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Glosario

Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por la ley para efectuar el
control del Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control en los predios de produccion
primaria, el transporte de animales en pie, las plantas de beneficio, de desposte o desprese, de
derivados carnicos, el transporte, el almacenamiento y el expendio de carne, productos carnicos
comestibles y los derivados cérnicos destinados para el consumo humano, de acuerdo con la

asignacion de competencias y responsabilidades de ley. (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Autorizacion Sanitaria: Procedimiento administrativo mediante el cual la autoridad sanitaria
competente habilita a una persona natural o juridica responsable de un predio, establecimiento o
vehiculo para ejercer las actividades de produccion primaria, beneficio, desposte o desprese,
procesamiento, almacenamiento, comercializacion, expendio o transporte bajo unas condiciones

sanitarias. (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Beneficio de animales: Conjunto de actividades que comprenden el sacrificio y faenado de

animales para consumo humano (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Buenas Précticas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacidn, procesamiento, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Canal: El cuerpo de un animal después de sacrificado, degollado, deshuellado, eviscerado
guedando solo la estructura 6sea y la carne adherida a la misma sin extremidades. (Decreto 1500

De 2007, n.d.)



Carne: Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales de las
diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que

ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano. (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Carne fresca: La carne que no ha sido sometida a procesos de conservacion distintos de la
refrigeracion, incluida la carne envasada al vacio o envasada en atmdsferas controladas. (Decreto

1500 De 2007, n.d.)

Color de la carne: Debe ser de color rojo brillante relacionando el color con la frescura de la

carne (Meat and livestock Australia, 2016).

Etiquetado: Es la informacién en la etiqueta del producto, donde establece la fecha de
procesamiento hasta la fecha que el producto es seguro para consumidor (Meat and livestock

Australia, 2016)

Estudios de durabilidad a tiempo real: Se analiza la evolucion del alimento en tiempo real, en
las condiciones previstas para su almacenamiento. Primero, se analiza recién elaborado para ver
el estado del que se parte, luego a mitad de la vida Gtil que se estima que pudiera tener y, por
ultimo, al final de la vida estimada. Con ello se obtiene el comportamiento del alimento en
condiciones normales. Es un método lento, sobre todo en aquellos alimentos de larga duracion.

(Industria Alimentaria, n.d.).

Estudios de deterioro acelerado: Consiste en someter a los alimentos a unas condiciones de
conservacién lo mas desfavorables posibles en las que pudieran llegar a encontrarse; con ello, se
pretende acelerar las reacciones de deterioro (microbioldgicas, enzimaticas) hasta que sus
cualidades organolépticas, caracteristicas fisicoquimicas y niveles microbiolégicos no sean

adecuados. (Industria Alimentaria, n.d.).



10

Estudios sensoriales: Se trata de estudios destinados a estimar la vida util de los alimentos a
nivel sensorial. Los métodos tradicionales estan basados en la informacion que proporcionan
paneles de catadores entrenados en los descriptores especificos para el alimento en estudio.

(Industria Alimentaria, n.d.).

Faenado: Procedimiento de separacidn progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras

partes comestibles y no comestibles. (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Prueba de vida atil: Condiciones en la que se debe de mantener el alimento en almacenamiento

evaluar cambios fisicos, o deterioro del producto (Govermment, 2014).

Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en la carne, productos carnicos comestibles
y derivados cérnicos o propiedad de este, que puede provocar un efecto nocivo para la salud

humana. (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Planta de beneficio animal (matadero): Todo establecimiento en donde se benefician las
especies de animales que han sido declarados como aptas para el consumo humano y que ha sido

registrado y autorizado para este fin. (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Producto inocuo: Aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o bioldgicos que sean nocivos

para la salud humana y que es apto para el consumo humano (Decreto 1500 De 2007, n.d.)

Vida atil: La vida dtil es el periodo de tiempo, establecido en las condiciones previstas de
distribucidn, almacenamiento, donde el alimento se mantiene en condiciones aptas para el

consumo (Govermment, 2014).
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Resumen

La presente monografia se baso en el proposito de revisar sisteméaticamente la literatura técnica y
normativa disponible relacionada con los aspectos conceptuales y metodolégicos asociadas a la
determinacion de vida til de las canales porcinas. En el método se incluyeron publicaciones de
cardcter técnico y normativo que abordan conceptual y/o metodolégicamente la determinacion de
vida util en las canales porcinas. Los criterios de inclusion para publicaciones fueron: 1)
publicaciones técnicas o0 normativas que reportan protocolos de determinacion de vida til en
canales porcinas; 2) publicaciones técnicas o normativas que analizan los aspectos conceptuales
relevantes para la determinacién de la vida Util en canales porcinas; 3) publicaciones técnicas o
normativas que aborden los aspectos metodoldgicos relevantes para la determinacion de vida dtil
en canales porcinas; 4) normas técnicas internacionales y colombianas publicadas por autoridades
regulatorias. No se aplicaron filtros de lenguaje ni de tiempo para no excluir ningun registro
relevante. Entre los hallazgos mas representativos del estudio se puede mencionar que los
métodos utilizados para establecer vida Util se dividen en tres variables, la Microbioldgica,
fisicoquimica y sensorial, las tres variables juntas hacen que el analisis quede completo y se den a
conocer las carteristas propias del producto, dando informacion aprovechable en el ambito
comercial, de calidad e inocuidad de la industria de alimentos. Se concluye que las plantas de
beneficio animal, igual que el resto de la industria tiene la responsabilidad con el producto hasta
el consumidor final, aunque hoy es dificil que se controlen etapas posteriores al beneficio, la
informacion de vida til de las plantas de beneficio en las canales porcinas debe de ser una
informacidn que de valor agregado a las etapas posteriores de desposte, empaque y trasporte.
Palabras claves: Conceptos, metodologias, vida util, canales porcinas, revision

sistematica.
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1. Presentacioén

La carne es la porcion comestible de los animales declarados aptos para la alimentacion
humana y es a su vez una de las proteinas mas completas. Segun la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) la carne es la parte blanda entre la piel y el
hueso, quedando el musculo al que se aprovecha en su totalidad. La carne se divide en dos
categorias principales: carnes rojas (carne de cerdo, res, ovino entre otras) y carnes blancas
(particularmente aves). EI consumo de carne depende de factores sociales, culturales, econdmicos
y de disponibilidad del producto. Segun Latham y Universidad de Cornell (2022) el consumo
humano de la carne proporciona un alto contenido en proteinas, vitaminas, fibra, hierro, zinc,
entre otros.

Con el aumento de la poblacion crece también la demanda mundial de carne. muestra
como la produccion global de la carne ha mantenido una tendencia creciente con el paso del
tiempo. Para el afio 2022 la produccién de carne fue de aproximadamente 361 millones de
toneladas (Roa Mena & Mdnica, 2022), ver . Esta tendencia se mantiene a pesar de la reciente
pandemia por COVID-19 y la incertidumbre debido a la amenaza de la Peste Porcina Africana.

(3TRES.COM, 2022)

Figural

Crecimiento de la Produccidén de Carne a Nivel Mundial

Produccién anual de carne a nivel mundial
(en millones de toneladas - equivalente en peso en canal)

65 Europa

y el Caribe™

1961 1970 1980 1990 2000 2005 2010 2020 2022°

Nota: Tomado de Roa Mena & Modnica, 2022
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Para el afio 2029, las proyecciones del consumo de carne, estiman que el consumo
mundial especificamente carne de cerdo seria de 127 millones de toneladas lo que representa un
28% del incremento total del consumo de carne a nivel mundial. (OCDE & FAO, n.d.)
(3TRES.COM, 2022)

Con relacion a la carne de cerdo, China 'y Nueva Zelanda son los mayores consumidores,
en estos paises el consumo promedio es de 30 kg /persona al afio. Latinoamérica por su parte,
tiene un consumo que oscila entre 13 kilos al afio por persona (Porkcolombia, 2022)

A nivel nacional el consumo de carne de cerdo aument6 de 12 kg/afio en 2021 a 13 kg en
2022 llegando a una produccion de 526.000 toneladas, siendo el 2022 un afio récord en
produccion y beneficio porcino en el pais.(comunidad porfesional de Cerdos, s. f.; FAO, 2017)

La cadena de produccion carnica esta constituida a grosso modo por cuatro eslabones que
son: Produccion primaria, comercializacion, industrializacion y consumo. En cada uno de estos
eslabones se debe llevar a cabo un minucioso plan de aseguramiento de la calidad para garantizar
que se cumplan los estandares nacionales, y si es del caso de exportacién, también los estandares
internacionales para alcanzar las metas de proyeccion del mercado.

1.1. Aseguramiento de Calidad de la Carne

La calidad se define como la capacidad de un producto o servicio de satisfacer las
expectativas de los consumidores. La calidad de los alimentos y desde luego de la carne también,
depende de muchos factores tanto intrinsecos (propios del alimento) como extrinsecos (variables
externas que ayudan a determinar la calidad del alimento). Los factores intrinsecos de la carne
son (entre otros) la humedad, el pH, el porcentaje de grasa y proteinas, actividad de agua y los

factores extrinsecos como las condiciones de empacado, condiciones de almacenamiento y
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distribucion (entre otros), son caracteristicas que hacen que el alimento conserve el tiempo
establecido de vida atil. (Meat and livestock Australia, 2016)

La calidad de la carne abarca varios aspectos dentro de los principales se pueden
mencionar:

Calidad Sanitaria, la cual hace referencia a inocuidad, es decir que no cause dafo a la
salud del consumidor. Acé hay factores de importancia como las buenas practicas de
manufactura, la trazabilidad y el sistema H.A.C.C.P. que nos ayudan a garantizar este tipo de
calidad.

Los niveles microbiol6gicos se deben controlar rigurosamente para minimizar el riesgo al
consumidor. Es responsabilidad de toda la cadena productiva mantener la carga microbiana
regulada, para esto existen medidas y programas que contribuyen a lograrlo. Métodos adecuados
de desinfeccion y conservacion de la cadena de frio permiten que la carga microbiana disminuya.

La importancia de realizar mediciones microbioldgicas en los establecimientos de
beneficio y desposte aseguran que el producto o las condiciones de procesamiento se mantienen
controladas y que cualquier persona al consumir el producto tiene la garantia de un consumo de
carne seguro y confiable. (Resolucion 2690 Del 2015, 2015).

Calidad Nutricional, indica la composicién quimica de la carne en cuanto a proteina,
grasa y carbohidratos entre otros.

Calidad Organo Sensorial, que evaltia basicamente color, olor, jugosidad, textura,
aroma y terneza de la carne.

Calidad Dietética, informa la relacion entre tejido magro y tejido graso y del aporte
calorico entre otros.

Calidad Tecnologica, se refiere a la facilidad tiene la carne para ser procesada, ya que

evalla la capacidad de retencidn de agua y la capacidad para ligar agua.
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Calidad Comercial, establece los rendimientos obtenidos que son de gran importancia en
la evaluacion econdmica de la actividad. Esta calidad comercial también hace referencia a la vida
util del producto, a su empaque, manejo y conservacion entre otros.

Calidad Etica, hoy de suma importancia pues el consumidor quiere un producto que le
garantice que el animal fue tratado adecuadamente y que se le concedid bienestar en todos los
eslabones.

El aseguramiento de la calidad en la produccion de carne tiene diferentes etapas que
involucran diversos actores. Las Plantas de Beneficio son el primer actor responsable de dar marcha
a la cadena de inspeccion y vigilancia del cumplimiento de los criterios de calidad mencionados
anteriormente. Es aqui donde procede la inspeccion veterinaria Ante mortem y Post mortem donde
se verifica la calidad del canal y se realizan los andlisis microbioldgicos y de inspeccidn
organoléptica. En la Figura 2 se muestra las etapas del proceso de beneficio de porcino donde se
evidencia la toma de decision con el producto en caso de no cumplir con los requerimientos de
sanidad. Todo este proceso en las plantas de beneficio tiene como propdsito garantizar el

cumplimiento de las caracteristicas esperadas de la carne.

Figura 2

Flujograma de Proceso de Beneficio Porcino
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permitiendo que en cada una se cumplan con las buenas précticas de manufactura evitando asi el

incremento de la carga microbioldgica. Adicional a las buenas practicas, se deben implementar
los Estandares de Ejecucion Sanitaria, siendo la base fundamental para cumplir con los criterios

de la calidad de la carne y de las condiciones para mantener el producto apto para el consumo.

