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INTRODUCC ION

El control de calidad de los productos cZrnicos puede ser contempla-—
do desde aos puntos ce vista diferente: Desde el laboratorio de la indus-
/ tria o desde el laboratorio oficizl de inspeccién. En cualquiers dé los
casSos, se trata de conocer si los productos cumplen las disposiciones le-
gales vigentes, perd ademds si en la indastria se controla el mantenimien-

to de la calidad a lo largo de las distintas fabricaciones.
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En los productos cédrnicos se suelen aplicar los siguientes con-
troles de calidad: Ponderales, sensoriales u organolépticos, sanitarios

y de composicién. A continuacidn comentaremos cada uno de ellos.

Q CONTROILES PONDERALES

Estos controles se refieren al peso, es decir a la cantidad de pPro=

aucto que el consumidor adquiere a un determinado precio.

La sistemdtica se fija previamente, en funcidn de las caracteris-—

tices del producto cdrnico. En lineas generales, los controles pondera-—
les mé&s comunmente aplicados ( CTSCCV, 1979 ) son las determinaciones de
peso neto, peso escurrido y peso neto de productos desprovistos de grasa
o gelatina de coberturas. Estas determinaciones se realizan de acuerdo
con métodos normalizados. Solamente guedan excluidos de &stos controles,
los proauctos cédrnicos sometidos a un proceso de maduracidn-secado, de-
bido a que las pérdidas de peso durante el almacenmamiento son inevitables

causa de la permeabilidad de sus tripas o envolturas.

CONTROLES SENSORIALES

Las caracteristicas sensoriales u organolépticas son las que méds ! ?
influyen en el consumidor eh el momento de aceptar o rechazar un produc-
to cédrnico; por ello tiene gran importancia desde el punto de vista de l %
control de calidad industrial. En cambio, las normas oficiales de ca- :
lided no contemplan, en profundidad, éstas caracteristicas, sind que se I ;
centran en la denominacidn de "calidad interma", o sea en las caracteris-

ticas sanitarias y de composicidn.
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Deegraciademente lus caracteristicas sensoriales no se pueden medir

facilmente en los laboratorios industriales, donde se realiza un control

rutinario de los productos. Normalmente los controles sensoriales que se

suelen contemplar son los siguientes:

Apariencia o aspecto general.— Comprende todos los factores exter—

nos que pueden ser evaluados, mediante observacién. Principalmente son
1a uniformidad del producto y los defectos aparentes (grietas, sedimentos
de grasa, gelatina, etc.) y el color, con sus defectos, es decir partes
decoloradas, verdes, marrones, etc.
Color.— E1 color se puede medir subjetiva u objetivamente. En el se-
gundo caso se suele utilizar la medida del color por el sistema Hunter
4 Kramer y Twigg, 1970).

Grado de seleccidn de las carnes.— Se suele considerar en los pro-

ductos constituidos por piezas enteras, como jamén codido, en donde el
grado de seleccidn o de limpieza de la carne tiene una significacidn es-
pecimial. La presencia de partes grasas y tabiques aponeurdticos desmerece

sensiblemente la calidad del producto.

Grado de elaboracidén del producto.— Contempla el cuidado o nivel

tecnoldégico del proceso de fabricacidén. En los productos constituidos por

piezas enteras se considera la presencia de fibras estalladas, agujeros,

depdsitos interiores de gelatina, grasa, etc., ¥y en los productos consti-

tuidos por carnes picadas, uniformidad del tamafio de los trozos,'de repar-
‘.xa en €l producto; nembarrado" de las cortadas, etc.

Consistencia.— Se puede medir subjetivemente, o bien recurrir a mé-

todos objetivos. En este sentido existe una variada gama de instrumentos
diseﬁédos sobre principios distintos. En los centros ce investigacidn de
carnes se utiliza el texturémetro universal "Instron Food Testing System".

Olor 'y ssbor.— Su evaluacibn se realize mediante un equipo de cata-

dores en funcidbn de ungéscala heddnicea previamente establecida.
Defectos.— Enjuiciar todos aguellos posibles defectos (presencia de
trozos de hueso, pelos, particulas de colorante, etc.) gque no han sido

contemplados en 108 apartados anteriores.




CONTROLES SANITARIOS

.Contemplan todos aguellos aspectos relacionados con la proteccidn

de la salud del consumidor; principalmente estado microbioldgico, presen-—
cia de aditivos no permitidos y nivel de residuos de contaminantes.

. . . . . . . W e :
Estado microbioldgico.- Ias prescripciones microbiologicas para

los productos cé&rnicos constituyen un tema polémico debido a que, si bien
la mayoria de los microbidlogos estén de acuerdo en la determinacidn de
los gérmenes testigos de la calidad, exi&sten notables diferencias en cuan-—
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to al mimero de germenes permisibles por gramo.

