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a carne es un alimento que durante muchos afnos

ha sido parte esencial de la dieta del hombre,

principalmente de los habitantes de la cultura
occidental. Desde la prehistoria el hombre se incliné por la
caza de animales para la obtencion de la carne, utilizando
la salazon y el secado como primer método para
conservarla. Después se descubre el fuego y
con ello una nueva manera de consumir
la carne, ya que la coccion mejoro
el sabor y la textura, asi como
el olor de este alimento; desde
entonces, el consumo de los
diferentes tipos de carne
ha evolucionado, tanto
en su presentacion
como en los
métodos para
prepararla (Alvarez
y col., 1997).
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iPor qué es importante la carne?

En los principios de la humanidad, el hombre era principalmente herbivoro,
pero conforme fue evolucionando, descubri6 que satisfacia sus necesidades
alimenticias consumiendo carne, al brindarle mayor cantidad de nutrientes que
si Unicamente consumiera frutas y verduras, constituyéndose asi en una parte
importante de su dieta. La carne es un alimento que nos proporciona entre un 15%
y 20% de proteinas consideradas de muy buena calidad, ya que incluye todos los
aminoacidos esenciales. Ademas, es la mejor fuente de hierro y vitamina B, y
aporta entre un 10% y 20% de grasas, las cuales son saturadas (Diaz, 2000).

Las grasas y la salud

Los habitos alimenticios saludables son la base en la prevencion y del control de
varios factores de riesgo para la salud, como un infarto cardiaco, la hipertension
arterial, la diabetes mellitus, la hipercolesterolemia y la obesidad. Entre los
elementos que pueden producir dichas enfermedades, se encuentran las grasas
contenidas en la carne. Una recomendacion saludable, es que en los alimentos
diarios no haya mas de un 30% de grasa (InfoFitness, 2002); desafortunadamente,
por la vida tan acelerada que se vive en las grandes ciudades, no se le da la
importancia debida al consumo racional de grasa y se llegan a ingerir cantidades
realmente altas. Un ejemplo de ello es la carne de res en su clasificacion “grasa”, la
cual llega a contener hasta un 66.9% de ésta, rebasando el promedio recomendado
(Kiran y col., 1996).

iQué son las grasas?

Son una fuente concentrada de energia, a la que el cuerpo recurre cuando lo necesita.
Cada gramo de grasa provee al organismo nueve calorias, lo cual representa mas
del doble de lo que aportan los hidratos de carbono y las proteinas. Su funciéon en
el organismo es vital, ya que transportan y absorben las vitaminas liposolubles (A,
D, E, K) e incorporan los 4cidos grasos esenciales que no producimos, también
ayudan a mantener saludable la piel, las ufias y regulan el contenido de colesterol
en el organismo.

Una vez que el cuerpo obtiene las grasas, el exceso es utilizado por diferentes tipos
de tejidos, pero en su mayoria se sitlan en las células adiposas. Estos depdsitos
sirven como proteccion y aislamiento para diferentes 6rganos. Sin embargo, se
debe distinguir los diversos tipos de grasas, dado que algunas son imprescindibles
por sus efectos benéficos para la salud y otras que son perjudiciales.

Acidos grasos saturados (No saludahles)

Quimicamente, son de cadena de enlaces sencillos carbono-carbono, varian de 4 a
26 atomos de carbono y su temperatura de fusion aumenta con el peso molecular;
asi, los de 4 a 8 carbonos son liquidos, mientras que los de 10 carbonos en adelante,
son solidos. La longitud de los acidos grasos saturados puede variar, y al ser mas



larga la molécula, tiene mayor tendencia a agregarse y pegarse, provocando que
se deposite en las células, 6rganos y arterias, lo cual origina problemas de salud.
Se encuentran en los alimentos como coco, manteca de cerdo, manteca de cacao
(chocolate blanco) y equivalen al 50% del peso del alimento (Badui, 2006). En
otros alimentos, equivalen del 10% al 50%, tales como carnes muy grasas, carnes
magras de cerdo, carne de vaca y carne de pollo, leche entera, crema de leche,
chocolate, chorizo, chicharréon y quesos duros.

Acidos grasos insaturados (saludables)

Contienen uno o mas enlaces dobles en la cadena. Tienen una gran importancia, ya
que estas grasas ayudan a mantener en buen estado las arterias y se les denominan
acidos grasos insaturados, que se dividen en:

* Monoinsaturados. Presentan un solo doble enlace en su estructura quimica.
Estan presentes en los aceites de cartamo, de oliva, y de canola (en crudo),
frutas secas, semillas de sésamo, semilla del aguacate, aceitunas y en la yema
de huevo. Estas grasas actuan favorablemente en el organismo al regular el
contenido de colesterol.