(Resolucién 0240 De

2013, 2013)
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De las inspecciones Antemortem y postmortem por la que son sometidos los animales y el
producto carnico le proceden los andlisis de laboratorios sensoriales, fisico quimicos y
microbioldgicos. En conjunto, estos procedimientos de aseguramiento de la calidad de la canal de
carne, no solo garantizan la seguridad del alimento, sino que adicionalmente determinan cual es
el tiempo de vida til de las canales carnicas en plantas de beneficio.

1.2. Determinacion de Vida Util en Canales Porcinas

La vida util de un alimento se define como el periodo de tiempo, establecido en las
condiciones previstas de distribucion, almacenamiento, donde el alimento se mantiene en
condiciones aptas para el consumo (Govermment, 2014). Del correcto aseguramiento de la

calidad de la carne depende la vida util de la misma.

La vida util de la carne se determina mediante el analisis de muestras en las que se mide
la presencia, tipo y cantidad de microorganismos, caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas. En
condiciones microbioldgicas controladas, el aumento de la intensidad de un defecto sensorial o la
perdida de una caracteristica deseable de la carne, determinan el tiempo de vida Util.

Como caracteristicas claves de la calidad de la carne se encuentran color, la ternura, y el
sabor estos factores dependen (entre otros) del animal vivo y de la manera como se realiza el
proceso de beneficio, (Meat and livestock Australia, 2016). Si el producto conserva las
caracteristicas deseadas en determinado tiempo, sera un producto apto y llamativo para
consumidor final, estos analisis deben ser realizados por personal calificado en el tema, no
cualquier entidad puede declarar vida Gtil sin soportes técnicos y normativos del analisis
realizado. (Murcia, n.d.) Segun la revista Healtline, manteniendo las variables extrinsecas el
alimento se puede conservar no solo dias sino meses. Para que esto se cumpla toda la cadena

alimentaria influye, desde el manejo que se de en granja hasta el consumo final. (Splitter, 2020).
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Las Plantas de Beneficio animal tienen un rol primordial en el aseguramiento de la
calidad de las canales porcinas que de alli se generan, de un buen beneficio depende el tiempo de
vida til al producto cérnico. Hasta la fecha, las plantas de beneficio de cerdos no cuentan con
una guia técnica normativa que establezca claramente cuéles deben ser los estudios de estabilidad
necesarios para realizar la determinacion de vida util en canales porcinas. Mediante una revision
sistematica de la literatura técnica y normativa se pretende evidenciar si existe un vacio
normativo en este sentido o si no es el caso, entender los aspectos conceptuales y metodoldgicos
relacionados con la determinacion de vida util en canales porcinas contempladas en las normas
técnicas emitidas por las autoridades sanitarias nacionales e internacionales, asi como los

aspectos que deben ser evaluados y los criterios de aceptacion de dichos aspectos.
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2. Problema

Segun lo establecido en las normas sanitarias de alimentos, en especial, la ley 09 de 1979,
1992 la carne, los productos cérnicos y sus derivados, se consideran como parte de los alimentos
que mayor riesgo representan para la salud publica. Garantizar su inocuidad y calidad es entonces
indispensable en toda la cadena de produccion de productos carnicos segun el Decreto 1500 del
2007 (Decreto 1500 De 2007, 2007).

El Decreto 1500 de 2007 por el cual se establece el reglamento técnico a traves del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, en el articulo 9 determina
que cada planta de beneficio, de desposte, desprese y de derivados carnicos deben establecer la
vida util del producto de la carne con las condiciones de conservacion, con base en estudios de
estabilidad, los cuales deberan estar disponibles para la aprobacién de la autoridad sanitaria. A su
vez, mediante la ley 1122 del 2007 se establece que el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, es el responsable de hacer la inspeccion, vigilancia 'y
control de las plantas de beneficio de animales.

Pese a que la determinacion de la vida Gtil en productos cérnicos es un procedimiento
obligatorio por las autoridades sanitarias en Colombia, hasta la fecha la norma no ha especificado
un protocolo donde se determine la vida Util en canales porcinas y cuéles son los aspectos que
deben ser medidos y los criterios de aceptabilidad de dichas mediciones.

Una basqueda bibliografica preliminar sobre de vida util en canales refrigeradas de
cerdos arroja que en su mayoria, los estudios de vida Util se han realizado en cortes y empacados
al vacio, como lo es el estudio del vida Gtil de los cortes de canales de cerdo almacenadas a

temperaturas convencionales frente a otras realizadas con la ayuda de tanel de enfriamiento,
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evaluaron caracteristicas fisicas (pH de canales) microbioldgicas, evaluando también el % de
pérdida que tenia el producto en las diferentes maneras de almacenarse (Janiszewski et al., 2018).

En general, hasta el momento, las indicaciones encontradas para realizar la determinacion
de vida util lo hacen en producto terminado o en algin medio de conservacion méas no en canales
de cerdo enteras. Para productos completos como las canales porcinas son escasas las referencias
normativas y técnicas que mencionan las condiciones de almacenamiento. Estudios como el de
Hui et al por ejemplo sefialan que la carne de canales de cerdo deben ser almacenadas entre 5y 7
°C, para conservar las caracteristicas propias de la carne tanto fisicas como microbioldgicas; en el
caso del crecimiento microbiano las pseudomonas son los principales microorganismos
deteriorantes en la carne, influye en ellas la temperatura, incluso los psicotrofos de donde
pertenecen las pseudomonas son capaces de crecer a temperaturas cerca de 0, aunque su
crecimiento sea mas lento (Hui et al., 2012).

Tal parece que existe un vacio en la norma en cuanto a los aspectos conceptuales y
metodold6gicos asociados a la determinacion de vida util en las canales porcinas. Abonado a lo
anterior, la capacidad completa de un cuarto de refrigeracion depende de cada planta de
beneficio. Establecer la vida util de una canal porcina en sus condiciones fisicas de
almacenamiento usual, cantidad del producto almacenado, circulacion del aire, tipo de cuarto de
refrigeracion, etc, significa por tanto disponer de un nimero elevado de recursos para someter el
producto al estudio de estabilidad hasta que se presenten las alteraciones fisicas, quimicas y
microbioldgicas necesarias para determinar la vida dtil.

Para el 2021 Colombia contaba con 32 plantas de beneficio bovinos y porcinos, 47 de
solo porcinos, esto indica que a nivel nacional son establecimientos que deben de cumplir con los
establecido en el decreto 1500 del 2007, incluyendo analisis de vida util. Van surgiendo varios

cuestionamientos ¢ Qué protocolos se llevaron a cabo? ¢Bajo qué criterio analizaron la vida atil?
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Es de vital importancia para estos establecimientos conocer bajo qué criterios medir el producto
que estan entregando al consumidor final. (Contexto ganadero, 2022).

Es importante entonces para el pais y para las plantas de beneficio de cerdos, conocer los
protocolos que se implementan de vida Util para canal refrigerada y no solo para cortes, dado que
en Colombia la actividad de las plantas solo va hasta la refrigeracion, el transporte y desposte se
realiza en otro espacio, esta informacion ayudara de manera positiva a los establecimientos para
saber qué tipo de protocolo se ajusta a su actividad; por lo anterior, se propone la siguiente
pregunta de investigacion ¢qué aspectos conceptuales y metodoldgicos se pueden asociar a la

determinacion de vida Util en canales porcinos?

Tabla 1

Consumo Per-Capital de Carne de Cerdo en Colombia (Fondo Nacional de Porcicultura, 2021)

Afo Kg x Hab
2010 4.8
2011 5,5
2012 6,0
2013 6,8
2014 7.4
2015 7,8
2016 8,5
2017 9,2

2018 10,3
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Afo Kg x Hab
2019 11,2
2020 10,8
2021 12,2

Nota: tomado (Porkcolombia, 2022)

Por lo tanto, las medidas para garantizar la calidad e inocuidad de la carne son cada vez
mas relevantes, y el consumidor final debe conocer la franja de tiempo recomendada para consumir
el producto carnico.

Para establecer el tiempo de vida atil y qué criterios evaluar para las canales porcinas es
necesario conocer toda la cadena de beneficio. Las fuentes de refrigeracion mayormente utilizadas,
los tiempos de almacenamiento, la densidad de producto almacenado, los criterios microbiol6gicos
a los que se rigen, las dindmicas de transporte de las carnales y su llegada hasta los expendios de
carne.

Las autoridades sanitarias deben garantizar la disponibilidad de informacion técnica y
normativa para que las Plantas de Beneficios y demas actores de la cadena de produccion cérnica
pueden de forma clara guiarse a la hora de establecer los criterios de calidad y por ende de
determinacion de vida til del producto que estan sacando al mercado para el consumo humano.

Adicionalmente por medio de la revision de las fuentes técnicas y normativas se podra
evidenciar si existe un consenso tanto en cuanto a los protocolos para la determinacion de vida til
especificamente de canales porcinas. De igual manera se podra conocer los aspectos que deben ser

tenidos en cuenta a la hora de realizar una determinacion de la vida util en canales porcinas.
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Finalmente, con este trabajo se pretende conocer més a fondo como se aplican los
protocolos de vida til en las canales porcinas, para que las plantas de beneficio enfoquen de
manera apropiada las muestras a realizar. Los recursos que se requieren para llevar a cabo esta
revision seran tecnolégicos, documentales, articulos referentes al tema del concepto de vida util y
sus alcances en planta de beneficio de porcinos.

Por medio de una busqueda sistematica de la bibliografia técnica y normativa se podré
esclarecer cuales son los estdndares establecidos por las autoridades sanitarias competentes en
funcion de la determinacion de la vida util de las canales porcinas procesadas por las plantas de
beneficio.

Las revisiones sistematicas aportan un nivel de rigurosidad y exhaustividad al garantizar la
inclusion de la mayor parte de la bibliografia relacionada con un tema de interés. Con este abordaje
se podrian resolver aspectos de aplicacion de protocolos adecuados de vida Gtil en plantas de

beneficio de porcinos a nivel local y nacional
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3. Objetivos
3.1. Objetivo General

Revisar sistematicamente la literatura técnica y normativa disponible relacionada con los
aspectos conceptuales y metodologicos asociadas a la determinacién de vida Util de las canales

porcinas.
3.2. Objetivos Especificos

e Caracterizar la literatura técnica y normativa que aborda el tema de determinacion de vida
util en canales porcinas publicada hasta el afio 2023.

e Comparar entre las diferentes fuentes el concepto de vida Util de canales porcinas en la
literatura técnica y normativa.

e ldentificar los aspectos metodoldgicos que deben de ser incluidos en los protocolos de

determinacion de vida Util de canales porcinas.
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4. Marcos
4.1. Estado del Arte

La determinacion de la vida Gtil de alimentos cérnicos ha sido ampliamente detallada para
alimentos terminados, empacados, con algun método de conservacion o con caracteristicas
especiales de temperatura, ambiente de humedad, y empaque.

Un estudio sobre el concepto de vida Util de medias canales porcinas en Espafia tomé 5
unidades en diferentes meses del afio y se enfocaron en andlisis sensorial y microbiolégico en esas
medias canales, y encontraron que los recuentos microbioldgicos fueron buenos, comparados con
los criterios establecidos en el Reglamento (CE) 2073/2005 (Reglamento (CE) n o 2073/2005 de
La Comision, de 15 de noviembre de 2005, 2005). La vida Util de ese analisis fue entre 7 y 12 dias.
Se control6 el acceso de personas al cuarto de refrigeracion para evitar el crecimiento de la carga
microbiana. Las medias canales en el cuarto frio quedaron solas y espaciadas, haciendo que la
circulacién de aire fuera muy buena (Gonzalez Mendoza, 2020).

Estas condiciones permiten la inocuidad del producto, pero se requiere de disponibilidad
total del cuarto de refrigeracion y no se realiza con la cantidad total de canales en refrigeracion,
asemejando las condiciones de almacenamiento usuales del producto.

La conservacion de los alimentos frescos depende en principalmente la temperatura, es uno
de los criterios de almacenamiento para poder establecer criterios méas eficaces en la vida dtil de
canales porcinas, establece que el corte de carne de cerdo refrigera en 4 °C, tiene una duracion
entre 3y 5 dias y el tocino una semana (Foodsafety.gov, n.d.).

