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PROCESO TERMICO PARA LA

FABRICACION DE ASADO DE VACUNO (Rosbif)*

Erwin VWaters
Consultor
Boca Ratén, Florida

En los Estados Unidos de
América, los procesos de coccién o
asado de carne vacuna estdn bajo
la jurisdiccién del Ministerio de
Agricultura (USDA), que 1los ha
incluido en la Seccién 318.17 del
Manual que contiene el Reglamento
de Inspeccidén de Carnes y Aves.
De ahi, la importancia de estudiar
dicho documento antes de iniciar
una operacién comercial de coc-
cién/asado de carne vacuna.

Reglamento de Etiquetado

Primero que nada, es necesario
conocer la diferencia entre "vacu-
no cocido" y "asado de vacuno".

A. Vacuno Cocido.- Producto some-
tido a un proceso térmico que, de
principio a fin se realiza en
medio humedo, agua o vapor, pu-
diendo envasarse en bolsas o latas
idéneas.

B. Asado de Vacuno.- Producto
sometido a proceso térmico sin
antes envasarlo en bolsas idéneas,
o bien envasado en fundas perfo-
radas que permiten la salida del
vapor producido durante la
coccion.,

Caracteristicas Sensoriales

El color superficial del vacu-
no cocido o asado debe ser acepta-

* Traduccién: C. Cogorno
Editor: A. Saloma

ble desde el punto de vista del
consumidor. Normalmente esto in-
cluye tonalidades que van desde el
marrén dorado claro hasta el ma-
rrén oscuro, casi negro; en su
interior, la carne va desde el
rosado oscuro cdrnico, caracteris-
tico de carne "a la inglesa",
hasta el marrén parduzco que
distingue a la carne muy cocida.
Lo importante es que, al corte
transversal, la tonalidad del
color interno sea uniforme desde
el centro hasta casi alcanzar la
periferia del producto. Los
cambios bruscos de color, como
pudiera serlo un anillo marrén
junto a un centro rosado, son
generalmente inaceptables.

Recapitulando, la "costra"
superficial externa normalmente
tendrd un espesor de unos 3mm y,
como antes se apuntd, un color
oscuro. De ahi al centro, el
color habra de ser uniforme. La
presencia de zonas sanguinolientas
color carne cruda, anillos o man-
chas verdes, u otras variaciones
no caracteristicas de color, no
s6lo son inaceptables sino que
podria indicar 1la presencia de
ciertos problemas.

El sabor también habrd de
apegarse al tradicional. Por
tanto, la concentracién de sal,
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especias u otros ingredientes no
carnicos deberd ser tal que no
afecte ni desvirtie dicho sabor
tipico.

El vacuno cocido o el asado
son productos no nitrificados ni

ahumados. La mordida no debera
ser ni demasiado suave ni dura,
pero tampoco chiclosa. Al pala-

dar, exhibird suculencia, pero no
gomosidad ni jugosidad excesiva.

Una vez rebanado, el producto
no habri de desprender liquidos ni
sanguinolientos ni en exceso. Algo
de separacién liquida color jugo
de carne cocida a una temperatura
determinada es aceptable.

Generalmente, este tipo de
carnes, cocinadas a temperaturas
internas no muy elevadas, con un
contenido bajo de sal y condimen-
tos, y no nitrificadas, tienen a
absorber facilmente sabores 'y
aromas no s6lo de otros productos
con los que se almacenan, sino
también de ciertos materiales de
empaque. Esta propensién es aln
mayor después del rebanado, en
vista de que la superficie de
exposicién es considerablemente
mayor.

El sabor del producto reca-
lentado, el de aquél que no es de
elaboracién reciente, suele pre-
sentar problemas que pueden deri-
varse de oxidaciones, rancidez de
la fase lipida y/o de actividad
bacteriana. - Mads adelante comenta-
remos los estudios que sobre este
tema se han realizado.

Vida Otil

La vida 4til, contada desde el
dia en que el producto se elabora,
hasta que se consume, es el lapso
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maximo durante el cual sus propie-
dades sensoriales y su cardcter
sanitario no se han desvirtuado.
Obviamente, el periodo que va
desde la compra hasta que el pro-
ducto se consume estd comprendido
en la definicién de vida udtil.

En los Estados Unidos de Amé-

rica, el consumidor no compra
alimentos diariamente, sino en
cantidad suficiente para resolver

sus necesidades de alimentacién
durante un plazo mads o menos
largo. Este periodo, las mds de
las veces, es el mds critico del
total de la vida util de un pro-
ducto determinado.

