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RESUMEN

Actualmente Ecuador posee baja competitividad como resultado de la poca tecnificacién
a la que estdn sujetos los productores nacionales de carne, debida a la falta de métodos
que ayuden a conservar la calidad y mejorar sus caracteristicas organolépticas. Por esta
razdén en el proyecto se planted utilizar 4 tiempos (15, 30, 45 y 60 dias) de maduracidn a
una temperatura de = 4°C usando el método de madurado Dry Aged Beef, para determinar
mediante andlisis sensorial el tiempo que mejor conserve sus caracteristicas organolépticas.
Se realizaron analisis fisico-quimicos al corte de carne cruda el cual obtuvo: 6 de pH vy
70 °Dornic (0,07%) de acidez, los andlisis microbioldgicos presentaron valores <10 UFC/g
estimando ausencia de Coliformes fecales, E. Coli y Salmonella, ambos pardmetros fueron
comparados con la norma NTE INEN 1338:2012 indicando que sus valores se encuentran
dentro del rango establecido. Los jueces sensoriales eligieron al tratamiento 2 (30 dfas
de maduracidn), como la muestra que presentd las mejores caracteristicas organolépticas
(color, olor, sabor y textura). La carne con 30 dias de maduracidn presentd < 10 UFC/g, que
se puede estimar ausencia de crecimiento a la menor dilucién empleada para Coliformes
fecales, E. Coli, Clostridium perfringens y Salmonella, considerando 30 dias de vida util
para el producto final.
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ABSTRACT

Currently, Ecuador has low competitiveness as a result of the low level of technification to
which national beef producers are subject, due to the lack of methods that help conserve
quality and improve organoleptic characteristics. For this reason, the project proposed
using 4 maturation times (15, 30, 45 and 60 days) at a temperature of + 4°C using the Dry
Aged Beef maturation method, to determine, through sensory analysis, the time that best
preserves its organoleptic characteristics. Physical-chemical analyses were performed on
the raw meat cut which obtained: 6 pH and 70 °Dornic (0.07%) acidity, the microbiological
analyses presented values <10 CFU/g estimating absence of fecal coliforms, E. Coli and
Salmonella, both parameters were compared with the NTE INEN 1338:2012 standard
indicating that their values are within the established range. The sensory judges chose
treatment 2 (30 days of maturation) as the sample with the best organoleptic characteristics
(color, odor, flavor and texture). The meat with 30 days of maturation presented < 10
CFU/g, which can be estimated as absence of growth at the lowest dilution used for fecal
coliforms, E. coli, Clostridium perfringens and Salmonella, considering 30 days of shelf life
for the final product.
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INTRODUCCION

La carne desde tiempo atrds es considerada como un alimento que se lo debe incluir
en la dieta esencial de las personas por su aporte proteico. Inicialmente se dice que el
hombre era herbivoro, pero al evolucionar se fijé que sus necesidades se satisfacen de
mejor manera al incluir en sus alimentos carnes (Rodriguez, 1998).

La carne se la puede definir como el tejido animal que se considerada con caracteristicas
aptas para el consumo humano, su mayor componente es la masa muscular, pero contiene
ademads tejido conectivo, graso y dseo (Aberle, 2011).

Es un alimento considerado como la fuente principal de proteinas con su cadena de
aminoacidos mdas completo, sin embargo, la carne roja no es lo mismo que lo denominado
carne blanca porque su valor nutricional en cuanto macros y micronutrientes no son
los mismos (EcuRed, 2015). Principalmente, la carne es una fuente de alto contenido
de vitamina B y zinc. En particular, la carne roja es una fuente segura de hierro de facil
absorcidn (hierro hemo), vitamina B12 y (EUFIC, 2022)

Para que la carne esté considerada como un producto de calidad deben influir varios
factores que permitan la aceptacion de la misma entre ellos se mencionan la higiene e
inocuidad del producto, valor nutricional y pardmetros sensoriales como aroma, sabor,
color, terneza y jugosidad (Kannan et al, 2002).

