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Capitulo LXXII

Utilizacion de cortes de res de mediano valor
provenientes de Ganado Doble Propésito
en la elaboracion de productos carnicos bajos en grasa

Carolina Flores Rondén
Jorge Ruiz Ramirez

El ganado doble propdsito rinde una mayor proporcién de cortes de mediano
valor en comparacién con otros tipos raciales especializados (Huerta et al., 1995), los
cuales son menos demandados por el consumidor venezolano. Observaciones en va-
rios estudios mostraron que el 53% de los consumidores manifesté comprar solamen-
te cortes de primera, el 35% todos los cortes y el restante 11% cortes de segunda y ter-
cera exclusivamente (Segovia & Albornoz, 2005). La aplicacién de tecnologias para la
transformacién de las carnes en productos cirnicos frescos o curados nos permite
agregar valor a cortes de menor calidad, respondiendo a las exigencias del consumi-
dor y diversificando el mercado de la carne.

En la actualidad, el mercado de las carnes en Venezuela es muy competitivo y
esta caracterizado principalmente por la diversidad de productos de origen porcino y
aviar, frescos y semi-procesados, que ofrecen al consumidor una alternativa en consu-
mo de carne mds variada; sin embargo, para ofrecer un producto carnico de origen bo-
vino debemos conocer las necesidades y los requerimientos del consumidor (Segovia
& Albornoz, 2005).

El cambio actual en los principales hibitos de alimentacién marca una tenden-
cia hacia los alimentos con menores niveles de grasa, colesterol y calorias, ya que los
consumidores se han tornado més conscientes de sus efectos en la salud. Una simple
reduccién de grasa en los productos carnicos aparentemente seria lo mas conveniente,
pero la sustitucién directa de la grasa en estos productos puede conducir a problemas
en la textura, reduccién del rendimiento, corrugados en la corteza y cambios en las ca-
lidades sensoriales después de la coccién o del recalentamiento (Jiménez 2004; Pietra-
sik & Janz, 2010).

Debido a esto, diversos ingredientes han sido utilizados como sustitutos de la
grasa en los productos carnicos elaborados con carnes de cortes de mediano valor co-
mercial de animales doble propésito. Ejemplo de estos ingredientes los tenemos en el
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uso de polisacaridos como el -glucanos (Pifneiro et al., 2008), harinas de leguminosas
como Cajanus cajan y Phaseolus vulgaris entre otros (Garcia et al., 2012; Garcia &
Ruiz-Ramirez, 2014).

CORTES DE LA CANAL BOVINA

De la canal se extraen una serie de cortes que tradicionalmente en Venezuela se
han clasificado en tres tipos, basados en el valor comercial de los mismos, cortes de
alto, mediano y bajo valor, lo cual depende de la regién anatémica, la forma de la pieza
y otras caracteristicas sensoriales intrinsecas que definen lau calidad comestible del
corte (Monteroet al., 2014). Este concepto ya habia sido definido por Preston & Willis
(1982) como carne comestible, particularmente como carne de primera y segunda ca-
lidad, que incluye la grasa intramuscular (marmoleo) y algo de grasa intermuscular y
subcutdnea; esta Gltima es rebajada hasta alcanzar un nivel especificado de grosor, de
acuerdo a las exigencias del mercado.

Los principales cortes obtenidos del desposte bovino (COVENIN, 1982), se
agrupan de acuerdo al sistema de comercializacién imperante en Venezuela de la si-
guiente forma: Primer grupo (Alto valor) incluye Punta Trasera, Muchacho Redon-
do, Muchacho Cuadrado, Pulpa Negra, Chocozuela, Pollo de Res, .omito, Solomo de
Cuerito, Ganso. Segundo grupo (Mediano valor) corresponde a los cortes Lagarto de
la Reina, Solomo Abierto, Paleta (o Codillo), Papeldn; en este grupo los musculos
constituyentes son: gastrocnemios, supraespinoso, infraespinoso, deltoides, subesca-
pular, triceps braquial, trapecio, romboides y dorsal ancho (Latisstmus dorst). El tercer
grupo (Bajo valor) lo constituye: Falda, L.agarto con hueso anterior, Lagarto con hue-
so posterior, Costilla con hueso y Pecho con hueso.