La vida Gtil del vacuno cocido
y/o del asado de vacuno dependen
muchisimo del proceso de elabora-
cién que se utilice. Los factores
que determinan la vida Gtil de un
asado suelen dirseles poca impor-
tancia, no asi los que disminuyen
la de otros productos cdarnicos
procesados. Por ejemplo:

A. Proceso Térmico.- Generalmen-
te este producto se cocina a
una temperatura interna de 35 a
60C. En el caso de otros
alimentos cdarnicos, la tempe-
ratura en el nicleo que suele
alcanzarse fluctia entre los 67
y los 74C. Obviamente, esta
diferencia tan acusada afecta
la supervivencia de bacterias,
levaduras, mohos y esporas de
maneras muy diferentes.

B. Nivel Bajo de Sal.- Comparado
con otros productos carnicos,
el nivel de sal empleado en el
vacuno asado es mucho menor.
Por tanto, la actividad del
agua (A ) es mayor, y el con-
trol de la carga microbiana mas
dificultoso.




C. Ausencia de Nitrito.- La in-
clusion de nitrito en produc-
tos cdrnicos facilita el con-
trol de la propagacién micro-
biana y de las oxidaciones.

D. Ausencia de Agentes que Acele-
ran la Nitrificacién.- Estos

compuestos pueden actuar como
antioxidantes, protegiendo asi
el sabor.

E. Bajo Contenido de Especias.-
Un saboreamiento adecuado puede
proteger el sabor de aquellos
alimentos cuya vida Util es
prolongada.

F. pH Elevado.- Normalmente no se
suele acidificar el asado de
vacuno a fin de evitar los
sabores agrios que un pH menor
puede ocasionar.

G. Actividad del Agua (A ) Ele-
vada.- Como ya antes se apun-
té6, el asado de vacuno debe
exhibir suculencia. Por tanto,
la deshidratacién que se pro-
duce durante el proceso térmico
es bajisima. El uso de concen-
traciones bajas de sal y azi-
car, que favorecen la ligazén
de humedad, también promueven
valores elevados de A en el

W
producto acabado.

Estd claro que la formulacién
de un asado de vacuno no contempla
el aprovechamiento de la funcién
bacteriostidtica de los ingredien-
tes que lo componen. Por tanto,
la adopcién de un manejo y de un
proceso que resulten en la mayor
vida Gtil posible para el producto
acabado se tornan indispensables.

Morfologia, Tamafio y Material de

Embalaje

El asado de vacuno, con la
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excepcién de los obtenidos a par-
tir de carnes troceadas y ligadas
proviene de cortes finos de la
res, que generalmente tienen un
formato irregular. Conviene no
alterar dicho formato a fin de que
el grado de aceptacién visual por
parte del consumidor sea el mayor
posible.

A fin de que el proceso sea lo
mids uniforme y razonable posible,
es comin atar a mano dichos cortes
finos o bien colocarlos dentro de
una red eldstica o bien en una
funda de coccién. Con esto ni se
resuelve completamente el problema
de la irregularidad morfolédgica, y
si pueden producirse otras cavida-
des superficiales e internas que

pueden ocasionar otras dificul-
tades.
Por otra parte, la textura

superficial del trozo de carne no
suele ser lisa, como es el caso de

productos emulsionados o aquellos
derivados de carne troceada Yy
ligada. [Esta textura externa no

uniforme produce una capa superfi-
cial proteica menos densa y més
débil. Las cavidades internas o
superficiales antes referidas
afectan adversamente la deshidra-
tacién superficial e impiden
alcanzar la temperatura ideal de
coccidén necesaria para la forma-
cién de una capa superficial
proteica idénea.

Requisitos de Refrigeracidén

El asado de vacuno, en virtud

de que carece de ingredientes
"protectores", y en vista que se
procesa térmicamente bajo condi-

ciones sumamente benignas, requie-
re de mucha atencién en 1lo refe-
rente a las temperaturas a las que
se debe procesar y almacenar.
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Durante el proceso, la carne
debe mantenerse a temperaturas muy
bajas, hasta no iniciar la coc-
cién en el horno. Asimismo, el
tiempo transcurrido entre el ini-
cio de la elaboracién y la coccién
debe ser muy corto, aun cuando se
trabaje a temperaturas bajas, como
antes se ha indicado. Lo ideal es
mantener el sistema hasta el mo-
mento de iniciar la coccién por
debajo de los 4C, con tiempos muy
cortos de exposicién entre los 5y
10C s6lo en casos de extrema nece-
sidad, y nunca sobrepasar los 10C.
Si es preciso masajear, realizar
dicha operacién a < 4C, pero sin
propiciar 1la formacién de crista-
les de agua que bien podrian
interferir en la absorcién de
salmuera.