Actualmente existen diversos métodos de envasado de carne, pero ancestralmente, el
envasado al vacio ha sido el método de eleccidn preferible para grandes piezas cérnicas
tanto de cerdo y de vacuno. El vacio es un método de conservacion de alimentos muy
practicos y sencillos, en el cual se elimina el aire del interior del envase sin que sea
remplazado por otro gas, lo que posibilita a aumentar vida Util del producto.

Ancestralmente no existia conocimiento sobre la conservacidon de la carne por lo tanto su
consumo era deficiente, factores que produjeron la necesidad de buscar alternativas para
combatir la putrefaccién de este alimento (Cabrera, 2016).

Guayaquil, ciudad portuaria del Ecuador, al igual que muchas ciudades del pafs, se
caracteriza por un alto consumo de carnes, especialmente pollo y cerdo, formando parte
estructural de la ingesta semanal; sin embargo, existen muchas limitantes que condicionan
su consumo, entre ellas, el limitado tiempo de conservacidn, los procesos, costos y demas
recursos requeridos para conseguirlo, sin que pueda afectar la calidad e integralidad del
producto final (Vargas y Guzmadn, 2021)

En el Ecuador, uno de los hdbitos de consumo con mayor demanda se dirige hacia las
carnes; prevaleciendo en la dieta alimenticia diaria tanto en comensales de restaurante y
patios de comida e incluso en los hogares ecuatorianos; por lo que es de vital importancia
el tratamiento vy los diversos procesos que puedan mejorar y condicionar el tiempo de vida
atil y en definitiva la calidad del producto final.

Actualmente el pais posee baja competitividad en sectores alimentarios debido a la
baja competitividad que existe en la tecnificacién a la que estdn sujetas las industrias,
encontrandose diferencias hasta del 100% en precios de los productos carnicos con otros
paises, debido a la falta de métodos y tecnologias que ayuden a preservar la calidad de la
carne y contribuir a mejorar sus caracteristicas organolépticas.
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La alimentacién humana ha cambiado en los dltimos afios, debido al acelerado ritmo de
vida las personas, lo que hace que deban comprar alimentos de fécil preparacidn, siendo
de mayor demanda las carnes. Por este motivo se pretende dar una nueva opcidn en el
mercado, implementando en la dieta humana el consumo de carnes maduradas ya que
comparando con la carne de res después del faenamiento, la carne que ha sido madurada
conserva mejor sus caracteristicas organolépticas y se asegura consumir un producto
inocuo y de calidad.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo de investigacidn se desarrollé en estricto cumplimiento con las normativas
nacionales, y fue ejecutado en las instalaciones de la planta piloto de alimentos de la carrera
de Agroindustria, de la Universidad Agraria del Ecuador, Extensién Ciudad Universitaria
“Dr. Jacobo Bucardm Ortiz” Milagro; mientras que los andlisis de las muestras fueron
enviados a laboratorios independientes.

La realizacién del estudio se disefié bajo una distribucién experimental, la cual evalud
variables cualitativas a los cuatro tratamientos utilizando 30 jueces para la distribucion
representada por el panel sensorial. El tipo de carne de res utilizado en la investigacién
fue lomo de aguja y su tamafo muestra es de 1 kg por tratamiento.

Variables

Variable independiente
e Carne de res (Lomo de aguija)
e Dfas de maduracién

Variable dependiente

e Pardmetros Fisico-quimicos (pH, acidez)

e Caracteristicas sensoriales (olor, sabor, color y textura)

e Vida util (Salmonella, coliformes fecales, E. coli, bacterias psicréfilas)

Tratamientos

El desarrollo de este experimento, de acuerdo al planteamiento de los objetivos, se llevé
a cabo en una fase, que corresponderd al andlisis de los pardmetros fisicos quimicos, pH,
acidez y al proceso de maduracién de la carne con salazdn seca, para lo cual se realizaron
4 evaluaciones: 15, 30, 45 y 60 dias. Ademas, se realizaron los andlisis microbioldgicos
respectivos (Salmonella, Coliformes fecales, E. coli). Estos pardmetros permitieron
seleccionar el tiempo de maduracién dptimo de la carne.