Rendimientos en cortes

El rendimiento en corte estd determinado por una proporcidn relativa de mus-
culo, grasa y hueso, determinando estos tejidos el "valor carnicero” inicial de la canal.
Por tratarse de entes biolégicos, 1a condiciéon sexual, la edad, 1a raza, el estado fisiol6-
gico, el plano nutricional, la procedencia, etc., serdn factores que condicionaran e in-
fluirdn sobre los resultados al momento de valorar estos rendimientos (Arango-Mejia
& Restrepo, 2001).

En Venezuela, se ha reportado el potencial comercial de una canal a través del
rendimiento en cortes en biotipos del ganado de carne. Los tipos raciales tradiciona-
les de bovinos de carne en Venezuela corresponden principalmente a la especie Bos in-
dicus puro, mestizos producto del cruce de razas de carne de la especie Bos taurus con
razas Bos indicus y el llamado tipo lechero o doble propdsito, producto del cruce de
biotipos B. indicus con razas lecheras europeas (Huerta-l.eidenz & Jerez-Timaure,
1997).

Investigaciones recientes en Venezuela sefialan el rendimiento en cortes agru-
pados por el valor comercial; los de alto valor representan 30,22%, mientras que los de
mediano y bajo valor 24,77% y 20,7%, respectivamente. L.os cortes valiosos exhibie-
ron las menores proporciones en relaciéon con el peso de la canal, obteniendo un total
de cortes (cortes de alto y mediano valor) de 54,99% (Montero et al., 2014). Similares
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resultados arrojan otras investigaciones realizadas en el pais donde encontraron
55,12% de cortes valiosos, lo cual puede deberse a la influencia genética predominante
del Bos indicus, y a la poca variacién en los sistemas de alimentacion en base al pasto
predominante en los sistemas doble propésito en el pais (Huerta-Leidenz & Morén-
Fuenmayor, 1996; Atencio-Valladares ez al., 2008).

Sin embargo, se han demostrado diferencias entre tipos raciales para los cortes
de alto y mediano valor comercial, observandose que el doble propésito presenta ma-
yores proporciones de cortes de mediano valor, lo que al sumarlo con los cortes alto
valor representa una ventaja significativa en el total de cortes valiosos, en una propor-
cién de alrededor de 58,8%, en comparacién con los animales tipo cebti que obtuvie-
ron 55,9% (Huerta et al., 1995).

No obstante, la funcionalidad de los grupos musculares que conforman los cor-
tes de mediano y bajo valor comercial imparte caracteristicas fisicas pocos deseables,
tales como una mayor cantidad y complejidad en la red de tejidos conectivos que afec-
tan directamente la calidad sensorial, principalmente la terneza, lo que generalmente
se encuentra asociado con procesos de coccidén prolongados para su utilizacién. Es
aqui donde la aplicacién de tecnologias para la transformacién de las carnes en pro-
ductos carnicos nos permite agregar valor a cortes de menor calidad.

TENDENCIAS ACTUALES EN PRODUCTOS CARNICOS

Productos bajos en grasa y alimentos funcionales

Alimentos funcionales son aquellos que contienen un componente o nutriente,
con efecto selectivo sobre una o varias funciones del organismo, con un efecto afiadi-
do por encima de su valor nutricional y cuyos efectos positivos justifican que pueda
reivindicarse su cardcter funcional o incluso saludable. Dentro de estos tenemos los
sustitutos de las grasas cuya importancia radica en las recomendaciones dietéticas
para mantener un peso corporal adecuado, incrementando la demanda de productos
"bajos en grasa".

Esta tendencia se ha ejercido sobre los productos cdrnicos de consumo masivo,
tal como las hamburguesas y productos emulsificados como bolofias y salchichas por
contener altas cantidades de grasa saturada, asociadas a enfermedades cardiovascula-
res (Desmond ez al., 1998). Asi mismo, se sefiala una mayor incidencia de cincer de
colon rectal en paises industrializados que consumen una dieta de tipo occidental con
gran consumo de carne, grasa animal e hidratos de carbono refinados y pobres en ali-
mentos con fibra (Turhan er al., 2005).