En awn examen microbioldgico de rutina (CTSCCVH}1973) se investiga ha-
bitualmente, la presencia de gérmenes gue manifiestan un poder patdgeno
especifico, como por ejemplo, Salmonellas, y la de gérmenes testigos de
conteminacidén, como el E. coli, cuya presencia no sélo denota una falta
de higiene en el proceso de fabricacidn sind tambien un riesgo de toxi-
cidad salmoneldsica.

Finalmente tambien se realiza un recuento total de gérmenes banales
cuya presencia en gran mimero puede originar trastornos como consecuencia
de los productos de su metabolismo (ejemplo, histamina),

Aditivos.— En cuanto a la investigacidn de la presencia de aditi-
vos no permitidos, el trabajo es muy laborioso, debido & la gran varieS8
dad de aditivos existentes, aungue eh la prédctica se centra en la bidsque-

da de colorantes,conservadores y anthoxidantes, principalmente.

" Residuos de contaminantes.— Este control plantea una problemdtica

extremadamente compleja, gue debe ser objeto de un estudio especial.

El instrumental y equipo humano newesarios para la realizacidén de es—
tos controles y la aificultad gue entrafia el control diario de las par-
tidas de carne gue Se reciben en le industria son factores limitativos
para un control en el laboratorio de la empresa. En este sentido, es

necesario un estudio profundo sobre el planteamiento del control de resi-

duds contaminaentes.
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CONTROLES DE COMPOSIC ION

Los controles gue se realizan para conocer la composicidnvde un
determinado producto cdrnico son de dos tipos: Controles quimicos, ruti-
nerios, para la determinacidén de la denominada "composicidn bdsica", y
controles especificos para la determinacién del contenido de carne.

Las determinaciones analiticas mas usadas en el control de la com-
posicidén son: Humedad, grasa, proyeinas, coldgeno, cenizas, azicares, al-
midén, cloruros, fosfatos, nitratos y nitritos (ver B.O.E. de 1979).

Los resultados de éstas determinaciones sirven de punto de partida
para calcular los pardmetros ue calidad y el nivel resmdual de aditivos,
cuyo limite méximo permitido varia segin los distintos paises.

Una caracteristica bédsica de su calidad es su contenido de carmm y
de grasa. El contenico de carne se intenta evaluar en Tuncidbén de dispintos
pardmetros basados en la determinacidén del nitrdgeno proteico, en la deter-—
minacién de la humedad y en la determinacién conjunta del nitrégeno pro-

teico y la humedad (Flores 1977). Esto se debe. a que 1osS contenidos de hu-

medad y nitrdgeno proteico se mantienen relativamente constantes en la car-—

ne de las distintas especies animales.

Los pardmetros mds importantes son los siguientes:

b oy

Parémetros para la evolucidn del contenido de carne.- Se basan en el

b

contenido de humedad expresado sobre el producto desengrasado. Esto se
debe a que el contenido de humedad total no puede establecerse como pari-
xm'px>de g¢alidad de los productos cédrnicos, ya que su componente esencial
que ‘es la carne, tiene un elevadp porcentaje de agua, y como consecuencia,
un producto rico en carne tendrd una humedad elevada que disminuird si se
sumenta su contenido de grasa o de materia seca. En este sentido la legis-—
lacién francess establece uos pardmetros de calidad, los denominados HPD
(Aumedad del Proaucto Desengrasado) y HPDA (Humedad del Producto Desengra-
sado y exento de Almidon). En el establecimiento de éstps parémetros se
limitan los contenidos de todas aguellas sustancias que puedan incrementar
el contenido de materia seca del producto, como por ejemplo, azicares, ¥

gque por consiguiénte, disminuyen el contenido de humedad del productoe.
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En otras legislaciones, la evaluacidén del contenido de carne se rea-—
liza en fancidn de la determinacidn del nitrégeno proteico que, aungue
variable, se mantiene dentro de ciertos limites. En este sentido, los pa-—
rametros més importantes son los denominados "contenido de carne" y "con-
tenido de proteinas del producto desengrasado",.

El contenido de proteinas del producto desengragado es el pari-
metro recomendado por el Comité del Codex sobre Productos Cérnicos Ela-
borados de la FAOQ/OMS.

En el célculo ae ambos pardmetros se plamtea el problema de las

proteinas no cédrnicas, ampliamente utilizadas en le industria. En presen-—

cia de tales proteinas es necesario disponer de métodos analiticos para

su identificacién y determinacién, con el fin de sustraer el nitrdégeno

i.ho cdrnico del nitrégeno total y de ésha manera, efectuar correctamente

el c&Zlculo de estos pardmetros.