En otros analisis que se abordd el tema de vida util, lo realizaron segun el método de
enfriamiento, comparan el enfriamiento convencional respecto al enfriamiento de choque,

analizaron pérdidas en peso, pH, calidad microbiologia. Sin embargo, no se tomaron muestras a
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nivel sensorial, los muestreos también se han realizado en cortes, analizaron el costo de métodos
de enfriamientos como el choque de temperatura antes del ingreso a cava y sale costoso y no ayuda
mucho en la calidad de carne y la vida util del producto (Janiszewski et al., 2018).

Saber cdmo se abordan los protocolos de vida Gtil en canales porcinas ha sido complicado,
no se establece en qué punto de la cadena productiva se debe realizar, cuando se evidencia fuentes
de vida util van enfocadas a cortes o si se han realizado en cuartos de refrigeracion son en
condiciones que no son las normales de almacenamiento. No se cuentan con el total de canales que
pueden estar en el cuarto de refrigeracion. Las diferentes teorias se enfocan en alimento listo, casi
el alimento que le llegara al consumidor final, estando el producto ain el cuarto de refrigeracién
de la planta de beneficio le falta el proceso de transporte y de desposte.

Las fuentes que existen en andlisis del concepto de vida til a nivel nacional son pocas, la
norma que es el Decreto 1500 del 2007 establece que se debe tener vida Util, pero no establece bajo
qué protocolo o criterio (Decreto 1500 De 2007, 2007).

4.2. Marco Tedrico

El objeto de estudio se enfocaré en los protocolos que se ajustan en las plantas de beneficio
porcino a nivel nacional.

Como se mencion6 anteriormente el consumo de carne para el afio 2029, se preve que el
consumo mundial sera de 127 Mt (millones de toneladas) representando un aumento del 28%
(3TRES.COM, 2022).

Estimar la vida atil de un producto es importante para la industria, para su proceso de
logistica y unidades a abastecer. En las plantas de beneficio es importante conocer el tiempo
maximo de almacenamiento en refrigeracion de las canales y asi poder coordinar procesos de

entrega del producto teniendo presente variables de tiempo y temperatura que inciden de manera
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directa en las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales del producto. Si se
controlan estas variables las pérdidas serdn controladas y se garantiza calidad e inocuidad al
consumidor final (Gonzélez H, Maria Isabel, Mesa G, César Augusto, Quintero, 2014).

4.2.1. Canales Porcinas

Con respecto a las carnes porcinas, es de gran relevancia en la actualidad tomar en cuenta
el criterio de calidad; luego el pH, contenido de mudsculo (porcentaje magro). Segun Zenteno et
al. (2019) en la industria porcina se han mejorado los parametros productivos con el incremento
del rendimiento de carne magra, aumentando la rentabilidad de productores al pagar por calidad,
disminuyendo los costos de produccion.

Para lo cual, los esquemas de clasificacion de las canales porcinas son la herramienta
fundamental para el sector productivo y su direccién, permitiendo la regulacion y transparencia
de las transacciones comerciales que se realizan tradicionalmente por el porcentaje de magro del
kilo de carne; cumpliendo con las exigencias del mercado.

Para Zenteno et al. (2019), la composicién de la canal porcina o valoracion cuantitativa se
refiere a la evaluacién de los principales tejidos que lo componen determinando la cantidad y la
proporcién. Esta conformada por grasa, muasculo y hueso. En consecuencia, a medida que el
animal crece (madura) y aumenta el peso total, el porcentaje de hueso disminuye, la proporcién
de grasa en la canal aumenta proporcionalmente y el porcentaje de masculo se mantiene
constante. Asi mismo, el rendimiento de la canal es una relacién entre el peso de la canal caliente
o fria y el peso del animal vivo al momento del sacrificio, expresado en porcentaje.

4.2.2. Vida Util de las Canales Porcinas
La vida util de la canal porcina se refiere al tiempo de conservacion de la carne durante el

proceso de produccion y comercializacion, para lo cual Soriano (2018) afirma que la principal
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causa que limita la vida atil de carnes frescas, carnes picadas y preparados carnicos son las
alteraciones en las caracteristicas organolépticas producidas por el crecimiento microbiano,
siendo éstas de diferente tipo segun el modo de envasado.

Sostiene Soriano (2018) que el crecimiento de los patdgenos vegetativos significativos en
estos productos durante su vida Util no es determinante para establecer su duracion debido a que
el rapido deterioro puede hacer que los alimentos sean no aptos para el consumo y el marcado de
fechas debe ser con fecha de caducidad.

4.2.3. Ficha Técnica Canal Porcina

La canal porcina cumple con unas caracteristicas para salir al desposte y luego al
consumidor final y debe de cumplir con identificacion donde sea trazable desde la granja hasta
las actividades continuas de beneficio como desposte y comercializacion. En la Figura 3 se

aprecia un ejemplo de ficha técnica con sus respectivos requerimientos.

Figura 3

Ficha Técnica Presentacién Canal Porcina

Cuerpo de un animal porcino después de sacrificado,

desangrado, sin pelo y eviscerado, quedando solo la
estructura 0sea, la carne y la piel, adherida a la misma, con
extremidades, con cabeza, la cual se considera apta para
consumo humano mediante inspeccion post mortem.
(Adaptado decreto 1500 de 2007, Ministerio de la Proteccion
Social).

Las canales son obtenidas de animales en pie procedentes de

granjas porcicolas, sometidos a inspeccion ante mortem.




de enfermedad, ni hallazgos patolégicos.

Consultar fichas comerciales.

No se permite presencia de materia fecal, ingesta o leche.

Canales acondicionadas segun requerimiento del cliente.

Producto sin evidencia de suciedad, objetos extrafos,

hematomas, abscesos, olor y color no caracteristico, signos
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Organolépti | Caracteristicas propias de la canal de cerdo fresca, refrigerada y apta para el
cas consumo.
Fisico pH: 5.7
guimicas aw: 0.99 (ICMSF, 1998)
E. coli:
N | C m M FRECUENCIA
1 muestra por cada
10 UFC/cm?0 1 | 10000/cm?0 4
13| 3 ) ) 1000 cerdos
log E. coli log E. coli o
beneficiados
Microbiol6 | (USDA, FSIS, 9 CFR
gicas part 310.25)
Salmonella spp:
N | C M FRECUENCIA
) 2 muestra por dia de
55| 6 Ausencia en 25 ml. o
Beneficio
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(USDA, FSIS, 9 CFR part 310.25)

En el brazalete adherido a la canal se encuentra la siguiente informacion:

e |D canal

e Clasificacion SEUROP

e Peso en canal caliente

e (Codigo de barrasy QR

e Porcentaje de magro

e Fechay hora de beneficio

e Consecutivo del brazalete

e Dictamen: Aprobado o Aprobado condicionado
e Logo

e Espesor de grasa dorsal

La vida dtil de la canal porcina es de 16 dias, conservada en refrigeracion entre 0y 6.5 °C.

Bolsa pléstica de primer uso, validada por el programa de Control de Materias Primas y

Proveedores.

La canal es izada en un vehiculo dispuesto por el usuario, que cuenta con Autorizacién Sanitaria
de Transporte emitida por el ente territorial de salud, con condiciones higiénico sanitarias aptas

y con una temperatura ambiental <7°C.

La canal es un producto crudo, destinado a salas de desposte o expendios de carne, para
posteriores preparaciones culinarias que requieran coccion

Consumo del pablico en general.

Nota: tomado de ficha técnica Planta de beneficio central ganadera
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4.3. Marco Legal

La norma que aplica a nivel nacional es el decreto 1500 del 2007, donde establece vida
util bajo estudios previos de estabilidad.

NTC 1325 del 2008: Industrias Alimentarias. Productos Cérnicos Procesados No
Enlatados determina seleccion de la muestra y clasificacion del producto a muestrear, se
determina para productos terminados, se dan criterios microbioldgicos y de rotulado a los que se

debe de ajustar la muestra. (Técnica, 2008).
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5. Método

Revision sistematica de la literatura técnica y normativa.
5.1. Tipos de Estudios
Esta revision incluyé publicaciones de carécter técnico y normativo que abordan
conceptual y/o metodoldgicamente la determinacion de vida dtil en las canales porcinas. Los
criterios de inclusion para publicaciones fueron: 1) publicaciones técnicas o normativas que
reportan protocolos de determinacion de vida Gtil en canales porcinas; 2) publicaciones técnicas
0 normativas que analizan los aspectos conceptuales relevantes para la determinacion de la vida
util en canales porcinas; 3) publicaciones técnicas o normativas que aborden los aspectos
metodologicos relevantes para la determinacion de vida atil en canales porcinas; 4) normas
técnicas internacionales y colombianas publicadas por autoridades regulatorias. No se aplicaron
filtros de lenguaje ni de tiempo para no excluir ningun registro relevante.
5.2. Tipo de Participantes
Publicaciones técnicas y normativas sobre determinacion de vida Gtil de canales porcinas.
5.3. Tipos de Intervencion
Determinacion de vida util en canales porcinas.
5.4. Tipo de Resultados Extraidos
. Definicién del concepto de vida util de cada publicacion.
o Lista de aspectos metodologicos necesarios para llevar a cabo la
determinacion de vida util.
o Procedimientos estandarizados o protocolos de vida util reportados.
o Consideraciones relevantes sobre cada aspecto evaluado que afectan la

vida util.
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5.5. Fuentes de Informacion y Estrategia de Busqueda

Se realizd una busqueda electronica en las bases de datos de las instituciones que regulan
el proceso de beneficio de canales porcinas a nivel internacional y de Colombia. Las instituciones
que a nivel internacional regulan este proceso son: FDA (Administracion de Alimentos y
Medicamentos) FSIS (Servicio de Inocuidad e Inspeccion de Alimentos), USDA( Departamento
de agricultura de Estados Unidos),FAO(Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura), CODEX ALIMENTARIUS,ICONTEC(Instituto Colombiano de
normas Técnicas), FOOD SAFETY (portal), ICMSF(Comisidn Internacional de Especificaciones
Microbioldgicas en Alimentos),A nivel nacional decreto 1500 del 2007, establecido por el
Ministerio de Salud regula el beneficio de cerdos, Resolucion 5109 de 2005 y el
INVIMA(Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos) como organismo de
Vigilancia y control de alimentos se encarga de verificar el cumplimiento de este decreto.
Finalmente se consultd por normas técnicas en el buscador de Google, asi como las fuentes
bibliogréficas citadas en las publicaciones.

5.6. La Metodologia de Busqueda Realizada, fue la Siguiente:

o Canal porcina.
o Canal de cerdo.
o Pork carcass.

o Pig carcass.

o Vida util.

° Estabilidad.

o Shelf-life.
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5.7. Estrategia

10R20R30R4

AND

50R60R7
5.8. Seleccion de Publicaciones

La seleccion de las publicaciones se llevo a cabo mediante la Guia PRISMA. Se
eliminaron las publicaciones duplicadas, posteriormente se revisaron los titulos y resimenes de
las publicaciones restantes para identificar los potencialmente elegibles, descartando aquellos que
no fueron en canales porcinas y que no abordan aspectos conceptuales o metodoldgicos sobre la
determinacion de vida til. Posteriormente, las publicaciones seleccionadas se revisaron en
detalle para elegir las que cumplian los criterios de inclusion, a estas se les extrajo la informacion
relevante sobre el concepto y la metodologia de vida util en canales porcinas. Para el analisis se
diligencié un formulario estandarizado en Microsoft Excel para recopilar esta informacion.
5.9. Extraccion de Datos

El proceso de extraccion y registro de los datos se llevo a cabo por una persona y revisado
por el asesor. La informacién extraida comprendi6: afio de publicacion, tipo de publicacion,
concepto de vida Util reportado, y si determina o no vida Util de canales porcinas.
5.10. Andlisis de los Datos

Todos los datos extraidos fueron de naturaleza cualitativa, por lo tanto, solo se realizo la
sintesis cualitativa de los conceptos y aspectos metodoldgicos extraidos. Se analiz6 el nivel de
acuerdo o diferencia en el concepto de vida til reportado, asi como en la lista de aspectos que se
deben evaluar en la determinacién de vida atil y como estos deben ser llevados a cabo.
Finalmente se sintetizan también los procedimientos y factores relevantes del proceso de

determinacién de vida util.
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6. Resultados

6.1. Caracterizacion de los Registros Sobre Vida Util en Productos Carnicos

Para dar cumplimiento a los objetivos propuestos se buscé la informacién en las
diferentes fuentes oficiales respecto al concepto de vida util de canales porcinas.

