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RESUMEN

En estetrabajo se emplearon lactato de sodio, metabisulfito
de sodio, acetato de sodio y sorbato de potasio para la
conservacién de picadillo de carne de res. Se elaboré
picadillo de res que se mezclé durante 5 a 10 min con los
siguientes preservantes quimicos: 1000 mg/kg de sorbato
de potasio (Variante 2), 2 % de lactato de sodio més 0,3 %
de acetato de sodio (Variante 3) y 450 mg/kg de SO,
adicionado como metabisulfito de sodio (Variante 4) y se
hizo unavariante control sin preservante afiadido (Variante 1).
L as masas elaboradas se embutieron en tripa impermeable
de 80 mm. Los picadillos se amacenaron a dos rangos de
temperatura: 0a5°Cy 8a10 °C. Lacaracterizacion delos
picadillos arrojé que las 4 variantes tenian similar
composicion fisico-quimicay microbiol égica, pero diferian
enlascaracteristicas sensoriales. El picadillo conlamezcla
|actato/acetato de sodio tuvo un sabor atipico como a
“bicarbonato” que seenmascard a ser condimentado. Todos
los preservantes utilizados en el estudio aumentan
sustancialmente lavida de anaquel delos picadillos deres
independiente de la temperatura de conservacion. El
preservante que mas inhibié los microorganismos fue €l
metabisulfito de sodio.

Palabrasclave: carnederes, carnes picadas, caracterizacion,
durabilidad, envoltura, tripasimpermeables, preservantes.

ABSTRACT

Influence of chemical preservatives on ground
beef meat shelf life

Sodium lactate, sodium metabi sul phite and potassium sorbate
were used to preserve ground beef meat. Ground beef meat
was elaborated and it was mixed during 5-10 min with the
following chemical preservatives: 1000 mg/kg of potassium
sorbate (Var. 2), 2 % of sodium lactate more 0.3 % of sodium
acetate (Var. 3) and 450 mg/kg of SO, added as sodium
metabisulphite (Var. 4). A Control was made without
preservative added (Var. 1). The masses were stuffed and
stored at two temperature ranges (0 - 5°C and 8 - 10°C). The
characterization of ground meat showed that the four variants
had similar physico-chemical and microbiological composition,
but they differed in sensorial characteristics. Ground meat
with the mixture sodium lactate/acetate had a flavor like
“bicarbonate”, which is masked when the ground meat is
seasoned. All preservatives used in the study increased the
ground beef meat shelf-life, independently of the conservation
temperature. The preservative that more efficiently inhibited
the microorganisms was the sodium metabi sul phite.

Key words: beef, minced meats, characterization, shelf life,
wrapping, impermeable casings, preservatives.
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INTRODUCCION

Durante muchos afios, €l método de preservacion de la
carne ha sido la congelacion y para los derivados la
refrigeracion, atemperaturasentre Oy 2°C, sin embargo,
cuando estos productos llegan a consumidor y se
almacenan en refrigeradores domésticos, latemperatura
seincrementa entre 8 y 10 °C. Existen datos de lavida
util de carnes frescasy picadillos en estas condiciones,
pero lavidautil es muy corta.
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El empleo de una tripa impermeable combinado con
preservantes en picadillos refrigerados, ofrece
bondades que no se deben soslayar, sobre todo si se
toma en consideracion el interés que existe hacia el
consumo en los hogares de alimentos de répida
elaboracion 'y econdémicos.

El objetivo de este trabgjo fue emplear € lactato de
sodio, metabisulfito de sodio, acetato de sodioy sorbato
de potasio en la conservacion de picadillo de carne de
res y caracterizar microbioldgica, fisico-quimicay
sensorialmente estos picadillos.

MATERIALES Y METODOS

Se partio de picadillo de res (carne de res con la
siguiente proporcion: 50 % de primeracalidad y 50 %
de segundacalidad), e quefuemolido por un disco con
orificiosde5 mm dedidmetro. Serealizaron 4 corridas
experimentales, en las cuales el picadillo se mezclé
durante un periodo de 5 a 10 min en lotes de 10 kg
cada uno, con |os siguientes preservantes quimicos:

1) 1000 mg/kg de sorbato de potasio (Variante 2).