Disefio experimental

En correspondencia una propuesta de este estudio, el diseno experimental utilizado solo
estuvo referido a la evaluacién sensorial de las muestras de carne. En este caso, se utilizd
un disefio de bloques completos al azar dentro del cual se valoraron los 4 tiempos de
maduracién antes indicados. La fuente de bloqueo, debido a la caracteristica del panel
sensorial (no entrenado), estuvo representado por el grupo de personas que participaron
de esta prueba.
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Recursos

Materiales

e Mesa de trabajo (acero inoxidable)
e Termdmetro

e Medidor de pH

e Bandejas de aluminio

e Fundas de polietileno

Insumos

Carne de res (Lomo de aguja)
Sal curante

Comino

Paprika

Tomillo

Orégano

Agua

Equipos

e Refrigeradora

e Balanza analitica
e Ahumador

e Selladora al vacio

Métodos y técnicas

En la figura 1, se muestra el diagrama de flujo, en el que se evidencia las principales
técnicas y métodos aplicados en el experimento.

Figura 1. Diagrama de flujo de la obtencién de carne madurada, marinada y ahumada.
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Descripcidn del diagrama de flujo de la obtencién de carne madurada.

e Recepcidon de materia prima: Se verificd que la materia prima esté en buen estado libre
de cualquier agente microbiolégico que pueda interferir en el proceso de produccidn
de carne ahumada, también se verificaron caracteristicas fisicas como el color y olor.

e Lavado y limpieza de la carne: Esta operacién fue necesaria para garantizar la
inocuidad del producto final, en la limpieza de la carne se removid cualquier residuo
de piltrafa que exista en la carne, ademads en este proceso se tomd la acidez y el pH
de la carne, para llevar un control fisico quimico de la misma y luego se sumergié en
una solucién de &acido citrico 50 ppm por 5 minutos, después se escurrid para reducir
el remanente de agua.

e Aplicacién de salazdén: La salazdn se la aplicd en seco por el método dry aged beef
que es el proceso previo a la maduracién de la carne de vacuno (en una bandeja se
aplicé sal en grano, posteriormente se utilizé un separador metélico tipo malla en la
cual reposé el corte de carne de res) este proceso se realizd para obtener la ruptura
natural de los tejidos conjuntivos por anejamiento.

e Maduracién: La maduracion de la carne se la realizd en 4 tiempos 15, 30, 45 y 60
dias. Este proceso consistié en acondicionar la carne a una camara refrigerada a una
temperatura de 1 a 3 °C, en la cual la carne estuvo destapada durante los tiempos
antes mencionados, en el proceso se descompuso el coldgeno de la carne y se evaporo
parte del agua contenida en el musculo, lo cual hizo que se pierda peso, pero a la vez
que se produzca una concentracién de sabor generando una textura mds suave.

e Limpieza de la carne: En la limpieza de la carne se retiré la membrana que se obtuvo
por la maduracién, dependiendo de los dias de maduracién la capa externa se tornd
mas gruesa.

e En esta etapa del proceso se realizé andlisis microbioldgico a la carne para verificar
gue estén dentro de los pardmetros establecidos de acuerdo a la normay la carne que
no cumplia con los pardmetros fue retirada del proceso de maduracidn.

e Marinacidn: Este proceso se realizé para mejorar las caracteristicas organolépticas
de la carne, la marinacidn se realizé usando 2 % de sal curante, potenciador de sabor
0.25% vy 10 % de condimentos (comino, paprika, tomillo, cebolla en polvo y orégano)
por cada 1000 ml de agua.

e Ahumado: Este proceso se realizé en un ahumador de madera en el cual la carne
madurada se la dejé durante un tiempo de dos horas. El tiempo de ahumado se realizé
de acuerdo a la investigacidn realizada por Palma, Acosta y Ugarte (2009), el cual
indica que el tiempo de ahumado éptimo para obtener mejores caracteristicas fisico-
quimicas es de 2 horas.

e Empacado: El proceso se lo realizé manualmente verificando que no entre aire en el
momento del empacado de la carne para luego sellar al vacio con ayuda de la selladora.

e Refrigerado: Cuando ya la carne estuvo empacada y sellada se la guardd en
refrigeracién para garantizar la inocuidad del producto.
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Descripcidn de las variables a medir en la obtencién de carne madurada

Andlisis microbiolégico al producto carnico (Salmonella, Coliformes fecales, E. coli y
bacterias psicrofilas)

El andlisis se realizd en base alanorma NTEINEN 1 529-18, 1529-14y 1529-1 (Métodos
de andlisis para control microbioldgico), con modificaciones. Esta norma indica el método
para cuantificar el nimero de unidades propagadoras, este andlisis se le realizé a la
materia prima cdrnica para conocer en qué condiciones llegé antes de su procesamiento
y asegurar la calidad del producto final.




