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Presentacion

Identificacion de la unidad formativa:

Bienvenido a la Unidad Formativa UFO352: Acondicionamiento de la came
para su comercializacion. Esta unidad formativa forma parte del Mddulo For-
mativo MF0296_2: Acondicionamiento y tecnologia de la carne: que perte-
nece al Certificado de Profesionalidad INAIO108: Camniceria y elaboracion de
productos camicos, de la familia profesional de Industrias alimentarias.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de esta unidad formativa es ensefiar al alumno a deshuesar y des-
piezar las canales, obteniendo y arreglando las piezas segun las instrucciones
de trabajo, para su posterior utilizacion a nivel industrial o en establecimientos
comerciales, garantizando la calidad, la higiene y los niveles de produccion.
También aprendera a mantener en buen estado el obrador, la cuchilleria, las
hachas v las sierras, asi como la maquinaria, los Utiles vy las herramientas, y a
obtener porciones y preparaciones de carniceria en tamano, forma y calidad
adecuados para el consumo. Por ultimo, la unidad formativa pretende también
ensenar a realizar y valorar los escandallos de los distintos despieces o cortes
para establecer l0s precios de venta de las diferentes piezas y a adoptar en las
situaciones de trabajo las medidas de proteccion necesarias para garantizar la
seguridad de la actividad.
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Objetivos:
Al finalizar esta unidad formativa aprenderas a;

— ldentificar los requerimientos v realizar las operaciones de limpieza, prepa-
racion y mantenimiento de la sala de despiece, de sus equipos y medios
auxiliares.

— Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas camicas y
prepararlas para su comercializacion, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas, llevando a cabo la trazabilidad del proceso.

— Aplicar las técnicas de preparacion para la comercializacion o el uso in-
dustrial de los despojos comestibles, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas.

— Analizar el proceso de conversion del musculo y otros tejidos animales en
carne y despojos comestibles, su incidencia sobre la calidad del producto
obtenido y sobre la identificacion y valoracion de las caracteristicas de la
came.

—  Calcular precios de venta de las piezas carmnicas a través de la realizacion
y analisis de los escandallos.
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1. Definicion y caracteristicas organolépticas

2. Eltejido muscular. Constitucion y composicion. pH, color, sabor, etc

.3. Situacion de la carne después del sacrificio

4. Caracteristicas de las distintas carmnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino,
aves, conejo y caza

5. Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion

6. Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre

7. El proceso de maduracion de la carne. Camaras
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. Alteraciones de la maduracion
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1.1. Definicion y caracteristicas organolépticas

Para introduciros en la materia, primeramente vamos a estudiar a qué se de-
nomina “carne” asi como las principales caracteristicas que posee.

Definicion:

La denominacion genérica de “came” comprende todas las partes aptas para
el consumo humano de animales domeésticos de las especies bovina (inclui-
das las especies Bubalus bubalis y Bison bison, correspondientes al bufalo y
al bisonte respectivamente), porcina, ovina y caprina, asi como de solipedos
domésticos y camélidos. Las carnes deben proceder de especies sanas vy
sacrificadas en condiciones higiénicas.

Se denomina “canal” al cuerpo entero de un animal de abasto después del
sangrado, evisceracion, corte de las extremidades a nivel del carpo y del tarso,
de la cabeza, de la cola y de las mamas y, ademas en bovinos, ovinos, capri-
nos y solipedos, después del desollado. No obstante, en el caso de los porci-
nos, puede No realizarse el corte de las extremidades y de la cabeza cuando
dichas cares vayan a ser sometidas a transformaciones industriales para la
produccion de productos a base de carne destinadas al consumo humano.
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Clasificacion de las canales

Pueden clasificarse de dos formas:

Segun la clase:

Atendiendo al tipo de carme que proporciona la
canal segun la edad, caracteristicas musculares y
cantidad de grasa del animal. Segun esto la came
puede ser extra, de 18, de 22,

Segun la categoria: | Atendiendo al tipo de came que proporciona cada

region anatomica de la canal.

Definicion:

Despojos: se denomina asi a las cames frescas gue no pertenecen a la canal.
También se incluyen las visceras de la region anatomica abdominal, pélvica y
toracica incluyendo el esdfago vy la traquea.

Clasificacion segun el color de la carne

Atendiendo a su color la carne puede ser de 3 tipos:

e A N

Blanca Por ejemplo: pollo, pavo, cordero, congjo, ternera y
animales jovenes en general,
! N 0 y,
e \/ \
Fole Por ejemplo: vaca, buey, oveja, caballo y animales adul-
tos en general.

|\ )\ )

e N\ ( \
g Por ejemplo: perdiz, codomiz y animales de caza en

eneral.
! N ° y,
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¢ Sabias que...?

¢ Cuanto mas oscura es la carne mas rica en hierro es”?

Las cames que mas hierro tienen son las negras ya que son carnes de anima-
les que no se desangran antes de su consumo.