La grasa es un determinante principal de las caracteristicas sensoriales de un
producto, ya que esta atrapa los componentes basicos del sabor. Los lipidos influyen
sobre la estabilidad quimica y fisica de los sabores pues al retenerlos, disminuye la vo-
latilidad de los sabores éstos y ademds los protege contra reacciones quimicas que
puedan deteriorarlos (Jiménez-Colmenero, 2001).

Es por ello, que la reduccion de niveles de grasa no es simplemente un asunto de
usar menos grasa en la formulacién. La viabilidad de estos productos bajos en grasa
dependera de diversos factores que determinarin en qué proporcion la grasa puede
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ser reducida desde el punto de vista tecnoldgico, de la naturaleza del producto y del
tipo de procesamiento requerido. Las recomendaciones para las emulsiones cdrnicas
finas como las salchichas, bolofias y otros productos similares establecen un limite en
la reduccidon del 10% (con la sustitucién de grasa por proteina y agua); en el caso sal-
chichas secas y fermentadas, el limite se fija en un 20 a 30% dependiendo del grado de
deshidratacién (Wirth, 1989).

En Venezuela, a pesar de la existencia de productos carnicos denominados "lige-
ros" y/o "reducidos en grasa', existen pocos estudios cientificos que aborden el efecto
de la utilizacién de ligantes como sustitutos de grasa en la formulacién de productos
carnicos bajos en grasa. Pifiero et al., (2008) trabajaron con fibra de avena, la cual con-
tiene importantes cantidades de §-glucano como sustituto de grasa en la formulacién
de hamburguesas bajas en grasas.

Sustitutos de origen vegetal

La incorporacion de sustitutos vegetales como harina de trigo, pelicula de ave-
llana, harina de linaza, limén albeldd, almidones de yuca, almidones de trigo, frijoles
y otras leguminosas en los productos cirnicos, han sido utilizados con la finalidad de
disminuir los contenidos de grasas en los productos carnicos, sin afectar la caracteris-
tica de textura y sabor en el producto.

En estudios recientes, el interés por las leguminosas ha aumentado debido a su
contenido en fitoquimicos, los cuales son metabolitos secundarios biolégicamente ac-
tivos sintetizados por las plantas. Como ejemplos de fitoquimicos se sefialan los fi-
toesteroles, compuestos con capacidad para modular el desarrollo de ciertos tipos de
cdncer y evitar la absorcidn de colesterol. Los fitoesteroles comprenden compuestos
fenolicos tales como los flavonoides, a los cuales se les atribuyen propiedades antioxi-
dantes y fitoestrégenos. Su relaciéon con la disminucidn del riesgo de desarrollar cier-
tas enfermedades tales como cancer pancredtico, cincer de seno y de colon, enferme-
dades coronarias e inflamaciones, se ha relacionado en gran parte, con la actividad an-
tioxidante atribuida a los compuestos fenélicos presente en ellos.

Entre las leguminosas destaca el uso recientemente del quinchoncho, conocido
cientificamente como Cajanus cajan (L.) Millsp, el cual es una fuente importante de
proteinas (18-32%) que contiene los nueve aminoécidos esenciales (Bressani et al.,
1986). Ademis de presentar bajo contenido de grasa, y mas elevado de fibra y cantida-
des de calcio y vitaminas hidrosolubles superiores a las de otros granos, puede impar-
tir caracteristicas funcionales deseables en sistemas de alimentos, como surge de la
idea de utilizar leguminosas como el quinchoncho en forma de harina como una alter-
nativa de ingrediente funcional (Sinchez & Aponte, 2004).