Revista Cientifica Estell. Afio 13 | Ndm. 51 | Julio-septiembre, 2024 | Pdg. 153-166

Pardametros Fisico-quimicos (pH, acidez)
a) Determinacion de acidez
NTE-INEN ISO 750

Método de rutina

Titulacién con una solucién volumétrica patrén de hidréxido de sodio en presencia de
fenolftaleina como indicador

Reactivos

e Usar solo reactivos de grado analitico reconocido y agua destilada o desmineralizada
0 agua de pureza equivalente.

e Hidréxido de sodio, solucién volumétrica patrén, c (NaOH) = 0,1 mol/l. 1).

e Soluciones de buffer, de pH conocido.

e Fenolftaleina, 10g, 1ml. de una solucidn en etanol al 95% (volumen)

Equipos

e Homogeneizador o mortero

Pipeta, para repartir 25ml, 50ml o 100ml

Matraz erlemeyer, capaz de ser equipado con el condensador de reflujo (4,7)

Matraz aforado de capacidad de 250ml.

Vaso de precipitacion, de capacidad de 250ml junto a un agitador mecdnico o
magnético.

Caélculos para llevar a % los ° Dornic

e 70 °Dornic x 0,01%/1 ° Dornic = 0,07 %

b) Determinacién de pH

NTE INEN ISO 1842:2013

Equipos
e pH-metro, con una escala graduada en 0.05 unidades de pH o preferentemente
menor.

e Electrodos de vidrio: electrodos de diferentes formas geométricas pueden ser usados.
Se deberdn almacenar en agua.

Preparacion de la muestra de ensayo

Se debe licuar 10 g de carne con 5 ml de agua destilada, luego se coloca en un vaso de
precipitacion, se lleva a neutro el pH- metro y se procede a tomar el pH.

Caracteristicas sensoriales (olor, sabor, color y textura)

La carne después de haber pasado su tiempo de maduracién de acuerdo a los tratamientos
antes mencionados (15, 30, 45y 60 dfas) para bloquear la maduracién una vez cumplido su
tiempo se la congeld a -4 °C hasta realizar el andlisis sensorial. Antes de realizar el analisis
sensorial de las muestras en los distintos tiempos de maduracién fueron sometidas a 3
horas de marinacién.
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La marinacién se realizé usando 2 % de sal curante y potenciador de sabor 0.25% vy 10 %
de condimentos (comino, paprika, tomilla y orégano) por cada 1000 ml de agua.

Los pardametros que se evaluaron en el andlisis sensorial del producto fueron color, olor,
sabor y textura, los cuales tuvieron una puntuaciéon de 6 tomando como referencia el 6
(me encanta) y 1 (no me gusta), para la prueba se utilizaron 40 gramos de cada muestra
por persona. La escala heddnica utilizada se detalla en los anexos.

Anilisis de vida util (Salmonella, Coliformes fecales, E. coli y bacterias psicréfilas)

El andlisis se realizd en base alanorma NTEINEN 1 529-18, 1529-14y 1529-1 (Métodos
de andlisis para control microbioldgico), con modificaciones. Esta norma indica el método
para cuantificar el nimero de unidades propagadoras de salmonella, coliformes fecales,
e. coli en un gramo o centimetro culbico de muestra.

Se basd en el cultivo de las unidades propagadoras a una temperatura entre 25 °C y 28
°C, utilizando placas Petrifilm rdpida para recuento de bacterias.

Materiales y métodos de cultivo

e La vidrierfa debe resistir esterilizaciones repetidas y todo el material debe estar
perfectamente limpio y estéril.

e Placas Petrifilm Rapida para recuento de mohos y levaduras.

e Pipetas seroldgicas de boca ancha de 1; 5y 10 cm3 graduadas en 1/10 de unidad.