La Busqueda se realizé en un mismo periodo de tiempo comprendido entre el 02 de julio
y el 8 de julio del 2023, con fin de minimizar la incertidumbre de bdsqueda y que los registros
gue se encuentren en un momento determinado no hayan sido modificados o retirados de linea.

El resultado de la busqueda se plasmo en el siguiente esquema tipo PRISMA, donde se

muestra el total de registros y el proceso de seleccion de estos.

Figura 4
Esquema Resumen de Busqueda del Concepto de Vida Util y Vida Util en Canales Porcinas en

Planta de Beneficio

Registros identificados
n= 1935

I entificacidn

Registras duplicadas

n=16

Registras Dxaminadas

n=1419

b
)
E
- No cumplieran criterios de
—
inclusidn n=1760
Registros evaluados pam
la legibiidad del texn
k] camphata
]
[ n=161
g Na tratab: b ik
a tratsban sabre vida
—
itil n=100

Regitios inchuidas en la
sintesis paraconce pio de

wida atiln=61

l

Regitros inchiidas en la

Inclusidn

sintesis de mpecks

metadaligicas de vida o8

DEcusian final

n=9

Nota: Elaboracién propia de la Autora



La busqueda arrojé un total de 1935 registros. Después de aplicar los criterios de
inclusion6, sesenta y uno (61) registros que abordaron el tema de vida Util en carne fueron

incluidos. De estos, nueve (9) se refirieron especificamente a determinacién de vida Gtil en

canales porcinas.
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La tabla 2 recopila la fuente, titulo autor y afio, asi como el tipo de documento para cada

uno de los sesenta y uno (61) registros incluidos en la sintesis.

Tabla 2

Descripcion de los Registros Identificados en el Estudio

Afo de

publicacién

Fuente

Caracteristica Nimero %
1983-1999 5 8,2%
2000-2010 15 24,6%
2010-2023 41 67,2%
GOOGLE 26 42,6%
BASES DE

10 16,4%
DATOS
FAO 8 13,1%
USDA 4 6,6%
FDA 3 4,9%
FOODSAFETY 3 4,9%
MINSALUD

3 4,9%
Colombia
CODEX 2 3,3%
INCONTEC 1 1,6%
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Caracteristica Ndmero %
1983-1999 5 8,2%
1ISO 1 1,6%
Norma 20 32,8%
Articulo 17 27,9%
Blog 4 6,6%
Tipo de
Informe 6 9,8%
documento
Noticia 5 8,2%
Tesis 5 8,2%
Capitulo libro 2 3,3%
Folleto 2 3,3%

Nota: Elaboracion propia de la Autora.

El tiempo de publicacion de los registros comprendi6 el periodo de 1983 a 2023. El 67%

de los documentos han sido publicados del afio 2010 en adelante. EI buscador de Google fue la

principal fuente de documentos encontrados con el 43% de documentos. El principal tipo de

documento encontrado fueron normas y guias técnicas representando el 33% del total de las

publicaciones, seguidas de articulos cientificos con el 28% de los documentos.

6.2. Analisis del Concepto de Vida Util en Alimentos Carnicos

Para el analisis del concepto de vida util empleado en cada registro, se extrajo de cada

documento el apartado en la que se haya hecho alusion del concepto con relacion al producto de

la carne en general. La tabla 3 muestras los hallazgos de esta sintesis conceptual:



Tabla 3
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Resumen del Concepto de Vida Util Abordado en Cada Registro con Relacion a Productos

Carnicos

Titulo- Autor

Concepto vida dtil

Meat Processing Technology

(Lawson, 1985)

e El manual se enfoca en técnicas de

conservacion de productos.

o Métodos de conservacion de la carne fresca
como la sal, reduccion de la humedad, o
tratamiento térmico y conservantes en la carne de
cerdo y de res.

o La higiene en el sacrificio, procesamiento y
almacenamiento de la carne ayuda a determinar las
condiciones de vida util.

o Conciencia del consumidor en paises con
menos controles sanitarios las malas practicas para
prolongar vida Gtil de la carne fresca se estan
gradualmente eliminando.

o El tratamiento térmico es una opcion para
reduccion microbiana, teniendo efectos en la vida
atil de producto en especial de almacenamiento,

distribucion y venta.
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Fichas Técnicas procesados de carne

(Food and Agriculture Organization,

2014)

Lineamientos para el Control de
Salmonella Spp No Tifoidal. en carne

de Res y Cerdo

o Se realizan “obstaculos” tecnologicos
aumentando la eficiencia del tratamiento térmico,
como Actividad acuosa, Ph, conservantes
quimicos, esterilizacion, todos combinados ayudan
que el crecimiento microbiano sea de manera débil.
o Las caracteristicas de empaque y de enlatados
ayudan a la prolongacion de la vida atil del
producto, combinado con variables de temperatura.
o Productos carnicos secos, permiten una vida
atil significativamente mas duradera conservando
su contenido proteico.

o Los métodos de conservacion de la carne
dependen del contexto cultural de las diferentes

regiones.

o Menciona el material de empaque de los
embutidos de res y de cerdo, estos ayudan a

mantener una vida Util de 8 dias

o Directrices en enfoque de riesgos, para
reduccion de salmonella spp.
o El objetivo principal es proporcionar

informacidn sobre las practicas que se pueden
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(Food and Agriculture Organization

of the United Nations, 2016)

Comunicado de centro de seguridad

alimentaria

(U.S. Food and Drug Administration

(FDA), 2017)

Intervenciones para el control de
Salmonella spp. no tifoidea. en Carne

de Res y Cerdo

(FAO/WHO [Food and Agriculture
Organization of the United
Nations/World Health Organization],

2016)

utilizar para prevenir, reducir o eliminar la
Salmonella no tifoidea en la carne fresca de res y
cerdo

o Son acciones que orientan desde la
produccién hasta el consumidor

o Responsabilidades de la industria,
implementar documentar y supervisar las medidas
de control garantizando la inocuidad e idoneidad de

la carne de res y de cerdo.

o Aprobacién de uso de conservante en el
tocino, envasado durante su vida Gtil inhibiendo el

deterioro, teniendo una vida util de 18 meses

o La aplicacién de tecnologias en el empaque
del producto favorece la vida util y puede tener un
efecto sobre la presencia y el crecimiento de
patdgenos como Salmonella.

o El envasado al vacio y el envasado en
atmosfera modificada se consideraron muy utiles

para extender la vida util de los productos de carne
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de res y cerdo, pero no hubo evidencia de efecto

sobre Salmonella.

o ) o Este Manual esta orientado a todos los paises
Buenas Précticas para la Industria de

en via de desarrollo con el fin de lograr la mas alta
la Carne

calidad y requerimientos de seguridad en el

(FAO, 2007) )
producto cérnico

. Factores de riesgo que afectan la vida util de
la carne, son: pH, oxigeno, actividad acuosa,
temperatura, microorganismos, luz, evaporacion y
desecacion.

Impacto de los métodos de envasado . En términos generales, la vida util de la carne

en la conservacion de la carne y los productos carnicos sera mayor cuanto menor

(FAO, s. f.-b) sea el valor de pH y/o el valor de Actividad
acuosa. Ambos factores (pH o aw solos o los dos
juntos) tienen una influencia decisiva en el

crecimiento de los microorganismos en los

alimentos

o El crecimiento microbiano en la carne se
Principios generales de higiene para

inhibe conservando el producto a temperaturas
la manipulacion de la carne

cercanas a 0°C. la vida util se extendera evitando la
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(FAO, s. f.-a)

Aviso GRAS para cartilago traqueal

porcino hidrolizado

(U.S. Food and Drug Administration

(FDA), 2017)

GRAS Determinacion de monoxido
de carbono para Uso en atmdsfera
modificada Empaque para
Totalmente Cocido, Preenvasados,
Listos para Comer, Embutidos

(Marshall, 2021)

Proyecto de perfil de riesgo:

Pat6genos y suciedad en las especias

(FDA, 2013)

Especificaciones de Compra

Institucional de Carnes

(Veal, 2014)

contaminacion a traves de buenas précticas de

higiene.

o Productos alimenticios destinados al consumo
de Adultos incluyendo nutricion activa y barras
nutricionalmente completas, barras de granola,

barras fortificadas mejoradas bebidas de agua.

o Aviso como seguro (GRAS) para el uso de
monoxido de carbono (CO) en atmosfera
modificada envasado (MAP) para carnes cocidas
listas para la caja (que incluyen, entre otros, carne

de res, cerdo y aves de corral)

o Revision por pares de las microrganismos
patdgenos y suciedad

o Analizan que es dificil atribuir enfermedades
a los adictivos para prolongar la vida dtil de los

alimentos

o Establecen las especificaciones de peso,
calidad, textura, contenido de grasa, entre otros de

productos carnicos
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Tecnologias de seguridad alimentaria
Afo fiscal
(USDA, 2003)

Programa de Muestreo Exploratorio
de Productos de Cerdo Crudo

(USDA, 2019)

J & Y Dasung, Inc. Retira Productos
De Dumpling De Cerdo Producidos
Sin El Beneficio De La Inspeccion

(USDA, 2017)

Evaluacion de las lesiones Cutaneas
presentes en Canales Porcinas
Externas, Recepcionadas en La

Planta de Desposte Colbeef

(Gudifio Leon. et al., 2021)

o Desarrollos de sistemas de aspersion para
plantas de beneficio muy pequerias, para mitigar
peligros bioldgicos

o Se establece un plan de muestreo
microbioldgico de indicadores y patdgenos,
incluyendo la E.coli 0157 H:7, para la carne de

cerdo cruda, a cortes con y sin hueso

o Se procedi0 a retirar productos carnicos de
porcinos, dado que no tuvieron una inspeccion

federal antes de la comercializacion

o Los cambios extremos del pH se denominan
PSE (péalida, blanda y exudativa) y DFD (Oscura,
firme y seca).

. DFD se caracteriza por tener una textura seca
y pegajosa debido a la acumulacion de agua dentro
de las fibras, su alto pH y su coloracion oscura, lo
cual facilita el un ambiente adecuado para las
bacterias, dando una vida Util baja, y aspecto no

agradable de la carne
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Caracteristicas de la canal y calidad
de la carne, composicion mineral y
lipidica del cerdo Chato Murciano 'y
su cruce con Ibérico. Efecto del

sistema de manejo.

(O’connor, 1990)

Resefia: Atributos de calidad de la

carne de cerdo de la granja al

tenedor. Parte I. Canal y carne fresca.

(Lebret & Candek-Potokar, 2022)

o En el area de desposte el pH se considera un
aspecto fundamental para la vida util

o El estrés y la falta de manejo en los porcinos
conlleva a que se presenten un cambio en el pH'y
este afecte la calidad de la carne tanto es su aspecto
como en su calidad, reduciendo la vida util del
producto

o Cuando la canal es sometida a despiece, son
piezas que seran comercializadas para consumo
fresco o sometidas a trasformacion para productos
carnicos, aumentando su costo y tiempo en vida
atil.

o El color de la grasa es otro factor que ayuda a
determinar la vida atil de la carne, la habilidad para
oxidarse es mas rapida en el tejido graso.

o Las condiciones en las que se someten los
cerdos ante mortem no tienen efecto en las
propiedades nutricionales de la carne.

o La edad del cerdo y especialmente en cerdos
mayores inciden en las condiciones de

peroxidacion de lipidos, que aumenta con la
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Concepto vida dtil

exposicion al oxigeno, la luz y la temperatura y el
método de acondicionamiento juegan un papel
importante para la vida util de la carne de cerdo

o La vida util de la carne depende de las
condiciones de almacenamiento y método de
envasado y de la presencia de Oxigeno, Ademas de
factores como pH, potencial redox, riesgo de
oxidacion y la carga microbiana inicial inciden en
la vida util de la carne, dependiendo de factores
primarios de produccion como la crianza del cerdo,
el beneficio y la refrigeracion de las canales.

o El tamafio de la porcidn y el empaque son
factores que inciden en el tiempo de vida util de la
carne de cerdo

o La vida util también se ve afectada, por
reacciones entre la grasa y peroxidacion son
favorecidos por su alto nivel de agua.

o Hay cuatro tipos de envasado utilizados en
musculo crudo, son: vacio, atmdsfera modificada

con alto contenido de oxigeno, atmosfera
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Parametros de Estimacion de Vida

util

(secretario técnico del Consejo

Nacional & Contable, 2012)

Shelf Life of Food Bank Products

(Bank, 2012)

Influencia de la Edad, fenotipo, sexo
y peso al Sacrificio sobre los
Indicadores de Calidad de Los
Porcinos Faenados en el Camal de

Azogues

modificada con bajo contenido de oxigeno, y
atmosfera controlada.

o El desarrollo de nanotecnologias se esta
implementando como métodos de envase, con el
fin de mejorar la frescura y la vida util de la carne
de cerdo.

