Salchichas Frescas
Bajo Control

Steve Bjerklie
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La frescura de las salchichas procesadas marca
la importancia de: temperatura del producto y
de procesamiento, manejo de materia prima y la
proteccion del sabor y color.
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en el procesamiento para mantenga limpio el equipo y las ope- el seguimiento de estos planes, la
producir un producto seguro  raciones de procesamiento, las clases manera en que se capacite y maneje
y de buena calidad

C 0mo manejar las variables  este articulo. La manera en que se los de HACCP y SSOP de la planta y

de materia prima y las envolturas que  alos empleados, son claves para man-

se utilicen, la calidad de los protoco- tener bajo control el procesamiento de
“Si tienes una planta limpia,

tendras productos limpios.”
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Trends Analysts, se procesaron ‘ )

) ) * Empacadoras al vacio ® Termoformadoras
aproximadamente 1.25 billones Superd2 = Tanques y tiineles de encogimiento
de libras de salchichas en Estados | iy oo ol vorto
Unidos en el 2000. Este nimero es o Film para termofarmad? = Tela cubre hueso
parte de una tendencia ascendente, ' 3
ya que en 1987 se procesaron mas
de mil millones de libras. Las salchi-
chas frescas se quedan atras ante
la produccién de salchichas cocidas/
ahumadas, las que sumaron cerca
de dos mil millones de libras en el
2000 (sin incluir los hot dogs), pero
la salchicha fresca sigue siendo una
categoria importante en el mercado
total de las salchichas. Cerca de un
cuarto de las salchichas procesadas
en Estados Unidos, incluyendo a los
hot dogs, son frescas.

Entonces: Son del todo seguras?
Son de buena calidad?

Esto depende del fabricante,
dicen los expertos entrevistados en

info@mundolacteoycarnico.com
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salchichas frescas. Al iniciar la crisis
por la enfermedad de ‘la vaca loca’ en
Estados Unidos; todos los productos
carnicos frescos se sometieron a
mas examenes e investigaciones, de
manera que lo que el procesador de
salchichas hiciera para garantizar y
mejorar la seguridad de sus productos
frescos pagaria dividendos en esta
larga carrera.

Las salchichas frescas han sido una
de las categorias mas exitosas de la
industria carnica desde 1980. Las sal-
chichas frescas italianas y las salchichas
de cerdo para el desayuno han sido los
productos principales de esta industria
por décadas, pero en afios recientes,

un grupo de procesadores desarrolla-
ron salchichas novedosas como las sal-
chichas de pollo y manzana, albahaca
y ajo, y de tomate secado al sol — sin
mencionar las salchichas frescas estilo
mexicano de chorizo; que en algunas
partes del pais es la salchicha popular
mas vendida, llegaron a la escena y
la transformaron. Las cdmaras de
refrigeracion de salchichas frescas de
los supermercados ahora estan llenos
de productos frescos que no existian
en 1975. Con el fin de mantener
el crecimiento y reputacion de esta
categoria, los procesadores necesitan
respetar y seguir las fundamentales
buenas practicas de procesamiento.
Un énfasis en la frescura de salchichas

18 Mundo Lécteo y Carnico

procesadas marca la importancia de las
siguientes factores: temperatura del
producto y de procesamiento, manejo
de materia prima y la proteccion del
sabor y color.

El rango critico para el desarrollo
microbiano en productos carnicos
frescos, incluyendo a la salchicha es
de 7.2°C a 48.9°C. A temperaturas
menores de 7.2°C y mayores a -2.2°C,
pueden sobrevivir los microorganismo
descomponedores pero su desarrollo
se ve severamente afectado. Debajo
de -2.2°C; punto de congelacion de la
carne fresca, generalmente sélo puede
sobrevivir la Listeria monocytogenes
porque no hay suficiente agua liquida

para mantener el desarrollo de bacte-
rias. (Algunos mohos, sin embargo,
pueden desarrollarse a temperaturas
menores a—12.2°C). Una temperatura
menor a los -17.7°C debe inactivar los
microorganismos en la carne, inclu-
yendo a los patdgenos.