* Poliinsaturadas. Presentan mas de un doble enlace en su estructura quimica.
Son acidos grasos esenciales y abarcan dos grupos:

- Omega 6: Se encuentran principalmente en alimentos como aceite de canola,
uva, maiz, oliva y soya (en crudo), en la mayoria de las semillas, los granos
y sus derivados y en el germen de trigo.

- Omega 3: Se obtienen de dos fuentes: vegetal y animal: los de origen vegetal
se encuentran principalmente en la soya, semillas de lino y frutas secas; los de
origen animal provienen de los pescados y mariscos. Evitan que las arterias
se obstruyan, por eso es muy importante que su ingesta sea superior al del
Omega 6. Entre sus beneficios se destacan la reduccion del riesgo de padecer
infartos y cancer, y el descenso de la presion arterial.

Productos carnicos

En los tltimos seis afios, se ha incrementado la produccion de carnes procesadas
en México (Tabla 1). Segun el INEGI (Instituto Nacional de Estadistica, Geografia
e Informatica), los productos carnicos mas consumidos son el jamoén y la
salchicha. Esta ultima presenta un aumento del 31% en su produccion en el afio
2006, dominando asi el 45% del mercado de los productos carnicos procesados.
También el jamdn presenta un alto consumo, pero en menor proporcion que el de
la salchicha; de ahi, le siguen productos como el tocino, la mortadela, el chorizo
y la longaniza.
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El Consejo Mexicano de la Carne, que
tiene registrado al 95% de las empresas
y empacadoras de carne procesada y
fresca, sefiala que el bajo precio que
ofrecen estos productos y los reducidos
costos de produccién, lo hace un
negocio prospero y rentable (Rocha,
2007). De ahi la importancia de una
buena elaboracion de estos productos
para no afectar sus propiedades.

Los productos carnicos procesados
como la salchicha y el jamon, entre
otros, tienen un amplio consumo en
la poblacion, principalmente en la
estudiantil; infortunadamente, estos
alimentos tienen un alto contenido de
grasas saturadas (no saludables). Por
ello se ha estudiado un método por el
cual se pueda sustituir esta grasa animal
por grasa vegetal. Desafortunadamente,
las grasas que contienen los productos
carnicos son las que le confieren un sabor,
apariencia y textura muy agradable, por
lo que se ha tornado una tarea dificil
reemplazarla por grasa vegetal, sin que
se alteren estas propiedades.

Tabla 1. Produccién de Carne Procesada

en México
2000 179,645 157,766
2001 184,854 163,648
2002 193,266 165,840
2003 199,712 170,345
2004 209,447 172,279
2005 224,584 189,181
2006 235,754 201,095

Fuente: INEGI, 2006

Sustitucion de grasa animal por
grasa vegetal

Desde los afios 90, la tecnologia
de alimentos ha estudiado nuevas

estrategias para la sustitucion de grasa
animal por grasa vegetal sin que el
producto se vea afectado por estas
condiciones. Ambrosiadis y col. (1996),
estudiaron las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales en productos
carnicos cocidos, al suplir diferentes
porcentajes de contenido de aceite
en ellos, demostrando asi que los
productos que fueron reemplazados
presentaron reduccion en el color y
en el sabor. Atn asi, éstos presentaron
una buena aceptabilidad entre los
consumidores.

Recientemente ha surgido una nueva
ciencia llamada Nanotecnologia que
aplica emulsificantes y biopolimeros
para mejorar la estabilidad de los
productos alimenticios, sin que éstos
pierdan sus caracteristicas principales.

¢Que es la nanotecnologia?

Es una ciencia que ha revolucionado
algunos campos de estudio (y la
industria alimentaria no es la excepcion).
Se define como el entendimiento y
control de materiales de dimensiones
de 1-100 nanémetros (NNI, 2006). La
nanotecnologia promete beneficios de
todo tipo, desde nuevas o mas eficientes
aplicaciones médicas, hasta soluciones
aproblemas ambientales, mejoramiento
de los alimentos, y muchos otros; sin
embargo, el concepto alin no es muy
conocido en la sociedad.

Para comprender el potencial de esta
tecnologia, es clave saber que las
propiedades fisicas y quimicas de la
materia, cambian a escalas nanométricas
(un nanémetro es la mil millonésima
parte de un metro), lo cual se debe a
efectos cuanticos. La conductividad
eléctrica, el calor, la resistencia, la
elasticidad, la reactividad, entre otras
propiedades, se comportan de manera



diferente en los mismos elementos a
menor escala (Rivero, 2004).