La temperatura de almacenaje
del producto acabado debera man-
tenerse entre 1C bajo cero y 2C
sobre cero. Es conveniente no
bajar de -1C para evitar se con-
gele el producto y se formen
cristales de hielo en su interior.
Conviene recordar que 1los bajos
niveles de sal empleados en este
tipo de producto son insuficientes
como para disminuir la temperatura
de congelacién de la  humedad
presente en el sistema.

De ser necesario congelar wun
asado de vacuno de alta calidad,
para protegerlo durante su trans-
porte y almacenaje, es menester
utilizar para ello un tdinel de
congelacién muy eficiente hasta
obtener 1la temperatura de conge-
lacién iddénea en el nicleo. Esto
evitara la formacién de macrocris-
tales de hielo que podrian menos-
cabar la textura del producto vy
causar un desprendimiento exage-
rado de humedad al momento de
descongelarlo.
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La congelacién prolonga la
vida util de un buen asado de
vacuno. Sin embargo, durante la
descongelacién es casi seguro que
el aspecto visual y la textura
habran de desmerecer.

Ingredientes de la Salmuera

En 1los Estados
se limita el

Fosfatos -
Unidos de América,
uso de fosfatos especiales para
productos cdrnicos al 0.5% del
peso total del producto encrudo.
Generalmente, su presencia mejora
la calidad y rendimiento, ya que
favorece la retencién de humedad y
proteinas, la textura, y retarda
la oxidacién. Para determinar qué
fosfato o mezcla es mds adecuada,
es menester consultarlo con el
personal técnico del proveedor.

Sal (NaCl) - Las funciones
quimicas y sensoriales que la sal
realiza en productos procesados
son de tal importancia que su uso
es indispensable. El Departamento
de Agricultura de los Estados
Unidos de América (USDA) no limita
la cantidad de sal en productos
carnicos. Sin embargo, debe in-
corporarse el minimo que garantice
la funcionalidad quimica y al
maximo que el paladar permita.

El consumo de sal en relaciodn
a la salud es un tema de actuali-
dad que ha causado cambios en los
hidbitos del consumidor. Hoy en
dia, los niveles de sal que se
utilizan son mds bajos que antes.

Desde el punto de vista fun-
cional, el cloruro sédico favorece
la extraccién de proteinas cédrni-
cas solubles en sal, y la reten-
cién de humedad. Asimismo, actua
como agente bacteriostatico. Por



otra parte, la sal exhibe caracte-
risticas pro-oxidantes, es decir,
promueve 1la rancidez de 1la grasa
presente en el sistema.

Es recomendable usar solamente
sal de alta pureza (99.99%) que no
contenga contaminantes cominmente
presentes en la sal de grado co-
mestible. Dichos contaminantes
pueden, de hecho, afectar la cali-
dad, aspecto y sabor del producto
acabado. Por tanto, aunque el
costo sea mas elevado, la inver-
siéon merece la pena.

Azicar - La funcién del
azicar es la de edulcorar y la de
contrarrestar el sabor que la sal
imparte. En general se usan dife-
rentes azicares, solos o combi-
nados, para lograr los resultados
apetecidos. Durante la coccién,
el azicar promueve el dorado de la
carne, por lo que podria resultar
contraproducente en el caso de
productos para freir o aquéllos
que se cuecen a la parrilla.

El azlcar de cafia (sacarosa)
se usa principalmente como edulco-
rante y para enmascarar la sal.
No existen restricciones en cuanto
a los niveles de su incorporacién
en el producto cdrnico. Su fuerza
edulcorante, como punto de compa-
racién, tiene un valor de 100.

La dextrosa, cuya fuerza edul-
corante es de 70, puede usarse
también a cualquier nivel. Ademis
de edulcorar, la dextrosa tiende a
promover la retencién de humedad y
a mantener el color del producto
acabado.

El jarabe de maiz (liquido o
en polvo) tiene una fuerza edulco-
rante que fluctia entre 40 y 50.
Su uso estad restringido a un ma-
ximo de 2% del peso del producto
carnico en crudo. El contenido de
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azicares reductores de los jarabes
de maiz se expresa como equivalen-
tes de destrosa (ED). E1 valor ED
mas comin de los jarabes usados en
productos carnicos es de 40 a 45.
Las ventajas mas importantes que
aportan los jarabes de maiz son la
de incrementar 1la capacidad de
retencién de agua y la de dismi-
nuir el valor Aw del producto

acabado.

