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Calidad - definiciones

Real Academia Espanola:

“Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten
juzgar su valor.”

W. Edwards Deming:
“- Calidad tiene que ser definido en términos de satisfaccion del cliente.

- La calidad es multidimensional. Es virtualmente imposible definir calidad

de un producto o servicio en términos de una simple caracteristica o
agente.”
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Calidad de la canal

v’ La canal es el objetivo final de todo sistema productor de carne.

v Proporciones maximas de musculo, minimas de hueso, y un
grado de engrasamiento adecuado a las preferencias del mercado.

v A nivel de frigorifico, fundamentalmente marcada por el rendimiento

carnicero (peso y proporcion de los cortes), el porcentaje de los

cortes de mayor valor y las propiedades de procesamiento de la
carne.







Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas*

CLASIFICACION

Categorias: agrupar en funcion de edad y sexo.

CORDERO /A C Ovino macho (entero o
castrado) o hembra que
no manifiesta la erupcion
de ningun incisivo
permanente.

BORREGO / A Ovino macho castrado o
hembra con hasta 4
Incisivos permanentes. Se
admiten machos enteros
con hasta 2 incisivos
permanentes.

OVINO ADULTO Ovino macho castrado o
hembra con mas de 4
INCisivos permanentes
erupcionados, o macho
entero con mas de 2
INCisivos permanentes

A los fines estadisticos, se deberan diferenciar: ovino adulto macho (capoén), ovino adulto
hembra (oveja) y ovino adulto entero (carnero). e o
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*: (R.# 10/111 del INAC del 13/09/2010)




Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas

TIPIFICACION

Catalogar por tipos, en funcion de la Conformacion (desarrollo de las
masas musculares) y la Terminacion (cantidad y distribucion de la grasa
de cobertura).

Fuente: Sistema Oficial de Clasificaciéon y Tipificacion Ovina, 2010.



Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas

Tipos de Conformacion

SUPERIOR S | Excelente desarrollo
muscular de la canal,
perfiles CONVEeXos en
piema y paleta; lomo
musculoso

PRIMERA Buen desarrollo muscular
de la canal perfiles
moderadamente convexos
a rectos en piema vy
paleta; lomo
medianamente ancho
MEDIA Moderado a €scaso
desarrollo muscular de la
canal; perfiles rectos a
sub-concavos en pierna vy
paleta; lomo angosto.
INSUFICIENTE Marcadas prominencias
oseas; perfiles concavos
en pierna y paleta;, lomo
con notorias deficiencias
musculares. También se
incluyen canales que,
independientemente de su
conformacion, presenten
mutilaciones mayores que
impiden ser
comercializadas como
tales,

Fuente: Sistema Oficial de Clasificaciéon y Tipificacion Ovina, 2010.




Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas

Tipos de Conformacion

S = Sobresaliente P = Buena M =Mediana I = Deficiente

Fuente: Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion Ovina, 2010.



Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas

Grados de Terminacion: contempla los grados 1-2-3-4, que indican
la carencia de grasa de cobertura hasta una cobertura excesiva.

ESCASA 1 Se correlaciona con
una medida de GR (*)
entre 0 y 4 mm
MODERADA Se correlaciona con
una medida de GR
entre 5y 9 mm
ABUNDANTE Se correlaciona con
una medida de GR
entre 10 y 15 mm
EXCESIVA Se correlaciona con
una medida de GR
superior a 15 mm

Fuente: Sistema Oficial de Clasificaciéon y Tipificacion Ovina, 2010.




Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas

Punto GR: estimacion de la grasa subcutanea realizada sobre la canal,
mediante la medida del espesor de los tejidos a nivel de la 122 costilla y
a 11 cm. de la linea media de la canal (expresada en mm).

Fuente: Sistema Oficial de Clasificaciéon y Tipificacion Ovina, 2010.



Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
Canales Ovinas

Peso de la Canal Caliente

Hasta 8 kg.
De 8,1 hasta 13 kg.

De 13,1 hasta 16 kg.
De 16,1 hasta 20 kg.
De 20,1 hasta 24 kg.
Mas de 24 kg.

“La simbologia contenida en el Sistema de Clasificacion y Tipificacion aprobado
en la presente resolucion, debera aplicarse a las canales, mediante sello o
etiqueta, al final del proceso de faena y en forma inmediata al registro de
pesos, en el siguiente orden: Categoria, Conformacion, Terminacion y Peso

Canal Caliente.”
[ ) @
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Fuente: Sistema Oficial de Clasificaciéon y Tipificacion Ovina, 2010.