Clasificacion de las carnes segun su aptitud para el consumo

Aptas para el consumo

Carnes refrigeradas.

No han sufrido mas tratamiento que el someterlas
a frio industrial para que se conserven durante
mas tiempo.

Incluye las envasadas a vacio y las envasadas en
atmosfera controlada.

Deben permanecer en frio hasta su venta al pd-
blico.

Carnes congeladas.

Son sometidas a frio industrial de forma que el
centro de la pieza esté entre (-12°C) y (-18°C).

El transporte y conservacion se hara siempre a
temperatura menor de (-18°C) y se mantendran a
esa temperatura hasta su venta al publico.

Carnes defectuosas.

Son aquellas que tienen color, olor, sabor y con-
sistencia anormales ademas de bajo valor nutri-
tivo debido a que el animal estaba muy fatigado
antes de morir, por ejemplo el toro de lidia, o por-
que estaba desnutrido.
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¢ Sabias que...?

¢ Es facil analizar en un laboratorio si la carne que nos estan vendiendo como
fresca ha sido congelada antes o no?

Al descongelar la came se rompen sus células y se liberan al liquido exudado
proteinas que en la came fresca estan dentro. Por lo tanto, basta con analizar
ese liquido y encontrar dichas proteinas en él para saber si fue congelada o no.

No aptas para el consumo (deben ser decomisadas)

Carnes impropias.

Son:

Las que proceden de fetos que no han completado
su desarrollo y que por lo tanto son toxicas.

Las cames de especies que habitualmente no se
comen (mono, rata,...) y que aungue tienen valor
nutritivo y no causan dano a la salud esta prohibido
venderlas.

Carnes nocivas.

Pueden causar graves trastornos. Son:

Las cames que tienen bacterias patdgenas o sus
toxinas o parasitos. Por ejemplo la triquina del cerdo
o del jaball y las tenias como la “Taenia solium” del
cerdo o la “Taenia saginata” de la vaca.

Las que estan putrefactas o mal conservadas.
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¢ Sabias que...?

¢ Las 32 especies de “Taenia” reconocidas parasitan a diversos animales, pero
sdlo Taenia saginata y Taenia solium causan enfermedad en los humanos?

Son conocidas como “lombriz” o “solitaria” y ambas pueden vivir en el intestino
humano llegando a alcanzar hasta 8 metros de longitud.

Caracteristicas organolépticas

Definicion:

Las caracteristicas organolépticas, también llamadas sensoriales, son las que
hacen que el consumidor decida comprar esa carme 0 No.

Podemos clasificarlas en dos tipos segun el modo de percibirlas:

Mediante la
percepcion
externa:

a) Color: si es oscuro puede ser porgue el animal sea
adulto, porgue la came esté muy pasada.

b) Humedad externa: que la carme suelte mucha agua o
que por el contrario esté muy seca nos da idea de la JU-
GOSIDAD.

c) Aroma.

d) Marmorizacion o veteado: es debido a la grasa infiltrada
de la came. Si la came esta veteada sera mas jugosa y
tendra mas aroma.

e) Corte transversal: si al hacer este tipo de corte se ob-
servan los haces musculares y son grandes eso significa
que la came esta dura.

15
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a) Textura.
Mediante la
percepcion al | b) Jugosidad.
masticar:
c) Aroma y sabor: flavor.

EL COLOR DE LA CARNE

Depende de 2 pigmentos, la MIOGLOBINA y la HEMOGLOBINA, que a su vez
también son proteinas sarcoplasmaticas.

Definicion: =
Mioglobina: capta y almacena el oxigeno y es responsable del color de la car-
ne en un 50 - 80%.

Hemoglobina: transporta el oxigeno y es responsable del color de la carmne en
un 20 - 50%.

En el color influyen 3 factores: intensidad del color, el tono 0 matiz y la lumino-
sidad.
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La intensidad Depende de la cantidad de Mioglobina.
del color

Depende del estado bioguimico de la Mioglobina. Esta
puede estar en 3 estados distintos:

—  MIOGLOBINA: da un color rojo oscuro o purpura
ala came.

—  Sihay mucho oxigeno la Mioglobina se transforma
en OXIMIOGLOBINA dando un color rojo brillante

El tono o matiz ala came.

(tipo de color)

— Si hay poco oxigeno la Mioglobina se oxida y se
transforma en METAMIOGLOBINA la cual da un
color pardo a la came.

En estado normal la carme presenta los 3 tipos de pig-
mentos.

Depende mas del estado de la came que de la Miog-

La luminosidad '
lobina.

La Hemoglobina influye mucho en el color cuando hay condiciones anormales
como un mal desangrado o un sacrificio andmalo como en los toros de lidia.

El cocinado también influye en el color ya que se producen unas reacciones
bioguimicas llamadas “reacciones de Maillard” en las que se obtienen unas
sustancias, las MELANOIDINAS, que dan un color tostado a la came.