Preparacion de la muestra

Preparar la muestra segun su naturaleza, utilizando uno de los procedimientos indicados
en la NTE INEN 1529-1. Realizar el procedimiento indicado en la Norma NTE INEN 1
529-10:98

Analisis estadistico

La informacién obtenida en las diferentes variables sensoriales, posterior al proceso
de marinacién, se sometié al andlisis de varianza, con el fin de detectar diferencias
significativas entre los tratamientos. La comparacién de medias se realizé mediante el
test Tukey. Estos andlisis se realizaron al 5% de error tipol. El modelo de andlisis de
varianza utilizado es el que se detalla en la Tabla 1.

Tabla 1. Modelo de andlisis de varianza

Fuente de variacién Grados de libertad

Total (n-1) 119
Tratamientos (mezclas)(t-1) 3
Repeticién (Panel) (R-1) 29
Error experimental (t-1)(R-1) 87
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RESULTADOS Y DISCUSION

Andlisis fisico quimico (pH, acidez) y microbiolégico (Salmonella, Coliformes fecales, E.
coli) realizado a la materia prima carnica

Tabla 2. Resultados fisico-quimicos de la carne cruda

P etro etodo de re < ado DJAYD,

pH AOAC 21st981-12 |6 -
Acidez NTE INEN 2152 0,07 %

Enlatabla 2, se muestran los resultados del pHy acidez de la carne cruda, las caracteristicas
fisico-quimicas realizadas al corte de carne a utilizar se hicieron con la finalidad de conocer
las caracteristicas que posee la carne con la cual se elaborard el producto final, se puede
observar que presentd: 6 de pHy 0,07% de acidez, ambos parametros fueron comparados
con lanorma NTE INEN 1338:2012 la cual indica que el pH del tejido muscular de la carne
debe ir de 5,4-6,5, valores acorde a lo establecido.

Tabla 3. Andlisis microbioldgico inicial de la carne de res cruda

Parametros Método de ref. Resultados UNIDAD LIMITE
Coliformes fecales BAM-FDA Cap. #4 2002 | < 10 UFC/g 10
E. coli BAM-FDA Cap. #4 2002 | < 10 UFC/g 10
Salmonella BAM-FDA Cap. #5 2007 | AUSENCIA /259 Aus/Pres

Fuente: Laboratorios UBA, 2021

Los pardmetros microbioldgicos de la carne fueron analizados en laboratorios UBA,
tomando la norma NTE INEN 1338:2012 como referencia para comparar los resultados,
el corte de carne cruda presenté en Coliformes fecales, E. Coli y Salmonella valores <
10 UFC (unidades formadoras de colonias), que se estima ausencia de crecimiento a la
menor dilucién empleada, demostrando la calidad de la carne con la cual se elaborara el
producto final.

Aceptabilidad sensorial de los tratamientos

El andlisis sensorial de los tratamientos se realizé para determinar el tiempo de maduracion
gue conserve las mejores caracteristicas organolépticas del producto final.

Tabla 4. Resultados del anélisis sensorial de la carne madurada

Tratamientos Color Olor Sabor Textura
15 dias (testigo) 3,7 bc 36¢c 35¢c 36¢c
30 dfas 57 a 52a 530a 56a
45 dias 42 b 45b 4,4 b 42 b
60 dfas 36¢c 3,7c 34c 4,0 bc
CV (%) 20,9 20,1 16,3 19,2
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En la dimensidn del estudio, se considerd cuatro atributos sensoriales para su evaluacion:
color, olor, sabor y textura.

La caracteristica sensorial color con un Coeficiente de Variaciéon (CV): 20,9% presentd
diferencias estadisticas significativas entre sus tratamientos a excepcion del testigo que
presenta interaccion con los tratamientos 3 y 4. La media mas alta (5,7), la obtuvo el
tratamiento 2 (30 dias de maduracidn).

El Coeficiente de Variacién (CV): 20,1%, para el atributo olor, también presentd diferencias
estadisticas entre sus tratamientos, exceptuando el testigo que mostrd similitud estadistica
con el tratamiento 4 (60 dfas de maduracidn), asimismo con el tratamiento 2, el cual fue el
mejor ponderado por el panel de degustacidn.