Calidad de la carne fresca

13

Colomer-Rocher (1973) define la calidad como: “el conjunto de
caracteristicas cuya importancia relativa le confiere una maxima
aceptacion y un mayor precio frente a los consumidores o frente a la
demanda del mercado.”

Warriss (2000) define dos tipos de calidad:

“Calidad funcional: se refiere a los atributos deseables en el producto.
Por ejemplo: carnes rojas tiernas o carne de pollo con un buen flavor.

Calidad de conformidad: se refiere cuando el producto carnico cumple

exactamente con las especificaciones que el consumidor desea.
Por ejemplo: carne practicamente sin grasa de cobertura o productos carnicos porcionados que cumplen
con determinado peso/tamafio.”




Calidad de la carne fresca

Es un concepto dificil de definir que varia
entre los consumidores dependiendo de

experiencias previas, factores culturales,
capacidades perceptivas, etc.




Calidad desde el punto de vista del consumidor

| — Aspectos cuantitativos (el consumidor no puede evaluarlo por sus sentidos)
- Nutricionales (cantidad de grasas trans, cantidad de colesterol, etc.)
- Inocuidad, etc.

Il — Aspectos cualitativos (pueden ser evaluados por el consumidor)
- Caracteristicas Sensoriales
- Conveniencia
- Precio
- Disponibilidad
- Uniformidad, etc.

Il = Dimensién simbdlica

Fuente: Adaptado de Carduza (2017).




CALIDAD del PRODUCTO

Se han definido 4 categorias referidas a las caracteristicas del producto
(Ernst, 1995):

1) Caracteristicas que indican el valor nutricional: contenido de proteina,
grasa, minerales, vitaminas, etc.

2) Caracteristicas que indican la calidad de procesamiento: fuerza de corte,
longitud de sarcoOmero, pH final, color, nivel de engrasamiento, capacidad de
retencion de agua, etc.

3) Caracteristicas que indican la calidad higiénico-toxicolégica: residuos,
contaminantes, aditivos, contaminacion microbiana, etc.

4) Caracteristicas asociadas a la calidad sensorial: textura (terneza,
jugosidad), flavor/olor, color/apariencia (marmoreo), etc.

Fuente: Becker, 2000.




Caracteristicas de la carne fresca

» pH final

» Color de la carne

» Terneza

» Capacidad de Retencion de Agua (CRA)
» Contenido de grasa intramuscular

> Flavor




pH de la carne

¢, Qué es? Un parametro que expresa el grado de acidez o alcalinidad de una solucion.

pH = -log [H+]

» Juega un papel fundamental en la transformacién del musculo en carne.
El pH esta asociado al: color, capacidad de retencion de agua y textura de la carne.

Animal in vivo
El ATP para la contraccion muscular se genera a partir de:

- Glucosa (que se encuentra en la sangre).
- Acidos grasos libres (que se encuentran en la sangre).
- Glucégeno (que se encuentra en el musculo).

Condiciones postmortem
v" No llega sangre a los musculos > Cesa aporte glucosa, acidos grasos libres y oxigeno.
v' Contindlan procesos metabdlicos: mantener la temperatura e integridad estructural.

v' ATP se genera a partir del glucdgeno en condiciones anaeroébicas.
glucalisis: hidrdlisis de ATP - genera H*.

v'| Proceso de acidificaciéon: pH =7 - pH = 5,5 (24 horas postmortem).




pPH de |la carne y fuerza de corte

Una menor actividad proteolitica a pH intermedio que se encuentra fuera del 6ptimo
para la accion de los sistemas enzimaticos: catepsinas y calpainas (Yu y Lee, 1986).
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Fuente: Watanabe et al., 1995.




Color de la carne

El color de la carne es la principal caracteristica que influye en la decision
de compra por parte de los consumidores (Faustman y Cassens, 1990).

Principal pigmento responsable del color de la carne es la mioglobina, que es
una hemoproteina sarcoplasmatica responsable del transporte y almacenamiento

del O, en la célula muscular.

Fuente: Aberle et al., 2001.

De los 6 enlaces del atomo de hierro, 4 lo
conectan con el anillo porfirinico, el 5% |o
une con la histidina proximal (H93)
responsable de unir el grupo hemo con la
apoproteina, y el 6 enlace (histidina distal)
esta disponible para unirse de manera
reversible a diferentes ligandos como el O,,
CO, agua, etc.