En la ciudad de México se establece una guia

con activos donde establecen vida Util en afios y

porcentaje de depreciacion anual, para el cerdo se

determiné una vida util de 5 afios y una depreciacion

del 20%

o La comunidad del banco de alimento ofrece
las bases para conocer hasta que momento el
alimento es seguro de consumir luego de la fecha

establecida por la industria

o Se toma el pH como indicador de una buna
calidad de carne de cerdo, Cuando el pH es alto el
nivel de agua no sale del musculo, impidiendo la

sazon y una vida util mas corta de producto
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Concepto vida dtil

(Segarra Zenteno & Salinas Cueva,

2016)

Caracterizacion de la Canal y la
Carne del Cerdo Criollo y de los
Productos Cérnicos en el

Departamento De Tumbes —Peru

(Ramos, 2008)

Vida util de los alimentos: ¢Cémo se

establece su fecha de duracion?

(IMF Blog corporativo, s. f.)

o Se enfoca en el tipo de embutidos y las
diversas fuentes de insumos para la preparacion,
como lo son los embutidos a base de sangre, la cual
tiene una vida til sensorial més reducida

o La importancia de evaluar los distintos
envases para preservar mas el alimento por
inocuidad y comercializacion

o Describe el concepto de vida atil como el
tiempo en el que un producto puede mantenerse sin
sufrir algiin cambio significativo en su calidad e
inocuidad.

o Se entiende por vida atil de un alimento

al tiempo que transcurre entre la produccion o
envasado del mismo y el punto en el que se pierden
sus cualidades fisicoquimicas y/u organolépticas, y
deja de ser seguro para el consumidor; es decir, el
tiempo que transcurre desde su elaboracidn hasta su

deterioro.



https://www.imf-formacion.com/programas/master-en-calidad-seguridad-alimentaria
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Métodos més utilizados para
determinar la vida til de los

alimentos

(BTSA, s. f.)

o Concepto de vida util en los alimentos: es el

periodo durante el cual un alimento mantiene unas

caracteristicas y un nivel de calidad adecuado para

el consumo humano., manteniendo las condiciones

adecuadas de ambiente y temperatura.

o Desde el punto de vista de la seguridad

alimentaria, la vida Gtil de un alimento depende de

cuatro factores principales: formulacion,

procesado, empaquetado y almacenamiento.

o Factores que afectan la vida atil de un

alimento:

Intrinsecos: Materias primas, Composicién y
formulacion del producto (aditivos utilizados),
Actividad de agua, Acidez total y valor de pH,

Potencial Redox, Oxigeno disponible

Factores extrinsecos: La exposicién a la luz solar,
Temperatura, Humedad, Dafios en el empaquetado o

envase, Distribucién y lugares de venta.
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Concepto vida dtil

Vida Util de los Alimento

(Microbiologica Calidad, 2019)

o Concepto de vida util: Es el periodo de
tiempo durante el cual el alimento se conserva apto
para el consumo desde el punto de vista sanitario y
mantiene caracteristicas sensoriales, fisico-
quimicas, nutricionales y funcionales por encima
de un grado limite de calidad,
previamente establecido como aceptable.
o Los microrganismos mas representativos en
las mediciones para vida Gtil son: los alterantes de
la calidad del producto, son los que generan
compuestos cambiando las condiciones
organolépticas del producto, convirtiéndose en un
producto no agradable e incumpliendo con las
condiciones minimas de calidad.
e  Algunos de los principales microorganismos
alterantes son:

> Pseudomonas spp, atacan moléculas

proteicas y producen mal olor y sabor

> Bacterias acido lacticas, fermentan

carbohidratos producen agriado
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¢Cual es el significado de la vida (de
almacenamiento)?

(Heneghan, 2015)

> Enterobacterias, fermentan,
acidificando el alimento produciendo mal
olor y sabor
> Bacillus spp, Atacan moléculas
proteicas producen mal olor color y textura
> Clostidium spp, Son pectinoliticos y
proteoliticos producen mal sabor olor y
textura
> Psicrofilos, Atacan moléculas
proteicas y producen mal olor y sabor
> Mohos y levaduras: Son
proteoliticos y lipoliticos producen mal olor
color y textura
o El Concepto de vida Util para el laboratorio
lo definen como “nuestra comprension de como
envejece un producto”, dependiendo de diversas
condiciones, de pendiendo del procesamiento,
empaque Yy el lugar de distribucion.
o Para ellos investigadores de la marca definen
la vida util como: “La vida util es lo que usted
quiera que sea si se define de tal manera que el

producto al final de esa vida util tenga una calidad
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Similar Carcass Surface Microbiota
Observed Following Primary

Processing of Different Pig Batches

(Braley et al., 2022)

Shelf Life Management Program
Frequently Asked Questions

-(GSA, 2023)

que sea aceptable para usted como propietario de la
empresa, y desea que su nombre esté en ese
producto. Respaldaria ese producto, en términos de
la calidad proporcionada al cliente”.

o Determina la contaminacion del microbiota
del cerdo como medio de contaminacion
importante, se realiza andlisis de microrganismo
indicadores y de salmonella con el fin de
determinar grado de contaminacién en las canales
cuando llegan a la planta de beneficio.

o La presencia de patdgenos en canales
porcinas suele ir acompafiada de microorganismos
de deterioro incidiendo en las variables
organolépticas de la carne, como sabores
desagradables, textura y mal sabor.

o Determinan como articulos de vida atil los
productos que son efectivos, Utiles o adecuados
para el consumo durante un periodo de tiempo
limitado, se ven afectados por variables como luz,

temperatura, humedad o la manipulacién, deterioro
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La importancia de conocer la vida
atil de los alimentos

(IS FOOD PROTECTION, s. f.)

How to Calculate Shelf Life of Food

(Recipal, s. f.)

del empaque, conservacion o manipulacion
inadecuada afecta la vida Gtil del producto.

o Describen la vida atil como el tiempo que
transcurre desde su produccidn hasta su caducidad,
es decir, el tiempo durante el cual se conservan
intactas todas sus cualidades. También que al final
de la vida atil mantenga las condiciones
microbioldgicas en niveles adecuados, y
caracteristicas fisicas y organolépticas adecuadas
para el consumir

o Describe la vida atil de un producto
alimenticio inicia desde el momento en que el
alimento se procesa y envasa por completo. Hay
una diferencia entre cuando la comida comienza a
estropearse y cuando comienza a perder calidad.
(tomado textual)

o Recomienda que un estudio de vida dtil es
mas confiable si se realiza con laboratorios que
cuentan con las tecnologias de imitar las

condiciones reales del producto.
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Reglamento (CE) N°2073/2005 de la
comision 15 noviembre 2005,
relativo a los criterios
Microbiologicos aplicables a los

productos alimenticios

(Unién Europea, 2005)

o También se acepta estudios de vida Util
realizados por la misma entidad, donde se garantice
un numero adecuado de muestras segun
correspondan los dias que se quieran proyectar los
muestreos.

o El cumplimiento legal para la vida atil ain no
se ha establecido sino para formulas infantiles, el
requisito de vida util por ahora es una preocupacion
comercial y no regulatoria.

o Define la vida Util como: el periodo anterior
a la fecha de duracion minima o a la «fecha de
caducidad»

o Establece los criterios microbiol6gicos para
algunos alimentos, en el sector carnico establece:
que para Salmonella en 5 muestras no se debe de
tener muestras positivas, y en la fase que se aplica
el criterio es en la comercializacion durante su vida
atil. El criterio se da para carne picada y en
acciones correctiva cuando no se cumpla el

criterio,dice que en canales se debe de mejorar la
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Estudio de vida util en canales de
cerdo blanco canario: Aplicaciones
del APPCC, andlisis microbioldgico

y evaluacion sensorial

(Gonzéalez Mendoza, 2020)

Handbook of MEAT AND MEAT

PROCESSING

(Hui et al., 2012)

higiene del sacrificio y revision de los controles del
proceso.

o Determina que las empresas creadoras del
producto estan en la obligacion de declarar vida
atil, esto aplicable especial mente a los productos
listos para el consumo.

o Concepto de vida dtil: la define como el
periodo de tiempo durante el cual un producto
alimenticio: Permanece inocuo. Conserva las
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas,
microbioldgicas y funcionales deseadas. Cuando
corresponda, cumple cualquier declaracion
nutricional o de propiedades saludables que
referencia al mismo, siempre que se cumplan las
condiciones de conservacion recomendadas.

o Describe los métodos de conservacion de
productos carnicos, en presentaciones de cortes

o Se explica la etapa de beneficio haciendo
énfasis en el bienestar animal y procedimientos

posteriores y lo que sigue con el producto final
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Shelf life of Australian red meat

(Meat and livestock Australia, 2016)

Cadigo de Practicas de Higiene para

la Carnel Rcp/Cac 58/2005

(FAO, 2005)

The quality of pork and the shelf life

of the chosen carcass elements

o Se describe el beneficio de porcinos y
bovinos, teniendo diferencias en algunas etapas

o Detalla la composicion de los musculos,
grasas y huesos.

e  ;Queées lavida util? El Oxford English
Dictionary define la vida atil como el periodo de
tiempo que un producto puede almacenarse sin
volverse inadecuado para su uso 0 consumo.

o Descripcion de las bacterias determinantes en
la carne

o Vida préactica de almacenamiento en meses a
tres temperaturas de almacenamiento para canal de
cerdo sin envase es de: para -12°c 6 meses, -18°c
10 meses, -24°c es de >24 mese

o Describe todos los principios generales de la
higiene de la carne en la produccion primaria, en el
momento del beneficio del animal, disefio de

instalaciones y equipos

o El objetivo de este articulo fue analizar la

influencia del método de enfriamiento en la calidad
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during storage depending on the

method of carcass chilling

(Janiszewski et al., 2018).

Meat quality and shelf life

(Richardson & Matthews, 2009)

de la carne y durabilidad microbioldgica de cortes
de cerdo durante el almacenamiento

o Se realizaron 2 comparaciones de medias
canales que pasaron por el tinel de enfriamiento y
de medias que pasaron directo al cuarto de
refrigeracion, realizaron vida Util, pero a cortes de
cerdo, dando mejores resultados en mermas y
comportamiento de pH, en cuestiones
microbioldgicas no varié mucho el resultado, se
concluye que este método de tanel

o de enfriamiento resulta ser muy costoso para
la industria.

o En la actualidad hay poca informacion de
como seleccionar, manipular, almacenar, empacar
y presentar la carne, este folleto trata de buscar
herramientas para mejorar las condiciones de
entrega al consumidor final evitando devoluciones.
o Las canales izadas, con espacios suficientes
para permitir la circulacion del aire y se enfrien
adecuadamente con una higiene ideal, se espera

que la vida de almacenamiento sea hasta 14 dias
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Metodologia para la Estimacion de la
Vida Util de los Alimentos. I.