Las tipologias sensoriales sabor y textura con un Coeficiente de Variacion (CV) de 16,3%
y 19,2% respectivamente presentaron diferencias significativas entre sus tratamientos,
destacando la interaccion que presentd el testigo (15 dias de maduracién) con el
tratamiento 4 (60 dias de maduracién), de la misma forma el tratamiento 2 con 5,3 y 5,6
presentaron valores que indican la mayor aceptacidon sensorial.
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Figura 2. Gréfico de las variables sensoriales

De acuerdo a la Figura 2, planteado y los resultados obtenidos se puede observar que
el tratamiento 2 (30 dfas de maduracién), fue el que presentd las mejores caracteristicas
organolépticas (color, olor, sabory textura) delimitado por el panel de jueces no entrenados,
por lo tanto es la muestra de mayor aceptacidn sensorial.

Vida util del tratamiento sensorialmente mejor calificado
El andlisis microbiolégico se realizé a la muestra de mayor aceptacién sensorial,

(tratamiento 2 con 30 dias de maduracidn), la muestra que se llevé al laboratorio fue la
que se empacd al vacidé una vez que cumplié sus 30 dias de maduracion.
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Tabla 5. Andlisis microbioldgico de la carne madurada

Tiempo: 0 Tiempo: 15 Tiempo: 30

Parametros dias dias dias UNIDAD
Coliformes fecales <10 <10 <10 UFC/g
E. coli <10 <10 <10 UFC/g
Clostridum perfringens | < 10 <10 <10 UFC/g
Samonella AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA /259

Fuente: Laboratorios UBA, 2021

La estabilidad de la carne madurada fue evaluada en 3 tiempos 0, 15y 30 dias, analizado
en Laboratorios UBA, retomando la norma NTE INEN 1338:2012 como referencia para
comparar los resultados y verificar el tiempo de vida Util de la carne. La carne madurada
presenté en Coliformes fecales, E. Coli, Clostridium perfringens y Salmonella valores < 10
UFC/g (unidades formadoras de colonias), que se puede estimar ausencia de crecimiento
a la menor dilucién empleada, considerando 30 dias de vida Util para el producto final.

En la actual investigacion se evaluaron 4 tiempos de maduracién para delimitar el tiempo
6ptimo de madurado que conserve mejor sus caracteristicas sensoriales. Para asegurar
la calidad del producto final se realizé andlisis fisico-quimico al corte de carne crudo el
cual presentd: 6 pH y 70 °Dornic (0,07 %) de acidez. Asimismo, Jurado (2016) realizd
una comparacion de 2 tipos de sacrificios a diferentes tiempos de maduracién, en el
cual afirma mediante su investigacion el pH éptimo para la carne se encuentra en un
promedio de 5,4 vy 0,3 % de acidez. Valores que en ambas investigaciones son similares
y se encuentran acorde a la norma NTE INEN 1338:2012, los resultados satisfactorios se
deben a la temperatura de conservacion de la carne, en ambas investigaciones fue a 4°C.

En el presente trabajo se evalud 4 tiempos de maduracién incluyendo un testigo (15 dias),
que es el tiempo dptimo de maduracidon de las carnes, para determinar mediante anélisis
sensorial que tiempo de maduracion mantiene en mejores condiciones sus atributos
organolépticos. El panel sensorial establecié que a los 30 dias de maduracién (T2) la
carne de res madurada conserva mejores sus caracteristicas sensoriales como color,
olor, sabor y textura. De la misma forma Franco, et al (2008), evaluaron el efecto de la
maduracién de la carne de res sobre su textura y calidad, el cual planted 5 tiempos a una
temperaturade 4 °C. Afirmando que alos 21 dias la carne madurada sigue conservando sus
caracteristicas organolépticas, destacando la terneza de la carne. Ambas investigaciones
obtuvieron resultados favorables, porque mediante las mismas se pueden concluir que la
carne madurada mayor a 15 dias si goza de buena aceptacion sensorial y mantiene sus
caracteristicas organolépticas, esto es porque a medida que aumentan los dias, mayor
es la produccidn de 3cido lactico ayudando a mejorar las caracteristicas sensoriales de la
carne.