Cuando se procesa la salchicha
fresca, el molido de la materia prima
a un rango de temperatura de -3.3°C
a 0°C producira un producto mas
brilloso con una distincién mas aguda
entre la grasa y la carne. La tempe-
ratura ambiental general en la planta
no debe superar los 7.22°C, que es
el punto de equilibrio para control
microbiano y confort del empleado.
Una temperatura templada puede ser
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mas confortable para los trabajadores
pero el desarrollo bacteriano se eleva-
ria exponencialmente. Temperaturas
mas frias de 7.2°C generara proble-
mas en el bienestar y productividad
del empleado.

La clave para obtener una salchicha
fresca de alta calidad es usar materia
prima de la mejor calidad, seguir las
sugerencias e instrucciones de la guia
de Iowa State University’s Sausage
Short Course, impartida frecuente-
mente en el laboratorio de carnes de la
escuela Ames en Iowa. Las instruccio-
nes advierten al procesador de checar
inmediatamente la temperatura y peso
de las materias primas entrantes en

los puntos de descarga que se deben
registrar como adjuntos en el plan
HACCP de la planta. La temperatura
se debe checar en mas de un lugar y
no debe superar los 2.2°C en un termo-
metro digital calibrado. Las materias
primas congeladas no deben registrar
una temperatura superior a los —15°C.
No deben variar mucho las temperatu-
ras de la superficie y la interior.

Las temperaturas a mantener para
almacenar materias primas frescas-
son de —1.1 a 0°C y materias primas
congeladas de —23.3 a —17.7°C. Pero
no almacene por mucho tiempo, en
la grasa se sigue desarrollando la
rancidez, alin cuando se almacene
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en congelacion. También la
grasa que se enrancia produce
subproductos que aumentan la
rancidez; conforme mas tiempo
se almacene la carne; aln a tem-
peratura adecuada, mas rapido se
enrancia la grasa. Mas auln, entre
mas tiempo se haya almacenado
la carne, pierde mas su capacidad
de mantener el color rojo. Como
resultado, el sabor y la apariencia
de las salchichas frescas hechas
con materias primas muy viejas se
deterioran rapidamente.

En los contenedores del pro-
ducto entrante se deben checar:
Estan remojadas o danadas las
esquinas del empaque o muestran
algln otro darfio exterior?

Las cajas remojadas con jugo
de carne es un indicador confiable
de abuso en la temperatura del
producto en transito, por lo que
la materia prima debe rechazarse.
Después de la inspeccion visual, la
carne entrante debe analizarse.

Por cierto, las salchichas fres-
cas de cerdo son un producto
ideal para procesarse con carne
en pre-rigor. El advenimiento de
la refrigeracion redujo el uso de la
carne en pre-rigor en la mayoria de
las plantas pero un aumento en los
costos por uso de energia ha des-
pertado el interés nuevamente en
ella. Existen algunas diferencias
quimicas importantes en la carne
pre- y post-rigor, notablemente
el contenido de acido. La carne
post-rigor en donde el glicgeno
se convierte en acido lactico en
una célula con oxigeno reducido
tiene un pH de 5.2 a 5.6; la carne
en pre-rigor es mucho menos
acida, tiene un pH de 6.4 a 7.0.
Para su uso en salchichas frescas,
el Estado de Iowa aconseja quitar
la carne en pre-rigor de la canal
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Aditivos funcionales