Procedimiento General

(Rodriguez et al., 2017)

Guia para la determinacion de la

Vida Util de los Alimentos

(Alapont & Soriano, 2020)

Validation of product shelf-life

(Revision 5)

o Describen estudio de vida atil como un medio
objetivo y metddico para determinar o estimar
dicho tiempo, para esta estimacion es necesario que
los productores de alimentos establecen las
estrategias y métodos a utilizar para la
implementacién del tiempo de vida atil de su
producto.

o La vida util o durabilidad de un alimento se
define como el periodo de tiempo durante el cual el
alimento se conserva las caracteristicas fiscas,
quimicas, microbioldgicas del producto, quedando
la informacion en la etiqueta, dado que es el medio
de informacion con el consumidor final.

o Para la carne de cerdo presentada en filetes de
lomo de cerdo, se presenta la ficha técnica del
producto, teniendo presente aspectos
organolépticos y fisicoquimicos, microbiol6gicos,
la temperatura de almacenamiento, el embalaje,

condiciones de uso y la poblacion de destino.

o Describe la vida util como el periodo de

tiempo que un producto conserva su calidad e
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(Heidt et al., 2008)

Manejo de canales Porcinas y carne
de cerdo ante las restricciones de

movilidad

(Manejo-de-canales-porcinas-en-

coyuntura, s. f.)

inocuidad, bajo condiciones previstas de
distribucion, almacenamiento y uso

o Establece los criterios para vida util de la
carne picada de cerdo, de res con relacion al
Clostridium botulinum

o Para el afio 2021 por los inconvenientes de
movilidad dados por el paro nacional, el transporte
de producto carnico en canales y cortes se vio
afectado, el Fondo Nacional de la Porcicultura Pork
Colombia estable una guia para dichos casos.

o Describe en uno de sus parrafos que se debe
de conservar la temperatura por debajo de los 7
grados Celsius y despostar lo méas pronto posible
para garantizar la vida util y la inocuidad del
producto

o Recomienda que durante la vida util de la
canal sean almacenadas con suficiente espacio,
aumentar dosis de desinfeccién y en lo posible
modificar las velocidades de aire de los cuartos de

refrigeracion para desecamiento de la canal y evitar
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Shelf-life extension under

implementation costs (Herbon, 2023)

Decontamination of pork carcasses

by steam and lactic acid

proliferacion bacteriana, afectando las mermas,
pero ayudando a la vida util.

o Para el acondicionamiento de la canal es
revisar los estudios de vida util de la planta cuando
falten entre 1y 2 dias sugiere realizar un lavado
con un cepillo de primer uso, lavar y desinfectar de
nuevo, e incluir las canales en el plan de muestreo
de cada planta

o Las caracteristicas de que la canal ha
cumplido con su vida atil son las siguientes:
Textura babosa, olor fuerte anormal, se vuelve
blando con el tacto, coloraciones verdes a marrén
o Tiempo estimado de vida util confirmadas
por la planta de beneficio es de 6 meses para
canales completas

o La necesidad de extender la vida de los
productos y medicamentos contribuyen a la
disminucion de los desechos, reduce la escasez de

productos basicos cruciales, en tiempos de crisis.

o Se quiso evaluar la eficiencia del

desinfectante en las canales de cerdo después del
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(Pipek et al., 2006)

Bioactive packaging technologies for
extended shelf life of meat-based

products

sacrificio, se recto a nivel microbioldgico, dado que

la variable de contaminacion disminuyen la vida
atil del producto, pasando de 2 a un logaritmo de
E.coli .

o Tratamientos como pasteurizacion ayudan a
la reduccion microbiologica

o El objetivo de este estudio fue verificar la
eficiencia de la combinacion de vapor caliente y
rociado con la solucidn de acido lactico para
descontaminar canales de cerdo en condiciones
industriales durante todo el periodo de
almacenamiento de cinco dias.

o Como conclusion del estudio se obtuvo que
los tratamientos de desafeccion como vapor y
aplicacion de acidos lactico es efectiva para la
reduccion de la carga microbiana en las canales
almacenadas en cuartos de refrigeracion,

aumentado la vida util de las canales.

o Tener opciones de empague antimicrobiano

para inhibir el crecimiento de microrganismo
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Titulo- Autor

Concepto vida dtil

(COMA, 2008)

Bioactive packaging technologies for
extended shelf life of meat-based

product

(Faucitano et al., 2010)

Critical factors affecting the shelf life
of packaged fresh red meat — A

review

(Nethra et al., 2023)

Factors Affecting the Shelf Life of

Meat Products

patdgenos y alargar el periodo de vida Util es
esencial para las industrias de alimentos

o la carne troceada tiene una vida util corta que
varia entre 3y 5 dias cuando se mantiene a +4 C.
Pseudomonas, Enterobacterias y bacterias del acido
lactico son responsables del deterioro de la carne

o Se seleccionaron 117 lomos de carne de
cerdo, para estudiar la vida util a largo plazo
almacenada al vacio

o por 35 dias a 4°C, se tuvieron en cuenta
variables mi

o Microbiologicas y de pH, color, perdida de
goteo

o Consta de una revision de los factores criticos
de la cadena productiva de la carne envasada
afectando la vida atil y parametros de calidad e
inocuidad.

o Destaca la importancia del bienestar animal y

las condiciones higiénicas de faenado

o Describe los factores intrinsecos y

extrinsecos que afectan la vida util de los productos
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Titulo- Autor

Concepto vida dtil

(Hardin, 2016)

Microbiological Effects of Acid
Decontamination of Pork Carcasses

at Various Locations in Processing

(Prasai et al., 1992)

The Influence of Different
Centralised Pre-Packaging Systems

on the Shelf-Life of Fresh Pork

(Scholtz et al., 1992)

Sensory evaluation methods for

shelf-life assessment

(Kilcast, 2000)

carnicos, alguno de ellos es: Limitacion de la carga
microbiana, Contaminacion cruzada, temperatura y
tiempo, Acidez y pH, empaque entre otros.

o Describen los efectos de los acidos laticos
para la reduccién de microorganismos en las
diferentes etapas del proceso de sacrifico como
depilado, eviscerado y antes de la refrigeracion, no

Se encontraron patégenos en el muestreo.

o Métodos de empaque en atmosferas

modificadas para cortes de lomo

o Este articulo describe las caracteristicas
sensoriales que dan paso a la evaluacién para saber
si un alimento estéa en condiciones aptas para el
consumo, se evallan aspectos de color, textura.

o Los principios de la evaluacion sensorial
consisten en: Los sentidos humanos (vista, gusto,
olfato, tacto), las conclusiones de estos analisis

deben de soportase con validacion estadistica
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Titulo- Autor

Concepto vida dtil

What is shelf-life?

(Heneghan, 2015)

Informe de la 42.2 reunion del
Comité del Codex sobre etiquetado

de los alimentos

(Fao et al., 2014)

Informe de la 51.2 reunion del
Comité del Codex sobre Higiene de

los Alimentos
(Wicaksana & Rachman, 2018)
Development of a carcass sanitizing

spraying system for small and very

small slaughterhouses

(Rodriguez et al., 2004)

Utilization of spray wash with

organic acids (peroxyacetic acid and

o Describe el concepto de vida til de los
alimentos como el periodo entre la fabricacion y la
compra al por menor de un producto alimenticio
durante el cual el producto es de calidad
satisfactoria.

o Propuesta para modificar el concepto de vida
util, donde se tuvieran en cuenta factores de calidad
como de inocuidad, dado por la flexibilidad para
Ilegar al consumidor, el Comité no acordd incluir

esta definicion.

o Describe los principios de higiene y las
buenas practicas de higiene y el anélisis de

peligros.

o Sistemas de desinfeccion para
establecimientos pequefios, evaluaron disefios del

equipo e infraestructura.

o El objetivo del proyecto es Desarrollar

métodos de aplicacion de acidos organicos y otros
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Titulo- Autor

Concepto vida dtil

lactic acid) and chlorinated wash in
combination, utilizing direct
application methods, for pathogen
reduction on pork and beef carcasses
in small and very small meat

processing plants (revised 8/24/2005)

(Reynolds, 2005)

Overview — Raw Pork Products
Exploratory Sampling Project

(RPPESP)

(RPPESP Phase | — Design — Results
Transitional Exploratory Sampling,

2015)

Decreto 1500 del 2007

(Decreto 1500 De 2007, 2007)

agentes antimicrobianos para su uso en pequefias y
plantas de procesamiento evaluando presencia de
patdgenos, mas que todo en canales de cerdo

calientes.

o Recopilacion de datos sobre la presencia de
Salmonella, otros patdgenos y organismos
indicadores en varias carnes de cerdo. productos
para ayudar a informar la evaluacion de riesgos y la
politica decisiones

o Determinar qué peligros microbioldgicos
pueden ser de preocupacion en productos porcinos
o Probar los métodos y la logistica de
recoleccidn de muestras (es decir,

suministros, transporte, etc.)

o Articulo 9. Vida util de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos. Las
plantas de beneficio, de desposte, desprese y de

derivados carnicos estableceran la vida util del
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Titulo- Autor

Concepto vida dtil

Resolucion 05109 —2006

(Ministerio de salud, 2006)

Decreto 2162 de 1983 -industrias
alimentarias. productos carnicos
procesados no enlatados quinta

actualizacion-2008

(Salud, 1983)

producto de acuerdo con las condiciones de
conservacion, con base en estudios de estabilidad,
los cuales deberan estar disponibles para la
aprobacioén de la autoridad sanitaria.

o Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que
deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.

o Describe las caracteristicas de rotulado que
deben de tener las materias primas:

o Nombre de la materia prima, Lista de
ingredientes, Contenido Neto, Nombre y direccion
del fabricante o importador, Pais de Origen,
Identificacion del Lote, Fecha de VVencimiento o de

duracion minima. Condiciones de Conservacion

o Los productos carnicos procesados que se
elaboren, empaquen transporten comercialicen o
consuman en el territorio nacional, deberan

someterse a las disposiciones del presente Decreto
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Titulo- Autor

Concepto vida dtil

Norma Técnica colombiana 1325-

2008

(Técnica, 2008)

Microbiology of the food chain —
Carcass sampling for
microbiological analisis

(BSI, 2015)

o Describe a que productos va destinado
realizar el estudio de vida util

productos carnicos; carnes frias; productos de
salsamentaria; charcuteria; chacineria; embutidos;
productos a base de carne; producto alimenticio.

o Esta norma establece los requisitos que deben
cumplir los productos carnicos procesados no
enlatados.

. Métodos para muestreos microbioldgicos en
canales.

o Incluye métodos de escision y de hisopado

segun el fin de la muestra.

Nota: Elaboracion propia de la Autora

El concepto de vida util empleado es amplio y no hay una definicién unificada del mismo.

Con relacion a la carne se hace principal enfogue en los cortes o piezas, cuando se hace una

separacién del musculo del hueso y se realiza un envasado o empaque.

Como resultado de la caracterizacion del concepto de vida Gtil se puede establecer que la

indicacion mas frecuente para extender la vida Gtil es la conservacion del producto para que

Ilegue en las condiciones ideales al consumidor final; en la mayoria de los registros encontrados

el enfoque principal es conservar la inocuidad y calidad del producto desde el beneficio hasta su

almacenamiento en punto de venta, estas variables aplican desde realizar un beneficio con los
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factores de bienestar animal, la higiene, el almacenamiento, empaque, transporte, establecimiento
de venta y consumo final.
6.3. Aspectos Conceptuales Relacionados con la Vida Util en Canales Porcinas

De los sesenta y uno (61) articulos encontrados, nueve (9) de ellos relacionaron las
condiciones de beneficio de la carne con su vida util final. En la tabla 4 se resumen los criterios

de vida util que se aplicaron y las condiciones de muestreo en canales.

Tabla 4

Resumen de los Aspectos Conceptuales Relacionados con Vida Util en Canales Porcinas

Titulo- autor Aspectos relevantes de vida util en canales porcinas

Resefia: Atributos de calidad de la

carne de cerdo de la granja al e Hace énfasis del procedimiento de
tenedor. Parte I. Canal y carne almacenamiento, es fundamental para una
fresca. -2022 adecuada vida Util

(Lebret & Candek-Potokar, 2022)

Similar Carcass Surface Microbiota

] ] e Se les da importancia a las pruebas
Observed Following Primary

_ ) ) microbioldgicas, como la carga inicial del
Processing of Different Pig

producto, y cuando no se controla afecta la vida
Batches-2022

util de la carne.
(Braley et al., 2022)
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Titulo- autor

Aspectos relevantes de vida Gtil en canales porcinas

Reglamento (CE) N° 2073/2005 de
la comisién 15 noviembre 2005,
relativo a los criterios
Microbioldgicos aplicables a los

productos alimenticios -2005

(Uniodn Europea, 2005)

Estudio de vida til en canales de
cerdo blanco canario: Aplicaciones
del APPCC, anélisis
microbiologico y evaluacién

sensorial- 2020

(Gonzalez Mendoza, 2020)

Meat quality and shelf life-2009

(Richardson & Matthews, 2009)

Del tema de vida util de canales propiamente no
se habla, pero hacen énfasis en los muestreos de
las canales y de las estrategias de higiene que

determinan la vida util del producto.