Color de la carne

oxigenacion + Oz

-‘

DEOXIMIOGLOBINA OXIMIOGLOBINA
Rojo purpura Rojo vivo

METAMIOGLOBINA
Rojo pardo

“ ) gominolasdepetroleo.blogspot.com

Coleglobina (verde): = Sulfomioglobina (verde):
Efecto del H,O, de origen i === = Efecto del SH, de origen
bacteriano con la ~ Nl bacteriano y oxigeno con
metamioglobina u | la mioglobina
oximioglobina a2




Capa roja transparente Capa roja transparente
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Terneza de la carne

|dentificada como el atributo de palatabilidad mas importante de la carne, y
por lo tanto, la primera determinante de la calidad de la misma (Dikeman,
1987; Miller y col., 1995).

Afectada por:

Factores intrinsecos Factores extrinsecos
Longitud del sarcomero. = Geneética

Tejido conectivo (contenido = Sexo
y solubilidad). = Edad

Grasa intramuscular. = Tipo de alimentacién
Fragmentacion miofibrilar. = Manejo pre-faena

= Faena — estimulacion eléctrica

= Velocidad de enfriamiento

= Maduracion en camara

= Método y temperatura de coccion
1 1A

Fuente: Topel et al., 2013.




Terneza de la carne

Existen 3 fuentes primarias de variacion en la terneza:
» Diferencias asociadas con el componente de las fibras musculares.
» Diferencias asociadas con el componente del tejido conectivo.

= Diferencias en “la densidad aparente y efectos de la lubricacion” relacionados
con el contenido de grasa y/o agua en el musculo.

-

A
> - En el interior de las miofibrilas, los filamentos

Tejido conectivo que
IR R b rodea el musculo Tejido conectivo que rodea un

i otro produciéndose la contraccién muscular fasciculo muscular (muchas fibras)

R A\ Téndén ) _
~ e ) Tejido conectivo que rodea
Z g i cada fibra muscular

A, | Endomisio
)

Muasculo

https://mmegias.webs.uvigo.es/guiada_a_muscular.php

https://www.hsnstore.com/blog/tipos-de-fibras-musculares-su-relacion-con-el-deporte/




Terneza de la carne

Factores intrinsecos:

= Longitud del sarcomero.
“dureza base” luego del rigor mortis.

= Concentracion y solubilidad del colageno.

o ~ Responsable de la tiernizacion (mejora
= Proteolisis postmortem. de la terneza) durante la maduracion.

Fuente: Veiseth y
col., 2004.

/

Acortamiento
en el rigor

Debilitamiento del tejido

Protedlisis temprana conectivo
postmortem

Fuerza de corte
(WBSF; kgF).

Maduracién

Tiempo postmortem (h).

Efecto del tiempo postmortem en WBSF en el bife de corderos (Wheeler y Koohmaraie, 1994).




Terneza - Calidad de la Canal vs. Carne
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Gen Callipyge (CLPG1)

» Es una mutacion (cambio de adenina por guanina)
presente en el cromosoma 18.

Se expresa por sobredominancia polar = heterocigoto
es superior al promedio entre ambas lineas progenitoras
homocigotas, y es trasmitido por el padre.

Fuente: Cockett et al., 1996.

Callipyge gen

Hipertrofia
muscular

l

Mejor conformacion:
mayor proporcion de
cortes valiosos

|

PERO
Mayor actividad de la
calpastatina

|

Carne menos tierna



http://www.cheshire-med.com/programs/chi/toothtips/images/dentures.jpg

Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

¢ Que es?
La habilidad de la carne de retener su agua (inherente) aun cuando se aplican
fuerzas externas (calentamiento, centrifugacion, presion).

» Asociada al color, terneza y jugosidad de la carne.

> Baja CRA determina pérdidas de: peso, proteinas, minerales y vitaminas
hidrosolubles.

» La CRA es atribuida a las proteinas (particularmente las miofibrilares) y
sus estructuras dentro del muasculo.

Proteinas: moléculas anfipréticas (donan o aceptan un H*)
Aminoacidos poseen un grupo amino (NH,) basico y otro carboxilico (COOH) acido.

Fuentes: Aberle et al., 2001 y Topel et al., 2013.



Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

O
gy

<3
<

Immobilized Free
Very tightly H,O movement is Little to no H,0
Bound H,0 restricted restriction

No change in Amount decreases Amount increases
amount with rigor with rigor




Relacion entre el pH y la CRA: efecto de carga neta

Punto isoelectrico de lacarne = pH 5.1

pH de la carne
fresca: 5.2a 6.8
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Grasa Intramuscular

¢Por qué es importante?
Esta asociada a: Es la Ultima grasa en depositarse:
» Textura. v Visceral

» Jugosidad. v' Subcutanea

> Flavor. v Intermuscular
» Aspectos asociados a la salud humana. v" Intramuscular

Tends . .
' Grasa intermuscular ity Grasa intramuscular

Capa de tejido conjuntivo que
recubre un conjunto de haces.

Perimisio

Capa de tejido conjuntivo que
recubre un haz de fibras estriadas.

Fibra
muscular

> L : : \ " oL http://amazingribs.com/tips_and_techniq
Capa de tejido conjuntivo que 3 - - AN e R - ue/mythbusting_fat_caps.html
recubre cada fibra estriada. 5 A \ % N Ey

Grasa intramuscular: depositos
de grasa localizados en el
perimisio cerca de los capilares
sanguineos. e o
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Flavor de la carne

Refiere a los componentes del alimento responsables de la estimulacion
guimiosensorial: aroma volatil y compuestos del gusto no volatiles.

Las moléculas del flavor deben interaccionar con los receptores sensoriales para
ser percibidas.

La coccion es fundamental en este proceso.

[

)

Touch, mouthfoel
2 soraors o B o

Fuente: Watkins et al., 2013.




PERCEPCION SENSORIAL

Za e integra

Formulada en
base a las
percepciones

[ ]
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Fuente: Schiffman, 1990.



Flavor de la carne

Los principales precursores del flavor de la carne son componentes solubles en
agua o lipidos, los cuales estan sujetos a dos series de reacciones durante la
coccion:

» Reaccion de Maillard: entre un grupo amino libre proveniente de los aminoacidos
y los azucares - responsable del color marrén (“caramelizado”) de la costra de
la carne cocinada.

» Degradacion térmica de los lipidos, la cual produce una cantidad de compuestos
volatiles (alcoholes, aldehidos, acidos carboxilicos, esters, hidrocarbonos,
cetonas, lactones, etc.) caracteristicos de la especie.

» Muy complejo, varios cientos de compuestos volatiles que se pueden identificar.

> Flavor caracteristico de la carne de cordero - acidos grasos ramificados.




organic acids/salts
lactic, acetic, and propanoic acids
short-chain fatty acids, C,
propanoic acid
succinic acid
Ca/Mg salt of propanoic acid
suEars,frcducinE sugars
glucose/glucose-6-phosphate
fructose/fructose-6-phosphate
mannose, ribose
L-amino acids
Gly, Ala, Ser, Thr
Glu, Asp, Gln, Asn
His
Pro, Lys
Leu, Val, lle, Arg, Phe, Tyr, Trp
Met
Cys
Lys, Arg
peptides

hydrophobic peptides (~2—12 amino acids)

fF-alanyl-L-histidine (carnosine)

f-alanylglycine

f-alanyl- N-methyl-L-histidine (L-anserine)

y-glutamyl di- and tripeptides

arginyl dipeptides (Arg.Pro, Arg.Ala, Ala.Arg, Arg.Gly, Arg.Ser, Arg.Val, Val.Arg, and Arg.Met)

nucleotide
5-AMP, 5"-IMP, 5'-GMP, 5'-CMP”

other N-containing compounds

creatine, creatinine, hypoxanthine

thiamin

taste/other complex sensation

sour
sour, soapy
sour, umami
wmami

sweet

sweet
sweel

sweet

sweet

sour, umami

sour (?)

sweet, bitter

bitter

sulfurous, meaty, slightly sweet
sulphurous

enhance salty taste

bitter
sour/mouthfeel at pH ~5.7

sweet/stronger mouthfeel at pH 6.8—7.6

sour/slight astringent
thick-sour orosensation/meaty
sour/slight astringent
thick-sour orosensation/meaty
sour, salty, brothy, metallic
salt taste modulating peptides

brothy, umami

bitter
brothy, meaty

“Compiled from refs 94, 138, 144, 148, 150, and 185-—187. EAMP, adenosine-5'-monophosphate; CMP, cytidine-5’-monophosphate; GMP,
guanosine-5'-monophosphate; IMP, inosine-5'-monophosphate.

Fuente: Watkins et al., 2013
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