Proteinas de soya y lacteas

Humos liquidos

Conservadores

Vitaminas y minerales

Antioxidantes naturales y artificiales

Edulcorantes

Gomas, Hidrocoloides y Gelificantes

Colorantes naturales

Derivados Lacteos

Funcionales y prebiéticos

Especialistaen aditivos para
laindustriadealimentos.
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tan pronto como sea posible después
del sacrificio y molerla con una placa
de media pulgada o mayor. La carne
molida necesita enfriarse tan pronto
como sea posible a —1.1°C, prefe-
rentemente con nieve carbonica en
una mezcladora. Después del enfria-
miento, las especias como la sal se
deben afiadir antes del molido final
con una placa de 1/8- 0 3/16 in, y
posteriormente se embuten como es
usual. El material didactico del Estado
de Iowa comenta que “Debido a que
el producto va a tener el color rojo
deseable, una envoltura y empacado
que muestre el producto debe ser una
ventaja mercadotécnica. El color rojo
durara aproximadamente 10 dias si el
producto esta refrigerado y cerca de
cuatro semanas si el producto esta
congelado”.

Una compra adecuada, transporte,
recepcion y almacenamiento de la
materia prima constituyen la mejor
proteccion para conservar el sabor
y color de las salchichas frescas. El
Estado de Iowa sugiere a los proce-
sadores comprar materia prima que
venga de la region de la paletilla de la
canal, debido a que el color de la carne
es mas intenso. El churrasco deshue-
sado y la carne rebanada son la mejor
materia prima para las salchichas fres-
cas. En comparacion, los jamones y los
recortes de lomo son palidos.
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Ademas de la calidad de la materia
prima, la temperatura, las técnicas de
molido, cortado y embutido, la calidad
de la tripa es otra de las variables
criticas en la calidad durante procesa-
miento de salchichas frescas.

Para producir las salchichas frescas
de mejor calidad, los procesadores
deben mantener las cuchillas de las
cortadoras y las placas de las mole-
doras extremadamente afiladas. El
equipo afilado no solo mejora la defi-
nicion de las particulas, sino también
ayuda a mantener el buen color del
producto. Una moledora se debe
usar con un sistema de eliminacion
de hueso, y el molido debe ocurrir
a una temperatura baja, - entre los
—7°C y -5°C - para evitar la fusion de
la grasa. Moler una vez la carne con
un mezclado posterior producird una
salchicha con menos manchas y mejor
definicion de particula. Si se aplica un
doble molido, el primero debe ser mas
largo que el segundo, preferentemente
con placas con orificios que tengan una
diferencia de media pulgada o mas.

El tiempo de mezclado debe ser
corto, solo el tiempo suficiente para
mezclar la sal y las especias. Las
maquinas —moledoras, cortadoras,
mezcladoras y embutidoras — todas
elevan la temperatura de la carne
durante del proceso, lo que no es
bueno, ya que aumentar la tempera-
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tura crea un ambiente acogedor para
los patdgenos y reduce las cualidades
estéticas de las salchichas frescas,
especialmente la apariencia. Hubo
un tiempo en el que se usaba una
etapa en donde se pasaba primero la
carne por una placa de molido con un
agujero grueso, después se mezclaba
la sal y especias y después otra etapa
a través de la moledora con una placa
con orificios mas pequefios. Pero tanta
accién mecanica después de anadirse
la sal creaba enlaces extra y por tanto,
enlaces elasticos.

Hay varias formas apropiadas para
embutir salchichas frescas. La carne
se puede embutir caliente en tripas de
celulosa, congelar criogénicamente, y
después romper los uniones, todo en
una embutidora tipica y destripadora.
Dicho proceso produce enlaces fra-
giles, sin embargo, se deben cocinar
congeladas. La mezcla caliente de la
salchicha se puede extrudir, cortar
y congelar rapidamente. Las tripas
de colageno no son apropiadas para
embutir salchicha caliente, debido a
que la envoltura absorbe la humedad
rapidamente y se fragiliza antes del
ligador. Las tripas de colageno son
buenas para salchichas enfriadas. Si se
usa carne en pre-rigor, se debe enfriar
rapidamente en un horno de nieve
de CO,. Una vez enfriada, se muele
facilmente, se sazona y se embute. Si
el rastro esta en las instalaciones de la
planta o en una instalacion adyacente,
todo el proceso pre-rigor de la salchi-
cha fresca — desde el sacrificio hasta
la eliminacion de la carne de la canal
al enfriamiento, molido y embutido
— puede tomar menos de una hora.
Como se observa anteriormente, la
carne pre-rigor tiene la ventaja de
tener un pH mayor que la materia
prima en post-rigor, enlaza mejor el
agua y da una mejor color.