Se realiza estudio de vida Util a 12 Canales
porcinas, almacenadas en cuarto del frigorifico,
el fin es establecer que las canales pueden durar
12 dias y no los 7 dias que establece el
proveedor.

Realizan muestras microbioldgicas, segun el
Reglamento (CE) N° 2073/2005, no se tuvo
alteracion en las variables microbioldgicas,no se
realizan muestras fisicoquimicas ni sensoriales,
dando un resultado positivo de aumento de vida

atil.

No se especifica las condiciones del estudio de

vida util, ni el tipo de muestreo que se realiza.
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Titulo- autor

Aspectos relevantes de vida Gtil en canales porcinas

Manejo de canales Porcinas y carne

de cerdo ante las restricciones de

movilidad junio 2021

(Manejo-de-canales-porcinas-en-

coyuntura, s. f.)

Decontamination of pork carcasses

by steam and lactic acid — 2006

(Pipek et al., 2006)

Decreto 1500 del 2007

(Decreto 1500 De 2007, 2007)

Resolucion 05109 —2006

Se determina un tiempo de 6 meses de vida util
en canales porcinas, informacion dada por las

plantas de beneficio.

Se evalud un desinfectante y las mediciones se
realizaron por un periodo de 5 dias, donde se
midieron microrganismos psicrofilicos y
mesofilos, como microorganismos alterantes de
las condiciones del producto.

El articulo no aclara cuanto fue el aumento de
vida Gtil de las canales, y solo se midieron
variables microbiol6gicas, siendo un indicador
propio de vida util.

No se realizan mediciones fisicoquimicas ni

sensoriales de las canales muestreadas

Habla de la obligatoriedad de establecer vida util
en plantas de beneficio no se especifica qué

criterios se deberian medir
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Titulo- autor Aspectos relevantes de vida Util en canales porcinas

(Ministerio de salud, 2006) e Lacanal de cerdo es considerada material prima,
aunque se entregue en la etapa de despacho,
faltando una etapa posterior critica como el
transporte y el procesamiento en la sala de

desposte

Nota: Elaboracién propia de la Autora

En los nueve (9) registros analizados sobre el concepto de vida Util se enfocan en los
métodos de preservacion y los diferentes andlisis que se realizan al producto para llevar a cabo el
estudio de vida util. Ninguno de los documentos especifica el procedimiento para establecer la
vida util de canales porcinas en las centrales de beneficio. Los documentos hacen referencias a
los muestreos microbioldgicos y los microrganismos de interés, analisis fitoquimicos como pH 'y

Aw (actividad de agua), sensoriales como el color, olor y textura.

A nivel normativo, el Decreto 1500 del 2007 establece:

“la vida util de la carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos. Las plantas
de beneficio, de desposte, desprese y de derivados carnicos estableceran la vida atil del
producto de acuerdo con las condiciones de conservacion, con base en estudios de
estabilidad, los cuales deberan estar disponibles para la aprobacion de la autoridad

sanitaria”. (Decreto 1500 del 2007, art, 9)
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La Resolucién 5109 del 2006 establece por su parte los requisitos que debe de tener la
materia prima y lo que debe de contener el rotulado. Ninguna de las dos normas menciona los
protocolos que deben seguir las centrales de beneficios para establecer la vida util de la carne de

los animales sacrificados y almacenados en dichas instalaciones.

6.4. Aspectos Metodoldgicos Relacionados con la Vida Util en Canales Porcinas

Para el desarrollo del tercer objetivo de identificar los aspectos metodolégicos que deben
ser incluidos en los protocolos de determinacion de vida util de canales porcinas, se consignaron
en la Tabla 5 las referencias metodoldgicas de los nueve (9) documentos en los que se encontro

menciones sobre canales porcinas.
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Resumen de los Aspectos Metodoldgicos Relacionados con Vida Util en Canales Porcinas

Articulo

Aspectos

Microbiologicos

Aspectos

Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

Atributos de
calidad de la
carne de cerdo
de la granja al
tenedor. Parte I.
Canal y carne
fresca. -2022
(Lebret &
Candek-Potokar,

2022)

No se contemplan

aspectos

Microbiol6gicos

Genotipo y
variacion en
genes puede
afectar la
glucolisis
muscular post
mortem (tasa o
grado de
disminucion del
pH),
disminuyendo
capacidad de
aguay
aumentando la
dureza de la
carne-

_pH
determinante en

la calidad de la

Factores que afectan la calidad de
las canales y el cerne de cerdo:
-El manejo antes del sacrificio.
-condiciones y manejo de
refrigeracion del sacrificio de
canales

-Las propiedades organolépticas o
sensoriales de la carne de cerdo
incluyen los atributos que los
consumidores perciben con sus
sentidos, incluida la apariencia
(color, marmoleado), la textura
(ternura, jugosidad) y el sabor
(aroma y sabor).

Genotipo, este es uno de los
factores clave que determinan las
caracteristicas del tejido muscular

Yy, en consecuencia, las propiedades
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Articulo

Aspectos

Microbiologicos

Aspectos

Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

carne, por lo
general se mide
en la primera
hora post
morten y Gltima
hora cuando el
proceso de
acidificacion se

completo

organolépticas de la carne de
cerdo.

-El contenido de grasa influye en el
nivel organoléptica

-La ubicacion anatomica de los
cortes influye en la calidad
sensorial y composicion
bioguimica cortes de lomo y
perniles la textura es diferente en
cortes de patas abdomen y cuello,
ocasionando diferencias en color,
exudacion, cantidad y distribucién
de grasa

-El envejecimiento de la carne se
daentre 2'y 7 dias de
almacenamiento, esto segln
paneles de expertos y
consumidores.

-La congelacion afecta las

propiedades organoleépticas,
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Articulo

Aspectos

Microbiologicos

Aspectos

Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

Similar Carcass
Surface
Microbiota
Observed
Following
Primary

Processing of

Microorganismos
que se miden:
aerobias mesofilas,
Enterobacterias,
Escherichia coli,
bacterias lacticas y

Pseudomonas.

especialmente el color, la ternura 'y
el sabor.

La coccion determina el cambio de
sabor y la textura de la carne.

-La calidad organoléptica de la
carne de cerdo consiste encontrar
un equilibrio sabor y textura
(ternura 'y jugosidad.

- EI método de coccidn utilizado y
tipo de musculo determina la
calidad sensorial final percibida

por el consumidor

-El deterioro se define como
cambios desfavorables en las
propiedades organolépticas de la
carne, como sabores extrafos,

textura y mal sabor
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Articulo

Aspectos Aspectos

Microbioldgicos Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

Different Pig
Batches-2022
(Braley et al.,

2022)

-Partes
muestreadas de la
canal: papada y
lomo, se toma un
area de 600 m2
frotando 10 veces
horizontal y 10
veces vertical, las
muestras se
procesan en el
laboratorio y se
siembran
directamente en la
placa.

-Se realiza anélisis
estadisticos de los
resultados-

-La parte mas
contaminada de la
canal es la parte

baja(papada),
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Articulo

Aspectos Aspectos

Microbioldgicos Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

Reglamento
(CE)NO
2073/2005 de la
comision 15
noviembre 2005,
relativo a los
criterios
Microbiol6gicos
aplicables a los
productos
alimenticios -
2005

(Unién Europea,

2005)

después del
proceso de

evisceracion

-Criterios
Microbiol6gicos
que deben de
cumplir las
empresas
procesadoras de
alimentos
-Recuentos para
enterobacteria (2-3
log UFC/cm2) y
aerobios (4-5 log
UFC/cm2) tomadas
después de
faenado, pero antes
de almacenamiento

en cava, en caso de
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Aspectos Aspectos
Articulo Aspectos sensoriales/organoléptico
Microbioldgicos Fisicoquimicos

incumplimiento
mejoras en la
higiene, para
Salmonella (50
muestras, maxima
positivo en 3)
canales después de
faenado antes de
enfriamiento, en
caso de incumplir
mejorar en la
higiene de

sacrificio

Aumentode7al2 SemidepHy
-La evaluacién sensorial de las

Estudio de vida  dias de vida util. Actividad del

canales, se
atil en canales Realizaron - agua, mediante

analizaron los parametros color y
de pruebas a 5 el corte de una

olor
canales. porcion de
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Articulo

Aspectos

Microbiologicos

Aspectos

Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

cerdo blanco
canario:
Aplicaciones

del APPCC,
andlisis
microbioldgico y
evaluacion
sensorial- 2020
(Gonzélez

Mendoza, 2020)

-Microorganismos
que se midieron:
Salmonella,
enterobacterias y
aerobios
mesdfilos, por
muestras no
destructivas de
superficies (con
esponjas en 4
puntos). 4 analisis
de cada canal en

dos semanas.

Establecen criterio
propio, pues
decreto 2073/2005
no hace referencias
a canales en

refrigeracion.

carne medidas
con
electrometria.
Para el pH se
tomaron
rangos: Si es
menor o igual a
5,5; el estado es
optimo.

* Si es entre 5,5
y menor o igual
a 6,0; el estado
es aceptable.

* Si es entre 6,0
y menor o igual
a 6,5; presenta
un DFD
moderado
(oscurecimiento
de la

carne).

cualitativamente mediante paneles
sensoriales

(resultados posibles: correcto o
incorrecto) por parte

de personal cualificado del

laboratorio.

-color se evalu6 mediante el
seguimiento

por imégenes de su evolucion
durante la conservacion

de las canales en refrigeracion.
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Articulo

Aspectos

Microbiologicos

Aspectos

Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

Manejo de
canales Porcinas

y carne de cerdo

6 meses de vida
atil para canales

completas

* Si es mayor a
6,5; presenta un
DFD intenso.
Temperaturas
de refrigeracion
con sistema
AKOnet
2,340,6°C y
mediciones “in
situ” de las
canales
evaluadas
0,9+0,1(1°C-
(musculo
oscuro, firme 'y
seco DFD, por
sus siglas en

inglés)

Cuando ha pasado el periodo de
vida atil la canal puede tener

textura babosa pegajosa, olor fuerte
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Articulo

Aspectos

Microbiologicos

Aspectos

Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

ante las
restricciones de
movilidad junio
2021
(Manejo-de-
canales-
porcinas-en-

coyuntura, s. )

Decontamination

of pork carcasses

by steam and
lactic acid —

2006

(Pipek et al.,

2006)

-Separacion
adecuada de las

canales en la cava

-Aumento de la
velocidad de aire
durante el
almacenamiento en
cava

-Lavar de nuevo las
canales antes de
terminar su periodo
de vida dtil

La reduccién de los
recuentos
microbianos
inducida por vapor
y &cido lactico se
midio

inmediatamente

anormal, canales blandas al tacto,

coloracion verde o marrén
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Articulo

Aspectos Aspectos

Microbioldgicos Fisicoquimicos

Aspectos sensoriales/organoléptico

después de cada
tratamiento. En la
siguiente fase, se
llevo a cabo el
experimento se
enfocé en los
microorganismos
psicrofilicos,.
mesdfilos por
posibles rupturas
ocasionales de la
cadena de frio.