2) 2 % de lactato de sodio mas 0,3 % de acetato de
sodio (Variante 3).

3) 450 mg/kg de SO, adicionado como metabisulfito de
sodio (Variante 4).

También se realizé una alternativa sin preservante
alguno, € cud setomo6 como control (Variante 1) durante
el experimento.

Las masas elaboradas se embutieron en tripas
impermeables de 80 mm de ancho plano, para un
didmetro aproximado de 50 mm, atadas por ambos
extremos, logrando piezas de 1 kg aproximadamente.
Cada pieza se tomd como una unidad experimental al
muestrear, dedicando 250 g para los andlisis fisico-
quimicos, 250 g paral osestudiosmicrobiol6gicosy 500 g
paralaevaluacién sensorid.

Las variantes estudiadas se almacenaron a dos
temperaturas, unaderefrigeracionindustrial (0a5°C)
y otra gque se corresponde con la de los refrigeradores
domeésticos (8 a 10 °C).

Se realizaron pruebas de observacion para determinar
el régimen de muestreo que permitiera llegar al
deterioro de las muestras sin mucho gasto de materia
prima cérnica, asi pudimos establecer que se debia
realizar cada 3 dias (2 veces por semana
aproximadamente), para las muestras almacenadas
entre8y 10°Cy unavez por semanaparalas muestras
amacenadas entre 0 y 5 °C. En ambos casos después
del primer rechazo, la frecuencia de muestreo
aumentaba. El muestreo aplicado fuetomando unapieza
de cadavariante cadavez, sometiéndolaalasdiferentes
determinaciones, ajustando el mismo al final para
asegurar que sellego al deterioro con un doblerechazo,
de cada muestra que representa a lote.

Al inicio ddl estudio, tanto € control como lasdistintas
variantes, se sometieron a una caracterizacion fisico-
quimica, microbiol 6gicay sensoria paraconocer s hubo
algun cambio al incorporar |os preservantes utilizados.
Yadurante el almacenamiento lavariablerespuestafue
laevaluacion sensorial, aunque setomo como variable
de control el pH y diferentes determinaciones
microbiol dgicas.

L asdeterminacionesfisico-quimicasfueron valor de pH
(1), humedad (2), cenizas (3), proteina (cél cul o tedrico
por diferencia), grasa (4) y cloruro de sodio (1).

Losandlisis microbiol 6gicosrealizados fueron: conteo
total de aerobiosmestfilos(CTAM) (ACP, 37°C, 48h),
conteo de hongos (CH) y levadurastotales (CL) (Agar
extracto de maltacon 0,2 % de &cido lactico, 30°C, 5
a7 dias) y conteo demicroorganismos psicrofilos (CPS)
(ACP 4a6°C, 7 dias).

Para la evaluacion sensorial de las variantes al inicio
del estudio se empled unaescalade calidad analizando
los atributos de textura, aspecto y sabor mediante una
escala de 7 puntos (1 pésimo - 7 excelente). Las
muestras se codificaron con nimeros a eatoriosdetres
cifras. Las muestras se evaluaron crudas (aspecto y
olor) y cocinadas (aspecto, olor y sabor). Lasvariantes
se cocinaron de 7 a 10 min empleando la forma
tradicional de coccion de estetipo de producto carnico
enloshogares, pero sinlaincorporaci on de condimentos
y sales ya que estos aditivos pueden enmascarar €l
deterioro del mismo.
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Durante este estudio se realizaron evaluaciones
sensoria es mediante una prueba de aceptaci on-rechazo
con 10 jueces adiestrados para analizar la calidad
general del producto. Se empled el mismo método de
coccion anteriormente descrito. Las muestras se
codificaron con nimeros aeatoriosdetrescifras. Para
calificar la muestra como aceptable o rechazable, los
jueces tuvieron en cuenta cambios en e color, olor,
sabor y textura del producto almacenado, asi como
cualquier cambio deteriorativo ostensible. St marcaban
la muestra como rechazable debian indicar en qué
consistia el deterioro apreciado, para poder tener
conocimiento delaviade deterioro que se manifestaba.

