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Preparacion de las muestras a
partr de bife y nalga.
Colocacién en placas de Petri

estériles.

Preparacién de la solucién inhibidora a partir de aceite
esencial de romero y acido lactico: a) aceite de romero; b)
homogeneizado luego de adicionar propilenglicol y acido
lactico; ¢) solucién lista para utilizar.
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Aplicacién de los tratamientos de preservacion y envasado para su posterior —

refrigeracion: a) aplicacion de luz UVC; b) rociado con la solucidn inhibidora; ¢) envasado Determinacion  del  color
en bolsas individuales de polietileno de baja densidad. ] superficial mediante

analisis de imagen.

Presentacion de las
muestras para la
Estudios microbiolégicos: a) hisopado de las muestras; b) siembra en apreciacion visual del color.
medios de cultivo especificos; ¢) incubacién en estufa.
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Resumen

La carne bovina es un alimento que puede contaminarse facilmente con
microorganismos favoreciendo el desarrollo de agentes patégenos.

El almacenamiento a bajas temperaturas es uno de los métodos mas
comunes de preservacion de este alimento, pero al combinarlo con otros
tratamientos (luz UVC, aceites esenciales, envasado) aumenta su
eficiencia significativamente, reduciendo el crecimiento microbiano casi
por completo.

El objetivo principal de este trabajo fue estudiar el efecto de la aplicacion
conjunta de dichos tratamientos sobre la superficie de carnes bovinas,
con énfasis en su efecto sobre la calidad microbiana y la aceptabilidad
sensorial.

Se realizaron estudios microbiolégicos (EM), determinacién de la
evolucidn del color superficial (CS), predicciéon de vida util (VU) y ensayos
de evaluaci6n sensorial.

Para los EM se obtuvieron muestras a partir de bife y nalga, separadas en
dos grupos: control (C, sin tratar) y tratadas (Tir, irradiadas con luz UVC y
rociadas con soluciéon de aceite esencial de romero y acido lactico).
Fueron envasadas en bolsas de polietileno y almacenadas a 0, 4 y 8°C. A
diferentes tiempos se realizaron recuentos de Microorganismos Aerobios
Totales, Pseudomonas sp y Enterobacterias, (37°C, 24-48 h). Las cinéticas
microbianas se analizaron mediante modelos matematicos.

La determinacién del CS se realiz6 mediante un sistema de vision
computacional. En este caso se evaluaron también los tratamientos con

luz UVC (Ti) y aceite de romero (Tr) por separado. Mediante el andlisis de
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la cinética de evolucién del CS de las carnes y la apreciacion visual (AV)
del consumidor se determiné un valor limite de variacién de color que
permiti6 estimar la VU sensorial.

Con respecto a los resultados de los EM, en ambos cortes los recuentos
finales fueron menores en las muestras Tir que en las C, con buen ajuste
de los datos experimentales a los modelos. Se consideré fin de la VU
microbioldgica al tiempo en que Pseudomonas sp alcanzé un desarrollo
de 107 UFC/cm2, con lo cual se determindé que las muestras C tuvieron
una VU de 5, 14 y mas de 15 dias, a 8, 4 y 0°C, respectivamente. Para las
muestras Tir, se logré aumentar estos tiempos, con valores de 8, mas de
16y 20 dias.

En cuanto a los cambios de CS, todas las muestras mostraron
decoloracion durante el almacenamiento, siendo ésta mas rapida en el
caso del bife. Las muestras Ti no presentaron diferencias significativas
con las muestras C y las muestras Tr y Tir mostraron menores
variaciones de color con respecto a las C.

Mediante la AV de las muestras se cuantifico el limite de CS aceptable por
el consumidor, el cual fue AE=8. A partir de este valor y de las cinéticas de
cambio de color, la VU sensorial resulté de 3, 6 y 10 dias para las
muestras C y 3, 8 y 14 dias para las muestras Tir a 8, 4 y 0°C,
respectivamente.

Concluimos que la aplicacién combinada de los tratamientos utilizados
permiti6 extender la VU del producto en términos de aceptabilidad
estabilidad

sensorial, color y microbiana.
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