Las salchichas frescas también
se embuten en tripas naturales y de
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celulosa. Ya que las salchichas
frescas no se cocen en la planta y
por tanto la envoltura no se ablanda
por el calor como en el caso de las
salchichas cocidas, sblo se deben
utilizar tripas suaves para producto
fresco. Las tripas de cordero son
mejores que las tripas de cerdo para
productos de didmetro pequefio,
las tripas de cerdo son algo menos
suaves. Las tripas de colageno, las
cuales estan hechas de la capa de
dermis de la piel de la res, se usan
solo especificamente disefiadas
para salchichas frescas.

La calidad de las tripas naturales
dependen mucho de cémo se mane-
jen desde el momento en que se
quitaron de las visceras del animal
hasta que se colocaron en el tubo
de la embutidora. La recuperacion,
procesamiento, clasificacion, empa-
que, transporte, almacenamiento y
manejo del cliente —fabricante de
salchichas—todo impacta la calidad
de las tripas naturales. Para tripas de
menor didmetro de cordero y cerdo,
las cuales son tripas naturales tipicas
utilizadas para las salchichas frescas,
todas las capas periféricas del intes-
tino se desenvuelven durante el pro-
cesamiento de las tripas de manera
que solo se deje una Unica capa del
tracto intestinal rica en colageno.

El Estado de Iowa aconseja a los
procesadores quienes usen tripas
naturales, establezcan un programa
de control de calidad para evaluar
cada embarque entrante para con-
formidad, condicionamiento y nimero
de defectos. Es importante lavar
las tripas, --prelavarlas y re-lavarlas
— para enjuagar cualquier sal u
otra sustancia adherida. Al mismo
tiempo, un lavado excesivo lavara los
aceites naturales y la hara pegajosa
lo que creara muchos problemas en
la embutidora.
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Muchos procesadores pre-entuban sus
tripas naturales. Esto significa que corren
las tripas corrugadas en los tubos de acero
inoxidable antes del embutidos, es como
pre-enrollar un calcetin con una mano
antes de meterlo al pie, y, con las tripas, el
pre-entubado puede ahorrar mucho tiempo
porque la tripa enrollada se puede meter en
la embutidora en un solo paso. Las tripas de
didmetros pequefios con poros que comin-
mente se les denomina “rociadas” son
buenas para las salchichas frescas porque
la carne molida no es tan pequefia como
para que la salchicha pueda perder agua
durante el embutido. Los poros permiten
que llegue un poco de oxigeno a la carne,
mejorando el color. Las preferencias para un
tipo de embutidor varian de procesador en
procesador, pero el factor mas importante
es considerar la cantidad de producto que se
va a trabajar en la maquina — entre menos
carne se trabaje, mejor, porque la definicion
de particulas sera mejor y se embarrara
menos. El embutido se debe realizar a

temperaturas bajas, de —3.3 a —2-2°C.
Se deben de mantener los tubos para
embutir en buen estado y, desde luego,
microbiolégicamente limpios.

Es importante entender que las sal-
chichas frescas son un producto fragil y
se deben manejar con cuidado. Aunque
la carne para salchicha actualmente se
embute en tripas, tomar por un enlace
es el equivalente a tomar una pieza de
carne fresca. Mantenga las salchichas
frescas bajo refrigeracion a menos de
—2-2°C todo el tiempo, o en congelacion
rapida a menos de —17.7°C.

Fuente:
Meat Processing
EUA, 2004.

Traduccion: I.A. Violeta Morales V.
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