En esta evaluacion se tomé como criterio de rechazo
la coincidencia en este dictamen del numero
significativo dejuecesdado por unadistribucién binomia
con p = 0,01. Los resultados obtenidos se procesaron
como “datos incompletos de fracaso” por el método
de ploteo de riesgos, admitiendo 5 % de unidades
deterioradas (5).

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTabla 1 muestrala caracterizacion fisico-quimica
de los productos. Las variantes tienen un elevado
porcentaje de humedad propio de carne fresca de res
molida, con valores normales de proteinay pH (para
carne de res con mas de 24 h postmorten). Sin
embargo, presenta bajos contenidos de grasa lo cual
estipico del ganado vacuno que se esta sacrificando
en Cuba en estos momentos. Se presentan valores
bajos de cloruros y cenizas, también caracteristicos
de estas carnes (6, 7).

Los resultados de la caracterizacion sensorial de las
variantes estudiadas mostraron que las 4 variantes se
caracterizaban por tener calificacionesde 6 (muy buena)
0 superior en casi todos los atributos sensoriales.
Solamente la variante 3 en el atributo sabor se
encuentran por debajo con calificaciones de 5 (bueno)
y 6 (muy bueno). En este caso, esta es la variante que
tiene la mezcla de lactato de sodio/acetato de sodio.
Loscatadoressiemprerefirieron sabor salado y similar
al sabor del “bicarbonato de sodio”, “ sabor extrafio” o
“sabor quimico” . Este sabor perduré durantelosestudios
dedurabilidad del producto.

Al condimentar todas |as variantes, se observo que con
una mezcla tradicional de condimentos (gjo, cebolla,
orégano, pimenton y pimienta), los jueces refirieron
sabores agradables y tipicos para todas las variantes,
como un picadillo criollo. En el caso de lavariante 3,
desaparecio el “sabor a bicarbonato” encontrado
anteriormente.

Las materias primas cérnicas y sobre todo las carnes
molidas son mas susceptiblesal crecimiento microbiano
guelascarnesintactas, debido aquedurantelaoperacion
de molinado se destruye su estructura y los
microorgani smos pueden emplear el plasma muscular
para su desarrollo (8). Los resultados de la
caracterizacion microbiologica de las variantes
estudiadas mostraron que los conteos de aerobios
mestfilos, delevadurasy depsicréfilosson relativamente
altosenlas4 variantesy esto podria deberse alacarga
microbianainicial delacarne.

Tabla 1. Resultados medios de las evaluaciones fisico-quimicas de las variantes crudas

Humedad Proteina

Grasa

NaCl Cenizas

var (%) (%) (%) (%) (%) PH
1 76,8 (1,1) 20,0 (1,2) 1,3(0,4) _ 0,07 (0,04) 1,88 (0,08) 5,9 (0,4)
2 76,7 (0,9) 20,2 (0,7) 1,4(0,4)  003(0,04)  1,84(0,07) 6,0 (0,2)
3 74,9 (0,7) 21,5 (0,5) 1,4(0,4)  0,08(0,07) 2,09 (0,08) 6,0 (0,3)
4 76,3 (1,5) 20,1 (1,6) 14(0,4)  004(0,04)  1,83(0,08) 5,9 (0,3)

Leyenda: 1 Picadillo de res sin preservantes afiadidos (control), 2 Picadillo de res con sorbato de

potasio, 3 Picadillo de res con la mezcla de lactato de sodio/acetato de sodio, 4 Picadillo de

res con metabisulfito de sodio.
(): desviacion estandar
n=4.