Pardmetros para evaluar la calidad de las proteinas cdrnicas.— Un

alto contenido en coldgeno (piel, huesos, tendones, ligamentos, aponeu-
rosis, etc.) o gelatina (escasez de lisina y triptéfano) en los productos
cérnicos; se considera como factor que desmerece la calidad de susS pro-
teinas.

El coldgeno se determina quimicameﬁte mediante el analisis de uno
de sus aminodcidos tipicos la hidroxiprolina. En éste sentido, las le-
gislaciones establecen como pardmetros de calidad el contenido de hidro-

"xiprolina, 15 relacidn coldgeno/proteina y el contenido de proteinas li-
bres de colédgeno.

Finalmente, por Su relacidn con el contenido de proteinas, merece
citarse aqui el pardmetro denominado®indice de fosfato™, que tiene gran
importancia para calcular el fosfato incorporado a los productos cérni—
cos., Como se sabe, la determinacidén enalitica del contenido de fosfato
de un producto cérnico representa la suma del fosfato muscular y del a-

dicionado dursnte el proceso de fabricacién ( Flores, 1978).
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Parémetrps para evaluar el contenido de grasa.-— TIas legislaciones

son bastante tolerantes respecto al contenido de grasa de determinados
productos cédrnicos, por las dificmltades que representa su control duran—
te la fabricacidn. Solamente la limitan en aguellos productos donde su
incorporaci®dén puede ser sbusiva, como por ejemplo en aguellos productos
en los que la grasa interviene en su formulacidén, como tal o bajo forma
de emulsidn.

La degerminacidén de la grasa se realiza analiticamente, mediante
su extraccidn con disolventes orgdnicos, y su valor se toma como indice
del contenido de grasa de los mismos.

Perd hay productos en gue no se puede tomar este pardmetro directa-
i.nte. Es el caso de los productos con procesos de maduracidn-secado
(Chorizo, salchichdén, etc.), en los cuales el contenido en grasa aumenta
con el grado de desecacibén. En éste sentido, los pardmetros que se uti-
lizen son "grasa/extracto seco" y "grasa/proteinas", relaciones que se
mantbenen constantes en los productos cualquiera que sea su grado de Sse-—

cado.

CONSIDERAC TONES FINALES

E1l principal problema gue plantea el control de calidad de los
productos cdrnicos es la determinacidén analftica del contenido de carne.
En éste sentido se ha wvisto amteriormente gue las normas de calidad de
Jlos diferentes paises establecen pardmetros de indole muy diversa; debido
a la falta de métodos anuliticos oficiales para la determinacién del con-
tenico de carne. Sin embargo, estos criterios guimicos no permiten garan-
tizar el verdadero pwrcentaje de proteinas c#nicas gue contienen los pro-
ductos.

Las investigaciones que se estdn efectuando en &ste caempo enfo-
can el prbblema desde dos puntos de vista diferentes: Uno indirecto, ba-
sado en la determinacidn del contenido de proteinas no c#nicas incorpo-
radas a los productos; y otro basado en la determinacidn directa del por-

centaje de proteinas c#nicas presentes en los mismos.




En las investigaciones indirectas, las técnicas més frecuentemente
tilizadas son las histolégicas (presencia de soja, gluten, visceras etc.),
as seroldgicas y las electroforéticas (CTSCCV)]980).

En las investigaciones directas se basan en la dete rminzscidn di-—
ecta de las proteinas cdrnicas en los productos (Vendeuvre, 1980). Entre
1llos cabe citur los métodos gravimétricos, como el del tampén fosfatd,
eguido en Alemania para el control oficisl de la calidad del "corned
ieef", y aiferentes métodos quimicos basados en la determinacidn de com—
onentes especificos de las proteinas musculares.

En resumen, el control de calidad de los productos cérnicos
e realiza, actuzlmente de acuerdo con la sistemdtica expuesta, la cual

S i.yuida en todos los palses europeos.

. y.* ¢ .
En el futuro, cabe esperar que se disponga de métodos znaliticos
recisos para la determinacidén del verdadero contenido en carne de los

roductos, lo cual simplificaria enormemente el control de calidad.

FSUMENES CONTROLES VETERINARTOS, SANITARIO Y DE CALIDAD

omprenden los siguientess
Examen del envase, etiqueta y registro sanitario.
Caracteres organolépticoé y fisicose. .
Anglisis bacteriolégico: Salmonelas.

E o Coll L ]
Ne de gérmenes por gramo.

qzmﬂlsls de aditivos(los més frecuentes): Bisulfitos.
y&ﬂ0~fzr Colorantes

& !
%\% Almidéfi, etc. etc.

Composicién: Humedad
Proteina
Grasa
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