Saborizantes, Condimentos y
Especias - Estos ingredientes son
optativos, dependiendo su uso de

las propiedades siapidas mds idé-
neas del producto final.

Las especias naturales, a
menos que se sometan a un proceso
especial, suelen contener impure-
zas Yy estar contaminadas con bac-
terias. Por tanto, pueden aumen-
tar la carga microbiana, afectar
el sabor y disminuir la calidad y
vida 1Gtil del producto acabado.
Por tanto, a fin de evitar estos
problemas, es recomendable usar
especias "esterilizadas."

Desde el punto de vista
sabor, las especias naturales
exhiben una estabilidad de unos 3

meses, mientras que la de los
extractos es de sélo 5 semanas,
aproximadamente. Conviene ad-
quirir especias cuya vida Gtil no

haya fenecido.

Para la preparacién de sal-
mueras de inyeccién, es conve-
niente usar extractos solubles en
virtud de que se mantienen en

suspensiéon y no obstruyen las
agujas.
Generalmente, 1los extractos o

especias solubles vienen dispersos
en algin vehiculo como, por ejem-
plo, sal o dextrosa, cuya concen-
tracion debe tomarse en cuenta al
formular.
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Caso que en la salmuera se
usen especias naturales, conviene
que éstas estén finamente molidas,
y que se mantengan en suspensién
por medio de agitacién constante.

Las especias y condimentos
pueden afiadirse al producto duran-
te el periodo de agitacién mecd-
nica.

Otros Ingredientes - Depen-
diendo de la calidad y caracteris-

ticas del producto que ha de
elaborarse, pueden usarse otros
ingredientes. En algunos casos

existen restricciones de uso, como
por ejemplo las de los Estados de
América, descritas en la Seccidn
318.7 (carnes rojas) y 381.147
(carne de ave) del Reglamento de
Inspeccién. En cada caso, es
menester cefiirse a la legislacién
en materia de alimentos de cada
pais.

Entre los ingredientes refe-
ridos se encuentran los extractos
de proteinas carnicas, ldcteas y
vegetales, carragenatos, cereales,
almidones y harina de soja. Asi-
mismo, se incluyen agentes que
modifican los sabores tales como
el glutamato monosédico, las pro-
teinas vegetales hidrolizadas,
extractos Yy autolizados de leva-
duras, y el lactato sédico. Entre
los antioxidantes estén el anisol
hidroxi-butilado (BHA), tolueno
hidroxi-butilado (BHT), citratos y
la especia natural romero.

Proceso Térmico

La coccidén de cortes carnicos
no seccionados puede hacerse por
dos métodos diferentes.

El primero de ellos es el
sistema de temperatura DESCEN-
DENTE, recomendado cuando la
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temperatura final requerida en el
nicleo es baja, como por ejemplo
el asado de vacuno ("rosbif") a la
inglesa.

El segundo es el sistema de
temperatura  ASCENDENTE, idéneo
para productos tipo "corned beef",
productos carnicos de ave o bien
un asado de vacuno muy cocido.

Para trozos grandes de carne,
con un corte transversal de mag-

nitud, es recomendable una tempe-
ratura inicial elevada, a fin de
aseptizar la superficie que suele

contener cargas bacterianas altas,
y para que el producto no perma-
nezca demasiado tiempo en la zona
comprendida entre los 10 y 50C de
temperatura interna.

Proceso de Temperatura Descendente

Este proceso estd disefiado
para asados de vacuno sometidos a
una temperatura en el nicleo no
superior a los 60C que ha de man-
tenerse durante un lapso determi-
nado.

Es factible programar todas
las etapas del proceso en base a
tiempos, con excepcién de la que
requiere un lapso de manutencién y
que habri de controlarse por tem-
peratura en el micleo.

Se recomienda controlar el
proceso siguiendo la evolucién de
la temperatura del producto en el
nicleo. De este modo, se evitan
variaciones que pudieran resultar
al procesar trozos de carne de
diferentes dimensiones, siempre y
cuando la temperatura final en el
nicleo se mantenga durante el
lapso requerido.

