poco de sal entre ellas, ahora en la proporción de 12  kg. 
de sal por 10 0  kg. de pescado; finalmente se llenan los barriles con salmuera 
al 12,5 ( í y se almacenan en ambiente frío, próximo 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, está muy usada, averiada o tiene gérmenes per­
judiciales. Si el azul de metileno se reduce en 30 minutas, indica que la sal­
muera está en equilibrio inestable, pero si no se reduce en una hora, demuestra 
que la reacción es negativa y que la salmuera es fresca y buena.

Existe un bacilo esporulado productor de manchas rojas siendo el respon­
sable del “ moho ro jo ” , así como también existen también gérmenes que produ­
cen manchas azules especialmente en jamones porcinos y pancetas, debiéndose 
estas manchas a Pseudo’m om s syucianes. El protóxido de hierro y el cloruro 
de férrico producen en los vegetales color negro debido a la acción sobre 
trazas de tanino y un color negro en las carnes

E l nitrito en contacto con el ácido del músculo p H de 5,4 a 6 , produ­
ciendo ácido nitroso.
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Puede desarrollar el Clostridium sporogenes que seg'ún Jensen v Hess 
(1941) cuyo crecimiento se1 inhibe en el 0,5 % y ello se debe al efecto que 
ejerce el nitrato —Tarr y Sunderland (1940) han establecido que 200-p.p.m. 
de nitrito sódico retardan o inhiben su proliferación.

Sumbo Gross y Vinton (1945)) encontraron que la sal y que lo.s micro­
organismos de la carne conservada por el calor, desarrollan cuando trabajan 
con sal y nitrato sódico, sal y nitrito sódico o una combinación de los tres, 
constituyen apenas un antiséptico ligeramente superior que la sal sola. Eli 
relación 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 ácido p H  6,0, 
pero a p II 7,0 este efecto es más pequeño, pero como ya se ha dicho, a p H 6/). 
Los trabajos realizados dependen del p II y cuando hay retención de agua H 
valor debe ser 5,5.

Por su parte Jensen (1954) que ha revisado prolijamente todo lo que se 
lux escrito acerca de las sales del curado que actúan sobre bacterias, dice que 
las carnes curadas son de reacción àcida y añade que la acción inhibidora del 
nitrato que observó, se produce siempre en medio ácido.

El pigmento rojo de la sangre fue descubierto en 1948 cuando se comprobó 
que el ácido ascòrbico, era suficiente para transformar el pigmento pardo de 
la sangre en color rojo o sea la metahemoglobina.

Varios científicos, se dedicaron al estudio del ácido ascòrbico y compro­
baron que su sal sódica actuaba sobre la mioglobina o sea el pigmento rojo 
de la carne.

Cuando se estudiaron estos productos en !a preparación de carne cruda, 
cocida o embutidos, la curación se hallaba asegurada, lo cual hace que el color 
se mantenga por un mayor período.

Sabemos que el color rojo se debe a la presencia del óxido nítrico mioglo­
bina que transforma a la mioglobina en un compuesto pardo, la metamio- 
globina.

Tanto el ácido ascòrbico como su sal sódica, se trasuntan en una diferencia 
en este proceso de curación, porque los dos son efectivos. La reducción 
facilita la reacción por dos medios: la reducción rápida y completa del nitrito 
de sodio a la formación de ácido intrico y luego de la meta hemoglobina a 
mioglobina cuando es indispensable para la formación de la óxido nítrico- 
mioglobina.

Además de los gérmenes nombrados más 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 pútrido de AVeimberg, los que se 
colorean fácilmente por el método de Gram.

Las bacterias que desarrollan a temperaturas de 2o a 3°C pertenecen al 
género Acromobactcr,  Pseudomonas y Flavabuctcrium.
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Han sido observadas manchas negras causadas por mohos, de color azul 
y verde oliva ocasionadas por pseudomonas rojas y rosadas, por lev. duras ro 
sadas como la Rhodotorula ,  por cieito.s mohos y por varias especies de Scrra-  
tifí. Este último es ( íram-negativo y produce un pigmento característico (pro- 
digiosina).

El Acromobactcr ,  es (¡ram-negativo, puede ser móvil o inmóvil y produce 
un pigmento oscuro. El Flavohactcr iu tn , bacilo de pequeñas dimensiones, se 
encuentra en el agua y en el suelo, forma un pigmento amarillo o naianj.: y 
las Pseudomonas son gérmenes aerobios y se los encuentra también en el agua 
y en el suelo. Producen pigmento verde, azul o amarillo verdoso.

Conclus iones:

1") Es necesario comer carnes y legumbres porque contienen sales nu tr i t i­
vas y vitaminas.

2<?) Las vitaminas son necesarias para obtener mejor desarrollo.
3") Lo.s antiguos desconocían las propiedades bacteriostáticas de la sal.
4") El miocLomógeno oxinítrico da como resultado color ro j-i estable.

o") El Sobxnitiato favorece la proliferat ion de organismos productores de 
la putrefacción.

6 -) Se sustituye el exceso de azúcar con sucaryl o cicla mato sódico.
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