El panel sensorial establecié 30 dias (T2) como el tiempo éptimo de maduracién de la
carne a una temperatura de 4 °C, afirmando que en ese tiempo la carne de res conserva
mejor sus caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura).

Asimismo, Lépez (2018) evalud los pardmetros de calidad de la carne de ternero, afirmando
que los pardmetros sensoriales a los 21 dfas de maduracidén de la carne cambian y sefala
como tiempo éptimo 14 dias de madurado a una temperatura de 4 °C. Valores que no
estan acordes a la investigacidn realizada, y esto se debe a que se utilizaron tipos de
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carnes distinto, al usar carne de ternero afirma que la terneza se pierde a los 21 diasy a
los 14 se conserva, en cambio al usa carne de res se puede afirmar que a los 30 dias sus
caracteristicas organolépticas se siguen conservando.

Torino (2012), evalué 4 tiempos de maduracién (4, 7, 14 y 30 dias) en la carne de res, los
4 tiempos fueron sometidos a valoracidn sensorial, en el cual seguin la percepcién de los
jueces a mayores dias menor terneza, pero la carne presentaba mejores caracteristicas
organolépticas, afirmando el autor que mientras mas dias de maduracién mejores son las
caracteristicas sensoriales. De la misma forma en la presente investigacién se evalué 4
tiempos de maduracidn incluyendo un testigo (15 dias). El panel sensorial establecié que
a los 30 dias de maduracién (T2) la carne de res conserva mejores sus caracteristicas
sensoriales como color, olor, sabor y textura, por lo tanto, la aseveracién de Torino es
corroborada con la actual investigacién, el cambio en las caracteristicas sensoriales se
debe a la produccién de dcido lactico en la carne con el pasar de los dias.

Alfonso (2017), evalud la vida util de carne de conejo ahumada y condimentada envasada
al vacio, las muestras fueron maduradas 7, 14 y 21 dias para luego ser evaluadas
sensorialmente, la muestra de mayor aceptacién fue sometida a andlisis microbioldgicos
de Salmonella, E. coliy Aerobios mesdfilos obteniendo resultados inocuos a los 20 dfas. De
la misma forma en la presente investigacion se realizé andlisis de estabilidad en 3 tiempos
0, 15 y 30 dfas, la carne madurada presentd en Coliformes fecales, E. Coli, Clostridium
perfringens y Salmonella valores < 10 UFC (unidades formadoras de colonias), estimando
ausencia de crecimiento microbiano, considerando 30 dias de vida Util para el producto
final. Ambos valores se encuentran acorde a la norma NTE INEN 1338:2012.

Garcia, Acosta y Espinoza (2020), desarrollaron una propuesta metodoldgica para
la maduracidn de la carne, en el cual mediante pruebas realizadas establecieron que
el proceso de maduracién himeda se debe realizar en un periodo de 21 a 28 dias a
una temperatura *+ 4 °C, acorde a los resultados expuestos por los autores en la actual
investigacidn se establecié como mejor tratamiento la carme madurada a los 30 dias
con una temperatura de 4 °C, es decir la metodologia expuesta por los ensayistas en
su investigacién si permite obtener buenos resultados en la maduracién de la carne en
cuanto a caracteristicas sensoriales y estabilidad.

CONCLUSIONES

El corte de carne cruda obtuvo: 6 de pH y 0,07% de acidez, los andlisis microbioldgicos
iniciales presentaron: <10 UFC/g estimando ausencia de Coliformes fecales, E. Coli y
Salmonella, ambos parametros fueron comparados con la norma NTE INEN 1338:2012
indicando que sus valores se encuentran dentro del rango establecido

El tratamiento 2 (30 dias de maduracién), presentd las mejores caracteristicas
organolépticas (color, olor, sabory textura) por lo tanto es la muestra con mayor aceptacién
elegida por el panel sensorial.

La carne con 30 dias de maduracidn presenté valores de <10 UFC/g, que se puede estimar
ausencia de crecimiento a la menor dilucién empleada para Coliformes fecales, E. Coli,
Clostridium perfringens y Salmonella, considerando 30 dias de vida Util para el producto
final.
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