Aligual que el resto de las leguminosas, C. cajan (L) Millsp contiene factores an-
tinutricionales que afectan la digestibilidad y los atributos nutricionales, sin embar-
g0, la proporcién de estos es menor que en la soya y desaparecen significativamente al
someterse a tratamientos tecnolégicos, especialmente térmicos (Granito et al., 2009).
Por esas razones, la obtencion de harinas de quinchoncho debe ser evaluada como po-
sible solucion para disminuir la importacién de soya.
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En la actualidad, la industria alimentaria ha mostrado un creciente interés en
las harinas de leguminosas, debido a las excelentes propiedades funcionales como son
la capacidad de absorcion de agua, capacidad de absorcién de aceite, emulsificacion,
espumado y gelificacién. Adicionalmente, las leguminosas son fuentes de compuestos
beneficiosos que tienen un efecto protector en el desarrollo de diversas enfermedades
(Giiemes-Vera, 2007).

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS BAJOS EN GRASA

En el laboratorio de Tecnologia de la Carne de la Facultad de Ciencias Veterina-
rias de la Universidad del Zulia se han venido realizando ensayos en el desarrollo de
diferentes productos carnicos bajos en grasas, con la utilizacion de harinas de legumi-
nosas como extensores. Para ello, se formularon productos cirnicos tipo hamburgue-
sas y bolofias a partir de cortes de carne de res de mediano valor como el solomo abier-
to provenientes de animales doble propdsito y utilizando harinas de Cajanus cajan y
Phaseolus vulgaris como extensores y sustituto de grasa.

En estos estudios la harina de quinchoncho sustituyé la grasa en una propor-
cién de peso/peso. El contenido de grasa remplazado en las formulaciones, fue de 0,
20,40y 60%, lo que corresponde a 0,4, 8 y 12 g/100g, de harina de quinchoncho afiadi-
da respectivamente (Garcia et al., 2012). En el caso de las bolonas, estas fueron elabo-
radas con una formula tradicional y utilizando un maximo de 20% de grasa; la misma
sirvié de tratamiento control, a partir de la cual, se sustituy6 la grasa en una propor-
cion de peso/peso con 3%, 6%, 9% de harina de phaseolus vulgaris (Garcia & Ruiz-Ra-
mirez, 2014).

Los resultados sobre las propiedades fisicas y quimicas de las hamburguesas se
muestran en el Cuadro 1. Estos sefialan que las propiedades fisicas de las carnes para
hamburguesas mejoraron a medida que se les afiadi6 la harina de Cajanus cajan. No se
observaron diferencias significativas en los valores de humedad, sélidos totales y pro-
teinas, solo se observ$ una variacion de la proteina no significativa entre 18,59 a
19,87%,al incrementarse el porcentaje de sustitucién por harina de Cajanus cajan. Por
otra parte, los valores de humedad, proteina y grasa cumplieron con lo establecido en
la norma COVENIN (1998).

El contenido de grasa disminuydé de 15,77 a 8,12%, viéndose afectadas de forma
significativa, los tres niveles de sustitucién, reemplazados por la incorporacién de la
harina de C. cajan (P <0,05). Los resultados de los tratamientos formulados con ma-
yor proporcién de harina, revelaron disminucién del contenido de grasa a niveles cer-
canos al 10%, valor recomendado por el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA). De acuerdo con los resultados de los andlisis quimicos, las formula-
ciones con 40 y 60% de sustitucién de grasa son las que mantuvieron buenos resulta-
dos tecnologicos.

En el Cuadro 2, se muestran los resultados de los andlisis fisicoquimicos para la
bolofia con adicién de harina de Phaseolus vulagris, en los cuales se observan diferen-
cias significativas entre los tres tratamientos y el control (P<0,05) en todas las varia-
bles analizadas. Destaca las variacion en las proporciones de grasa y proteina entre los
niveles de adicién de harina, 3,6 y9 % (P<0,05). En los diferentes tratamientos de las
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Cuadro 1
Analisis Fisico y Quimico en carne para hamburguesas de res cocidas
y elaboradas con harinas de Cajanus cajan (L) Millsp