El programa de
productos

coccién para
horneados dentro de una



funda o sin ella, puede variar o

no. Esto dependerd de la humedad
relativa que se programe en cada
etapa del programa. Aquel pro-
ducto cuya coccidén se realice sin
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funda habrd de procesarse a una
humedad relativa de 90% durante
una cuarta parte del tiempo total
del programa.

PROGRAMA RECOMENDADO — ROSBIF (Temperatura Descendente)

Temperatura

Etapa del Horno
1 Calentamiento 74C
2 Coccién a vapor 68C
3 Coccién a vapor 66C
4  Coccidén a vapor 63C
5 Coccidon a vapor 60C
6 Calentamiento 58C
El programa antes descrito
cumple con el Reglamento USDA y,

por otra parte, garantiza que la
superficie del producto no se
cocera en demasia. Asimismo, 1la
coloracion del corte transversal
del producto acabado serd un
rosado uniforme, mientras que la
superficie no estaria quemada. La
vida Gtil, a pesar de estar cocido
"a la inglesa", serd prolongada.

La temperatura final en el
nicleo puede diferir de la expre-
sada anteriormente, siempre y
cuando se realicen los ajustes
necesarios en el total de minutos
del periodo de manutencién, es

decir, la sexta etapa (ver
Apéndice "Requisitos USDA para
Rosbif").

Proceso de Temperatura Ascendente

Se recomienda este proceso
para asados de vacuno sometidos a
una temperatura en el nilcleo supe-
rior a los 63C.

Tiempo

60 minutos
Hasta 43C en el nicleo
Hasta 49C en el nicleo
Hasta 54C en el nicleo
Hasta 58C en el nicleo
40 minutos

No es recomendable exponer la
superficie exterior del trozo de
carne a temperaturas demasiado
elevadas. En tal virtud, el
Proceso de Temperatura Ascendente
es superior al de Temperatura
Estdtica Elevada.

Aseptizar la superficie ex-
terna de la carne durante el
inicio de la coccién, y 1la manu-
tenciéon de la temperatura en el
nicleo durante un lapso determi-
nado en la etapa final son comunes
en ambos procesos, Ascendente o
Descendente.

En vista que el aspecto de la
superficie externa de un asado méas
cocido es menos objetable que el
preparado "a la inglesa", en este
proceso pueden emplearse tempera-
turas mas elevadas que las reco-
mendadas en el método anterior
(DESCENDENTE) .

La calidad
carne,

sensorial de 1la
en especial su suavidad,
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depende del tiempo y temperatura a

la que se exponga. La coccién
rapida de un trozo de carne, a
temperaturas demasiado elevadas,

afectard 1la suavidad del producto
acabado a menos que se incremente
la temperatura final en el nicleo.
Esto ultimo, sin embargo, harda que
la merma sea mayor. :

En ciertos casos, en los que

Waters - 8

es imperativo lograr suavidad en
la mordida, es menester cocer a
temperaturas superiores a los 68C.
Este concepto es muy util, tratan-
dose de carne de barriga para la
produccién de "pastrami" o de fal-
da o pecho para producir "corned
beef." La temperatura final habra
de ajustarse segin los requisitos
sensoriales que sea necesario
cumplir.

PROGRAMA RECOMENDADO - ROSBIF (Temperatura Ascendente)

Temperatura
Etapa del Horno Tiempo
1 Calentamiento 79C 60 minutos
2 Coccién a vapor 71C Hasta 43C en el nicleo
3 Coccién a vapor 74C Hasta 57C en el nicleo
4 Coccién a vapor 77C Hasta 63C en el nicleo
5 Coccién a vapor 82C Hasta 74C en el nicleo
6 Calentamiento 74C 15 minutos

APENDICE

EXTRACTO DEL REGLAMENTO USDA PARA LA PRODUCCION DE ROSBIF

Se incluye este apéndice que compendia algunos puntos de la regla-
mentacién de los Estados Unidos de América en materia de productos tipo
asado de vacuno. A pesar que su territorialidad no transciende las
fronteras de este pais, la idea de exponerlos en este apéndice es resal-
tar algunas de las medidas de seguridad sanitaria que, por experiencia,
se sabe que funcionan. Tratandose de un producto que, como antes se ha
indicado, es sumamente vulnerable, la aplicacién de estos conceptos bien
podria prevenir problemas y alargar la vida dtil del producto que se

fabrique. El éxito dependerd en gran parte de la exactitud de los equi-
pos de medicién empleados, de la definicién del proceso (previamente
aprobado por la Autoridad Competente) y de la efectividad de la super-

visién de la operacion global.