En el color de los derivados carmicos influye la cantidad de grasa, el ahumado,

los colorantes, ... mientras que en el color de la carmne fresca pueden influir
factores “ante mortem” y “post mortem”;

17
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intensidad del color.
Son:

- Edad.

Factores . .
“ante —  Especie animal.

mortem”:
—  Mdudsculo.
— Grado de gjercicio.

—  Alimentacion.

Influyen en la cantidad de mioglobina y por lo tanto en la

Son:

— Tiempo de conservacion.

— Atmosfera que rodea a la came.
Factores

“post —-  ElpH.
mortem”:
—  Temperatura.
- Luz

— Agentes de curado y cocinado.

Influyen en la luminosidad vy en el tono o matiz.

El tiempo de conservacion

Cuanto mas tiempo ha transcurrido desde que ha muerto el animal méas se va
a ir favoreciendo la oxidacion de la carmne, aumentando la cantidad de Meta-
mioglobina y oscureciéndose la carne lo que indica que no es fresca.

Este proceso es mas lento en piezas enteras que si fileteamos la came.

La atmodsfera que rodea a la carne

Esta relacionado con la forma de envasar la camne.

18



Hay 3 posibilidades:

A. | Si envolvemos la came con un plastico impermeable, los microorga-
nismos consumen el oxigeno, hay poco, predomina la Metamioglobi-
nay la carme se va oscureciendo.

B. | Siademas de envolverla con un plastico impermeable la envasamos a
vacio no habra aire en contacto con la carme vy el pigmento que predo-
mina es la Mioglobina, el color es rojo oscuro y No atrae al consumidor
aungue la carne si que esta bien conservada. Al abrir el paguete la
carne entra en contacto con el oxigeno y adopta un color rojo brillante.
Este fendmeno se llama "BLOOM” o "BLOOMING”.

C. | Sielplastico es impermeable a la humedad pero permeable al oxigeno
entonces No se pierde humedad y la carme no se deseca. El pigmento
en este caso es la Oximioglobina y el color es rojo brillante, muy atrac-
tivo para el consumidor.

Importante:

Por lo tanto, si van a utilizarse atmaosferas protectoras para envasar el alimento
hay que usar un alto porcentaje de oxigeno para que el pigmento que predo-
mine sea la Oximioglobina y el color sea rojo brillante.

El pH

Si el pH es bajo se favorece la oxidacion, la Mioglobina se oxida a Metamiog-
lobina y el color es pardo.

Si el pH es alto predomina la reduccion, la Metamioglobina pasa a Mioglobina
y el color es purpura.

La temperatura

Si la temperatura es alta crecen mas microorganismos, aumentan las condi-
clones oxidantes vy la carne tiene color pardo debido a la formacion de Meta-
mioglobina.

A baja temperatura la carne es mas roja, por eso la carne refrigerada es roja y
Si se deja a temperatura ambiente se va oscureciendo.
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La luz

A mas luz mas oxidacion, con lo cual predomina la Metamioglobina y el color
es pardo.

Los agentes de curado y cocinado

En la elaboracion de productos carnicos curados se afladen agentes curantes
(nitritos) que pasan a oxido nitroso y hacen que la Mioglobina se transforme
en un nuevo pigmento caracteristico de los productos curados, la NITROSO-
MIOGLOBINA.

En la elaboracion de productos camicos cocidos también se afaden nitritos pero
con el calor la Mioglobina se desnaturaliza y se transforma en un pigmento lla-
mado NITROSOMIOHEMOCROMOGENO el cual da color rosa al jamén cocido.

Si los nitritos reaccionasen con la Metamioglobina en vez de con la Mioglobina
se formarfa un pigmento llamado NITROSOMIOHEMICROMOGENO que pro-
ducirfa un color grisaceo desagradable.

Al cocinar la carne aumenta la temperatura y entonces la Mioglobina se des-
naturaliza y también aumenta la velocidad de oxidacion.

Al cocinar en casa no se usan nitritos vy la carne es marrén, al llegar la tempe-
ratura a 60 — 70°C la carmne es algo rosa porgue la Mioglobina se desnaturaliza
y el pigmento formado se llama MIOHEMOCROMOGENO.

Al seguir calentando la came y llegar a 70 — 80°C las condiciones oxidantes son
mas intensas, la Mioglobina sigue desnaturalizada, el nuevo pigmento formado
se llama MIOHEMICROMOGENO v da a la carmne un color entre rosa y pardo.

Si seguimos calentando la carne el MIOHEMICROMOGENO se oxida del todo
y el color es pardo.

Por eso la carne cocida en casa es parda pero si la asamos adquiere un color
tostado debido a las melanoidinas producidas en las reacciones de Maillard.,

Si introducimos monoxido de Carbono (CO) en pequefia proporcion en la
atmosfera modificada del envasado se produce el pigmento CARBOXIMIO-
GLOBINA gue produce un color rojo estable. Pero esto no esta permitido en
muchos paises porque el CO es toxico.
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