Cienciay Tecnologia de Alimentos \Vol. 18, No. 2, 2008




El limite permisible de CTAM fue de 6 unidades
logaritmicasy avalores superioresa 7 se comienzan a
sentir oloresy sabores putridos. En €l caso del conteo
delevadurasel limite es4 unidadeslogy lospicadillos
tienen conteos de este pardmetro inferiores al limite.
En picadillosderes, seinforman valoresde CTAM del
orden de 3 unidadeslog, mientrasque en picadillospara
elaborar rellenos para pizzas, 5 unidades|og (9,10).

El deterioro que sufren estos productos es
esencia mente microbiol égico, pero seexpresadeforma
sensorial ya que las durabilidades son cortas debido,
fundamental mente, alosnivelesrelativamente altosde
contaminacién microbianainicial enlacarne.

Losresultadosde pH durante el estudio de conservacion
de las 4 variantes de picadillo conservados a
temperaturasentre8y 10°Cy entre 0y 5°C, muestran
que hubo un decrecimiento de este parametro durante
el tiempo en todas. Estadisminucion se hizo marcadaa
lastemperaturas mas elevadas, |0 cua esperfectamente
esperado. En el caso de la variante sin preservantes
afadidos (Var. 1), independientemente delatemperatura
de almacenamiento, este efecto ocurrié répidamente;
sin embargo, para €l caso de la variante con SO,
(Var. 4), el decrecimiento en el pH fue mas lento a
ambos rangos de temperatura. En el caso de las Var.3
y 4, ladisminucién del pH ocurrio, alasdostemperaturas
estudiadas, conigual velocidad.

Es interesante observar las tasas de crecimiento
microbiano observadas durante el estudio. Estas
aumentaron en todos|os casos, aunque en lasvariantes
que tenian preservante afadido (Var. 2, 3y 4), el
aumento fue menosqueenlaVar.1, independientemente
de la temperatura de almacenamiento. Como era de
esperarse, lavariante patrén (1) fue laque més répido
aumento de los conteostuvo. A temperaturasentre Oy
5°C, alos 15 dias cuando e producto se considerd
rechazable, |osconteosestuvieron por encimade 6 unidades
log, mientras que a temperaturas entre 8 y 10 °C, a
los 8 dias estuvieron por encima de este valor limite
(6 unidadeslog).

En el caso de la Var. 2 (con sorbato de potasio)
almacenada a temperaturas entre 8 y 10 °C, alos 8
dias, |os conteos mi crobianos estuvieron por encimade
6 unidades log mientras que al conservarlas a
temperaturas entre 0 y 5 °C, |os jueces comenzaron a

rechazar el producto alos 26 dias, cuando yalos conteos
microbianos estaban por encima del limite permitido.
Los sorbatos, en general, constituyen agentes
antimicrobianos de amplio uso en una variedad de
productos alimenticios humanos, animales, productos
farmacéuticos, etc. Estademostrado que esuninhibidor
eficaz de numerosas especies de hongos y levaduras,
asi como es efectivo para inhibir microorganismos
patégenos como el Cl botulinum, algunas especies de
Salmonella y otras relacionadas con €l deterioro de
los alimentos (11).

Lamezclade |actato de sodio/acetato de sodio (Var. 3),
tuvo resultados similares al os obtenidos con el sorbato
de potasio en el rango mas bajo de temperaturas de
estudio. En el caso de esta variante almacenada a
temperaturas entre 8 y 10 °C, alos 10 dias, cuando los
jueces comenzaron arechazar el producto. LosCTAM
estaban en el orden de 6 unidades log. Algunos
investigadores encontraron que al emplear estamezcla
en productos carnicos envasados al vacio y
amacenados a6 °C durante 9 semanas, seincrementaba
lavidade anaquel delos productos elaborados, ocurria
un decrecimiento de los conteos de microorganismos
psicrotrofos (12).