Nanotecnologia en los alimentos

La nanotecnologia ha mejorado los
procesos y las condiciones Optimas
de los alimentos (Figura 1), debido a
que todos los organismos se pueden
medir en rangos nanométricos. Algunos
ejemplos son: las células membranales,
las hormonas y el ADN, ya que
estan formados por la presencia e
interaccion de atomos y moléculas.
En los alimentos, estas moléculas y
atomos son los carbohidratos, proteinas
y lipidos, por lo que la nanotecnologia
puede ser usada para la produccion y
elaboracion de los mismos

Debido a la escala minima que se
utiliza, esta tecnologia es muy viable
en cuestiones de costos en la industria
alimentaria, y en virtud de los rangos
tan pequefios en los que se trabaja,
se han tenido que desarrollar nuevos
materiales, formulacion de alimentos y
de procesos a microescala y nanoescala
(Tarver, 2006). Las industrias
alimentarias la estan utilizando para
la elaboracioén de multiples productos,
por ejemplo, en los helados, a los que
mejora la textura; también se estan
desarrollando bebidas “interactivas”
que cambian de color y sabor. En los
productos carnicos procesados, esta
ciencia ha estado empleando un nuevo
método denominado “emulsiones
multicapa o capa por capa” a fin de
lograr que las emulsiones que forman
a estos productos permanezcan estables
por mas tiempo.

Emulsiones multicapa
(capa por capa)

Una emulsion es un sistema que
consta por lo menos de dos liquidos

inmiscibles, uno de los cuales se
encuentra disperso en el otro, en forma
de pequeiias gotitas. Una nanoemulsion
es aquella donde el diametro de los
globulos dispersados miden 500 nm
o menos (McClements y Decker,
2000).

Esta nueva tecnologia se aplica para
mejorar la estabilidad de las emulsiones
carnicas, y se basa en las deposiciones
electrostaticas de los biopolimeros
cargados hacia la superficie de los
globulos de grasa. Las emulsiones
formadas consisten en que los globulos
de grasa son rodeadas por membranas
interfaciales multicapa, las cuales
crean en su interior la primera capa
con un emulsificante, y en su exterior
es desarrollada la segunda capa (Figura
2) 0 mas por uno o mas biopolimeros,
integrando asi las multicapas (Gu y
col., 2004; Weiss y col., 2006).

Los emulsificantes son utilizados
para crear la capa interna, entre ellos
tenemos: fosfolipidos, surfactantes
de moléculas pequefias, acidos
grasos y biopolimeros complejos.
Para crear las capas externas, se
emplean polisacaridos y proteinas.
Esta tecnologia es usada para crear
productos basados en emulsiones
que resistan al estrés del ambiente
que los rodea, como la elaboracion,
almacenamiento, transporte, asi como
algunos procesos, entre cllos, la
congelacion, deshidratacion, procesos
térmicos y agitacion mecanica.

Funcion de un emulsificante y
hiopolimeros en una emulsion
multicapa

Un emulsificante (también llamado
emulgente), es utilizado en la industria
alimentaria para muchos fines. En el
caso de las emulsiones, son usados
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para brindarle mayor estabilidad y que no presente los fendémenos de cremacion,
floculacion y coalescencia (Damodaran, 2005). Los emulsificantes, son moléculas
que contienen regiones hidrofilicas e hidrofobicas. Esta caracteristica les
confiere la capacidad de acumularse en la interfase agua/aceite como peliculas
superficiales y pueden actuar como una barrera fisico-quimica, dandole asi la
estabilidad a la emulsion.

Los biopolimeros, tales como proteinas y polisacaridos, pueden ser usados para
crear particulas nanométricas en las emulsiones. Utilizando interaccion agregativa
(atraccion) o segregativa (repulsion), un biopolimero separa las pequefias
nanoparticulas, las cuales se utilizan para encapsular los ingredientes funcionales
(aceite) y hacer que estas emulsiones sean mas estables y resistentes a diferentes
condiciones del ambiente.

Las emulsiones multicapa proveen una mejor estabilidad a los globulos de
agregacion bajo ciertas condiciones de ambiente, como pH, concentracion idnica,
soluciones amortiguadoras de fosfatos, entre otras. (Gu y col., 2004)

Conclusion

Debido al contenido de acidos grasos saturados en productos carnicos, se ha
empleado una tecnologia de emulsiones multicapa para sustituir la grasa animal
por grasa vegetal, la cual mejora sus caracteristicas al hacer termodinamicamente
mas estable estas emulsiones. La manera en que se logra hacerlo es adicionandole
dos 0 mas macromoléculas como proteinas y polisacaridos que rodean los globulos
de grasa, bajando la tension superficial. La combinacion de estos biopolimeros se
ve afectada por diferentes factores (como pH, concentracion idnica, soluciones
amortiguadoras de fosfatos, etcétera), por lo que se recomienda estudios previos
para establecer las condiciones Optimas para la formacion de las emulsiones.
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