Niveles de Sustitucién de Grasa (Medias = DS)
Control 20% 40% 60%

Andlisis Fisicos (en %)
Rendimiento a la Coccidon 68,28 = 4,712 74,85 + 3,800 78,23 + 2,59° 84,23 + 2,33
Reduccién del Diametro 26,75 = 1,43* 21,97 = 2,530 17,52 = 2,52¢ 13,85 = 2,80¢
Retencién de Humedad 35,53 + 2,172 38,95 + 2,21b 41,79 + 191¢ 45,04 + 1,174

Retencién de Grasa 66,96 = 7,68% 80,44 + 6,45b 85,18 + 5,900 88,24 + 6,45>
Fuerza de Corte (Kgf) 1,22 + 0,042 L,11 = 0,16 0,89 + 0,12¢ 0,63 +0,19¢
Anilisis Quimicos
Humedad 52,08 = 1,54% 52,03 + 1,542 53,41 + 1,222 53,47 = 0,207
Sélidos Totales 47,93 = 1,54* 47,97 £ 1,54° 46,59 + 1,222 46,53 + 0,207
Cenizas 3,15+ 0,112 3,05 = 0,20 2,88 + 0,16° 2,88 + 0,04%
Proteina 18,59 + 1,02° 19,33 + 0,16° 19,68 + 1,232 19,87 + 0,26*
Grasa 15,77 = 1,26* 15,13 + 0,65* 11,45 + 0,670 8,12 + 0,46¢

Literales dentro de una fila con distinto superindice (a, b, ¢, d), son estadisticamente diferentes segin la
prueba de post-varianza de Tukey (P <0,05).

Cuadro 2
Valores promedios de las propiedades fisicoquimicas de la bolona
con la sustitucion de Phaseolus vulgaris

Determinacién Niveles de Sustitucién de Grasa por Harina Phaseolus vulgaris
Control 3% 6% 9%
Humedad (%) 62,25 = 0,01° 63,27 = 0,06* 63,24 + 0,05 62,38 = 0,040
Cenizas (%) 2,20 £ 0,03% 2,25 £ 0,04b 2,55 = 0,03+ 2,63 = 0,03
Grasas (%) 21.52 £ 0,38 17,01 = 0,07° 14,02 = 0,06¢ 12,91 + 0,03¢
Proteina (%) 12,84 = 0,03 14,44 + 0,04 14,28 + 0,02+ 13,54 = 0,04
Nitritos (ppm/NaNQ,) 29,15 * 0,042 26,55 * 0,282 16,41 + 0,03> 12,36 + 0,11¢

Literales dentro de una fila con distinto superindice (a, b, ¢, d), son estadisticamente diferentes segiin la
prueba de post-varianza de Tukey (P <0,05).

bolonas, se observé una disminucion en el porcentaje de grasa a medida que aumenta
la proporcién de harina de Phaseolus vulgaris afiadida. Las cantidades de grasa presen-
tes en las bolofias elaboradas estan por debajo del 18%, por lo que se considera un pro-
ducto bajo en grasa en comparacién con las bolofias comerciales cuyo contenido de
grasa supera el 25%.

Del mismo modo, se observaron diferencias significativas (P <0,05) para los va-
lores de proteina entre el control y los formulados con Phaseolus vulgaris, con todos los
contenidos de proteina por encima del minimo de 11% para productos cirnicos esta-
blecido en la norma 1218 COVENIN (1980). El resultado mas importante observado
en la composicion quimica, es el comportamiento del nivel de nitrito residual. La in-
corporacién de harina de Phaseolus vulgaris a 1a bolofia produjo una disminucién sig-
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nificativa en el nivel de nitrito residual; esta disminucion podria ser debida a las reac-
ciones del nitrito con los biocomponentes activos presentes en la harina de esta legu-
minosas o al ascorbato de sodio incorporado a la formulacién (Ferndandezez al., 2004).

CONCLUSIONES

El desarrollo de productos carnicos a partir de cortes de mediano valor prove-
niente de animales doble prop6sito con la inclusién de harina de leguminosas como
extensores y reductores de grasas, proporcionan adecuados niveles nutricionales y
una respuesta tecnologica excelente. Su produccién constituye una alternativa para
diversificar el mercado de las carnes rojas en Venezuela.
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