La variante con metabisulfito de sodio (Var. 4),
independientemente de latemperatura, fue mas efectiva
contra los microorganismos en general. Esto podria
deberse al efecto quetiene el dioxido de azufre (SO,),
adicionado en formade metabi sulfito de sodio, sobre el
crecimiento microbiano ya que inhibe el crecimiento
de bacterias, levaduras y mohos. En el momento del
rechazo sensorial, alos 49 dias (Oy 5°C) y alos 21
dias (8 y 10 °C), los CTAM estaban en €l orden de 6
unidades log. Esta es de las sustancias mas efectivas
parainhibir el crecimiento de bacilos gramnegativosy
grampositivos(11).

LaTabla 2 muestra que la prueba de bondad de gjuste
de Kolmogorov-Smirnov indico que en todos|os casos
la distribucién probabilistica de |os tiempos de fallos
pudo ser descritapor laley de Weibull.

La Tabla 2 presenta |os resultados obtenidos, puede
comentarse que, obviamente, a menor temperatura de
conservacion se alcanz6 mayor durabilidad para el
control y las variantes estudiadas con los mismos
preservantes empleados. Los mejores resultados se

Cienciay Tecnologia de Alimentos Vol. 18, No. 2, 2008

19




20

presentaron con €l SO, adicionado como metabisulfito
desodio paraambastemperaturas, cone cua € picadillo
dur6 12 dias a temperatura de 8 a 10 °C y 33 dias a
temperaturade 0 a5 °C, tomando loslimitesinferiores
para dar mas seguridad al consumidor. A bajas
temperaturas de conservacion se comportaron con
iguales resultados de durabilidad (20 dias), € sorbato
de potasio y la mezcla de lactato de sodio/acetato de
sodio, en las dosis utilizadas, mientras el control durd
11 dias solamente. A temperaturas superiores de
conservacion de estos picadillos (8 a 10 °C) los
resultados se comportaron diferentes, no hay casi
diferencias en cuanto ala durabilidad del control y la
variante con sorbato de potasio (4 y 5 dias
respectivamente) y 6 dias paralavariante que contiene
lamezclalactato de sodio/ acetato de sodio.

Teniendo en cuenta estos resultados, la alternativa de
utilizar en picadillosrefrigerados un preservantey tripa
impermeable, aporta una solucion factible para su
comercializacién dando un margen de seguridad y
durabilidad adecuado para este tipo de producto
altamente percedero.

CONCLUSIONES

Todos los preservantes utilizados en el estudio
aumentaron sustancialmente lavida de anaquel de los
picadillos deresindependientemente de latemperatura
de conservacion.

A temperaturas entre 8 y 10 °C, la durabilidad del
picadillo de res control fue de 4 dias mientras que a
adicionarle sorbato de potasio fue de 5 dias, para €l
picadillo conlamezcladelactato/acetato de sodio, fue
de 6 diasy con metabisulfito de sodio fue de 12 dias.

L os picadillos de res almacenados atemperaturas entre
0y 5°C tuvieron unadurabilidad de 11 dias, mientras
que con sorbato de potasi o tuvieron unadurabilidad de
20 dias, con la mezclalactato/acetato de sodio fue de
20 diasy con metabisulfito de sodio fue de 33 dias.

El preservante que mas eficazmente inhibi6 los
microorganismos fue el metabisulfito de sodio.

Tabla 2. Percentiles de 5 % para la durabilidad de los picadillos conservados a 2 temperaturas

con diferentes preservantes (dias)

Var. Temperatura Valor Limite inferior Limite superior
1 0a5°C 13 11 15
2 0a5°C 24 20 28
3 0a5°C 24 20 28
4 0a5°C 36 33 38
1 8al0°C 6 4 12
2 8al10°C 6 5 9
3 8al0°C 8 6 10
4 8a10°C 14 12 16

Leyenda: 1 Picadillo de res sin preservantes afiadidos (control), 2 Picadillo de res con sorbato de

potasio, 3 Picadillo de res con la mezcla de lactato de sodio/acetato de sodio, 4 Picadillo de

res con metabisulfito de sodio.
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