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IELH SOBRE EL USO DE PROTEINAS CARNICASEN MUSCULO INYECTADO (1)

Durante tiempo se ha descrito interacciones entre las diferentes proteinas carnicas en el momento de su
coagulaci 6n por calor.

Un gel que contenga determinado porcentaje de proteinas (gemplo 15% Proteina + 85% agua), varia en su
dureza de gel en funci 6n de la composicién entre las diferentes proteinas.

Lo cierto es que s hacemos una mezcla de 5% proteina sarcoplasmética, 5% miosina, y 5% coléageno la
consistenciadel gel eslamas ata posible entre las diferentes combinaciones.

Por otro lado, el estado de cada una de estas proteinas, su nivel de solubilidad, su nivel de hidrdlisis, la relacion
agualproteina, etc.. deben jugar un papel importante en lainteracci on.

Asimismo, y durante algun tiempo, se ha utilizado la reactividad entre el Kappa carragenato y determinadas
fracciones de la caseina. Sobre esta reaccion existe abundante bibliografia. Respecto a la reaccion entre €l
Kappa carragenato y |as proteinas carnicas lainformaci én es escasa.

Se estén realizando ensayos de inyecci n de colageno y Kappa carragenato en musculo inyectado (jamones) a
fin de estudiar dichas interacciones.

28 | RRADIACION DE ALIMENTOS (1)

La irradiaci 6n es una técnica de conservaci 6n de alimentos que consiste en someter a producto a una radiaci 6n
energética intensa, cuya acci on hace que algunos de sus atomos pierdan uno o0 més electronesy se transformen
en iones. Estos iones y otros electrones reaccionan con otros &omos que a su vez se transforman en iones. En
ningun caso hay desintegracion del nicleo, por lo cual € alimento no es radiactivo. Hoy en dia hay 3 técnicas
parairradiar los alimentos:

Rayos gamma:

Emplean isétopos radiactivos de Cobalto-60 o Cesio-137. Las radiaciones el ectromagnéticas emitidas por los
nucleos radiactivos, compuestos de fotones gamma, penetran en el alimento. El poder de penetracion de las
radiaciones esta condicionado por €l tipo de alimento, tipo de embalgje y laformay medidas de las unidades a
tratar.

Electrones aceler ados:

Se emplea un acelerador lineal que genera un haz de electrones que interaccionan con los del material a tratar.
Esta técnicatiene un poder de penetraci dn muy inferior al método anterior.

Rayos X:

Esta técnica esta limitada por su lentitud y menor rendimiento, aunque su penetraci én es parecida a los rayos
gamma.
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La dosis méxima aceptada para la irradiaci on de alimentos es de 10 Kilograys (KGy) que no comporta ningin
riesgo para el consumidor.

Ventgjas.

e Casi no destruye ningan nutriente.

¢ Permite la conservaci 0n de productos dificiles de esterilizar por otros métodos (especiasy frutos
tropicales).

Alargalavidadel producto.

Consume mucha menos energia que la esterilizaci 6n por calor.

Permite |la esterilizaci 6n de alimentos envasados con diferentes materiales.

I nconvenientes;

¢ Puede enmascarar el mal estado de algunos alimentos.

o Lasdosis técnicamente seguras no destruyen todos |os microorganismosy enzimas.

o Semodificael color, olor y sabor de algunos productos debido ala producci 6n de nuevos compuestos
quimicos.

A favor de esta técnica estan la OM S, EEUU, Francia, Rusia, Canada, Holanda y Bélgica. Espafia solo permite
la irradiacion de patatas y cebollas para impedir la germinacion y, en cambio, permite la importaci én de
alimentos irradiados.

EE3 EMULSIONANTESEN ALIMENTOSBAJOSEN GRASAS

Muchas veces a desarrollar un producto bajo en grasa que, en su férmula original, presentaba emulsionantes y
grasas, tendemos a sustituir dicha grasa por productos miméticos que intentan dar la palatabilidad de lamisma
sin aportar tantas calorias. Entre ellos encontramos:

 Productos basados en carbohidratos o proteinas que mejoran las texturas y aportan menos calorias que la
grasa.

o Grasas sintéticas como |os poliésteres de sacarosa que no son digeribles y metabolizables
o Diferentesingredientesy aditivos que al hidratarse dan texturasy palatabilidad muy similar ala grasa.

Pero ala vez la tendencia es a eliminar también |os emulsionantes ya que pensamos que, al no haber grasa, ya
no son necesarios para el producto. Esto es un error ya que muchos emulsionantes tienen propiedades
colaterales tanto 0 més importantes que las de estabilizar o favorecer la emulsi 6n:

AireaciOn y estabilizaci 6n de espumas.
Disminuci 6n de la retrogradaci 6n de la amilosa.
Modificaci 6n de la cristalizaci 6n de grasas.
Interacci 6n con proteinas.

Lubrificacion.

Mejora plasticidad de las masas.

Humectaci on.

33 LA FRASE

"Después de tres dias, |0s pescados y las promesas de |os candidatos no valen nada"
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