Se toman canales
antes y después de
la aplicacion del
producto, luego a
lahora48, 72,96y
120 h de
almacenamiento en

frio.
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Aspectos Aspectos
Articulo Aspectos sensoriales/organoléptico
Microbioldgicos Fisicoquimicos

-Se utiliza una capa
superficial de 5mm
de la capa
superficial, se
tomaron
asépticamente y se
envian al
laboratorio
-Se solicita como
Decreto 1500 del
criterio en las
2007
plantas de
(Decreto 1500
beneficio
De 2007, 2007)
establecer vida util
Resolucion -Establece las
05109 —2006 condiciones de

(Ministerio de rotulado de la

salud, 2006) materia prima

Nota: Elaboracion propia de la Autora
No se encontrd ningn documento que abordara en su totalidad la determinacion de vida

atil en canales porcinas. A continuacion, se describen los aspectos metodologicos mas recurrentes
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abordados en los documentos con relacion a determinacion de vida atil en canales porcinas en las

centrales de beneficio fueron:

Aspectos microbioldgicos

e Se deben determinar la presencia y concentraciones de Salmonella (ausencia)
e Enterobacterias (maximo 1000 a 2800 ufc/cm2)

e aerobios mesofilos (maximo 100.000 a 280.000 ufc/cm?2)

Aspectos fisicoquimicos

e Determinacién de pH (menor o igual a 5.5)
e Determinacion de actividad de agua (menos de 0.9)

e Control de temperatura (cercana a 10C en canales menor de 5 en cdmaras)

Aspectos sensoriales organolépticos

e Control de cambio es en:

e Color
e Olor
e Textura

Adicional a estos aspectos, también se encontraron indicaciones con relacion a:

e Garantizar las condiciones de bienestar de los cerdos desde la granja hasta la
llegada al a la planta de beneficio
e Garantizar que las condiciones higiénicas sean Optimas para llevar a cabo el

proceso de beneficio
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e Determinar las concentraciones de desinfectante para reducir la carga inicial
establecer el plan de muestro microbioldgico y fisico quimico y determinar el
recurso humano apropiado para dichos analisis y l1os momentos donde se
desarrollaran

e Analizary evaluar las condiciones de almacenamiento con estudios previos de los
cuartos de refrigeracion como en capacidad, velocidad de aire del difusor, puntos
mas calientes del cuarto para enfocar el anélisis en las canales que estén es eso

puntos.

Las determinaciones anteriores solo aplican en el contexto de plantas de beneficio, es
importante también determinar qué aspectos se deben garantizar en el proceso de cargue,
trasporte y descargue de la canal, esto podria afectar el resultado microbioldgico del producto,

generando incertidumbre del resultado del protocolo de vida dtil.

Se debe disefiar con antelacion el plan de analisis a aplicar para poder gestionar la
disponibilidad del producto en el cuarto de refrigeracién con la capacidad total identificando
cuantas muestras y los puntos mas criticos del cuarto, esto conlleva que se muestre el producto
con el comportamiento natural del proceso, sin ingreso ni egreso de producto mientras se esta se

esta analizando la vida util.



86

7. Discusion

El consumo de carne de cerdo tiene cada vez mayor importancia nutricional y comercial
lo que hace preponderante que se establezcan claramente los criterios de calidad asociados a su
manipulacion, distribucién y consumo. Con el fin de profundizar en los aspectos conceptuales y
metodoldgicos relacionados con la vida atil en canales porcinas, se llevé a cabo, la que, para
nuestro conocimiento, es la primera revision sistemética enfocada en revisar los documentos
técnicos y normativos asociados con canales y porcinas y la determinacién de su vida til, tal y
como lo plantean Kilcast (2000) al establecer la metodologia para el desarrollo de una revision

sistematica.

Sin establecer limites de fecha ni de lenguaje para garantizar exhaustividad, se
encontraron el total 1935 documentos que contenian las palabras claves de la busqueda, segun lo
planteado por Kilcast (2000), sesenta y uno (61) de estos registros se enfocaron en el tema de
nuestra revision y nueve (9) de ellos documentaron a ademas aspectos conceptuales o

metodoldgicos asociados con determinacion de vida atil en canales porcinas.

El hallazgo maés relevante del estudio es que hasta la fecha no hay un documento técnico-
normativo que de las directrices para que las plantas de beneficio de cerdos establezcan la vida
util de las canales porcinas mientras estan almacenadas en dichas instalaciones antes de ser
transportadas a los puntos de distribucion final. Se pone de manifiesto por tanto la existencia de
un vacio normativo que afecta negativamente en primer lugar a las plantas de beneficio, pero por
consecuencia a toda la cadena de comercializacion subyacente. Es importante que las autoridades
sanitarias enfoquen esfuerzos en llenar este vacio y brinden las directrices necesarias para que la

determinacion de vida util en canales porcinas se pueda llevar a cabo de forma estandarizada y en
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cumplimiento de criterios establecidos téecnicamente lo cual es contrastado con los resultados de

los estudios de Alapont y Soriano (2020).

Los hallazgos de la revision sistematica acerca del concepto de vida til estan enfocados
en preservacion del producto desde su elaboracion hasta el consumidor final, las referencias se
enfocan en los conceptos de vida Gtil y de los métodos de conservacion de cortes de carnes,
cortes de carne con algun proceso de conservacion, embutidos y alimentos transformados y
material de empaque. Recomendaciones aplicadas a productos carnicos ya empacados,
procesados y listos para el consumo. Estas metodologias hacen énfasis en la parte de muestreo
microbioldgico de estudio de vida Gtil del producto ya procesado, siendo una variable de critica

para la conservacion de un alimento, segun lo expuesto por Janiszewski et al. (2018).

El concepto de vida util gira entorno a la conservacion e inocuidad de los alimentos
enfocados al bienestar del consumidor, a no generar dafios ni muertes por el consumo de
alimentos en mal estado. La importancia de conocer las metodologias que se aplica a la vida til
de canales porcinas es establecer el protocolo mas adecuado que pudiera dar resultados hasta el
consumidor final, y que la informacion obtenida fuera transcendente desde la planta de beneficio

animal hasta llegar al expendio, tal y como lo manifiestan Gonzalez et al. (2014).

De la busqueda sistematica se pudo evaluar que en los registros encontrados dan mayor
énfasis a los muestreos microbiolégicos, a la carga inicial del producto y a las condiciones de
almacenamiento en los cuartos de refrigeracion (con suficiente especio) y empaque,también a la
importancia del desinfectante para reducir la carga microbioldgica inicial, todas estas variables
acompanadas de factores propios del alimento y de condiciones externas como la temperatura y

humedad, almacenamiento y disefio del establecimiento, segin lo plantean Hui et al. (2012).
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Dentro de la busqueda cabe resaltar una cartilla de la Fondo Nacional de la Porcicultura
en Colombia que para un caso en especifico de orden publico genera una guia para el tratamiento
del producto en las plantas de beneficio, asociando las condiciones de almacenamiento con la
duracién de la vida util de 6 meses, cabe resaltar que el dato de la vida util fue dado por algunas
planta de beneficio, desconociendo que método se aplico para terminar ese tiempo (Manejo-de-

canales-porcinas-en-coyuntura, s. f.).

Factores primarios de produccién, como la crianza y el beneficio, las condiciones de
almacenamiento en los cuartos de refrigeracion, la carga microbiolégica inicial, la presencia de
oxigeno, factores como pH, potencial redox, riesgo de oxidacion son algunos factores que inciden

en la vida Gtil de un producto carnico (Lebret & Candek-Potokar, 2022).

Los estudios que se realizaron de desinfeccidn en canales porcinas, los autores describian
el procedimientos y la eficiencia de la aplicacidn a nivel microbiol6gico, argumentando el
aumento de vida til de las canales, aunque no se describe el andlisis sensorial ni fisicoquimico
realizado, esto abre la oportunidad de que los estudios de vida util de realicen segun la necesidad
del establecimiento y se pueda hacer un estudio de seguimiento microbiolégico en un
determinado espacio y tiempo, analizando antes las condiciones de almacenamiento y de

refrigeracion (Pipek et al., 2006).

Se podria decir que la mayoria de las plantas a nivel internacional cuentan con toda la
cadena de produccion que va desde la granja hasta el comercio del producto, ellas no aplican vida
atil a las canales porcinas, pero si hay control de inocuidad del producto como es la canal, la vida
atil la realizan al producto final ya empacado o transformado. en Colombia el circulo de negocio
de beneficio animal es diferente, en el pais se maneja con intermediarios, a lo que lleva a que

cada planta de beneficio animal reciba cerdos de varias grajas para su beneficio, aplicando cada
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planta su propio método de vida Util, luego van a plantas de desposte, siendo estas las que
generan la Gltima trasformacidn de separacion, corte y empaque del producto carnico, como lo

sugieren los resultados en los estudios de Gonzalez et al. (2014).

Con esta revision se profundiza en el concepto de vida Util en las canales porcinas en
planta de beneficio, se pone de manifiesto la carencia de guias o protocolos que encaminen la
metodologia para realizar vida Util, estas guias deberan tener los criterios de aplicacion a los
métodos en las industrias y asi unificar estrategias para dar una informacion mas acertada al
cliente sobre el comportamiento del producto y que se aproveche tanto en temas de inocuidad,

calidad y comercial.

Es importante para el sector carnico la posibilidad de apoyar sus procesos en
investigaciones que aborden sus problematicas y brinden la informacidn necesaria para que la
industria aproveche estos conocimientos y los aplique con el fin de pueda mejorar los procesos y

garantizar siempre la calidad, inocuidad y salud de la poblacion en general.
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8. Conclusiones

La busqueda de informacion del concepto de vida util en diversas fuentes da la conclusion
de que el conceto amplio en el sector de alimentos, realizando la caracterizacion de la
informacion no se haya el concepto que discrimine el producto de canales porcinas en las plantas
de beneficio, se encontrd informacion de los procedimientos que se aplican a los productos
procedentes de las canales porcinas luego de sufrir transformacion de empaque y
almacenamiento.

Los métodos utilizados para establecer vida Util se dividen en tres variables, la
Microbioldgica, fisicoquimica y sensorial, las tres variables juntas hacen que el analisis quede
completo y se den a conocer las carteristas propias del producto, dando informacién aprovechable
en el &mbito comercial, de calidad e inocuidad de la industria de alimentos. El enfoque de vida
util siempre debe de ser coherente a la realidad y comportamiento del producto en todas las fases,
desde la produccion hasta el consumo, controlando las variables que puedan afectar la condicién
de producto inocuo.

Es importante resaltar en los hallazgos de la basqueda el énfasis que se le da a los
muestreos microbioldgicos, considerando una variable importante en la inocuidad del producto,
los registros que se encontraron hace referencia a las cargas iniciales y como estas influyen en el
tiempo de vida util sino se controlan, al igual que a la carga inicial se le dio importancia al uso de
desinfectantes, estos no camuflan la contaminacién, pero si ayudan a reducir la carga
significativamente influyendo en aumentar vida Gtil de la canal manteniendo las condiciones de
almacenamiento como la temperatura.

Es importante que a nivel nacional se tomen iniciativas de creacion de métodos de

aplicacion de vida Gtil que los criterios sean mas claros para dar informacion eficiente a todas las



91

partes que se involucran con estos temas. La academia, la industria y los entes gubernamentales
deben fortalecer su visdn ante estos temas para unificar concepto y saberlos aplicar en el alimento
de la mejor manera.

Las plantas de beneficio animal, igual que el resto de la industria tiene la responsabilidad
con el producto hasta el consumidor final, aunque hoy es dificil que se controlen etapas
posteriores al beneficio, la informacion de vida util de las plantas de beneficio en las canales
porcinas debe de ser una informacion que de valor agregado a las etapas posteriores de desposte,

empaque Yy trasporte.
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Anexo 1

Anexos

Descripcion Ampliada de los Registros Encontrados en la Revision
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Tipo de
Fuente Afio Autor Titulo documen
to
Decreto 2162 de 1983 -industrias
alimentarias. productos carnicos
MINSALUD 1983 MINSALUD Norma
procesados no enlatados quinta
actualizacion-2008
FAO 1985 Lawson Meat Processing Technology Norma
Caracteristicas de la canal y calidad de la
VO’conno,  carne, composicion mineral y lipidica del
Google 1990 Tesis
et al. cerdo Chato Murciano y su cruce con
Ibérico. Efecto del sistema de manejo.
Microbiological Effects of Acid
Base de datos 1991 Prasai et al Decontamination of Pork Carcasses at Articulo
Various Locations in Processing
The Influence of Different Centralised
Base de datos 1991 Scholtz etal. Pre-Packaging Systems on the Shelf-Life  Articulo

of Fresh Pork
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Tipo de
Fuente Afio Autor Titulo documen
to
Sensory evaluation methods for shelf-life  Capitulo
Base de datos 2000 Kilcast
assessment libro
Tecnologias de seguridad alimentaria Afio
USDA 2003  USDA Noticia
fiscal
Development of a carcass sanitizing
FOODSAFE Rodriguez et
2004 spraying system for small and very small ~ Informe
TY al
slaughterhouses
Reglamento (CE) N°2073/2005 de la
Unién comision 15 noviembre 2005, relativo a
Google 2005 Norma
Europea los criterios Microbiol6gicos aplicables a
los productos alimenticios
Caodigo de Préacticas de Higiene para la
Google 2005 FAO Norma
Carnel Rcp/Cac 58/2005
Utilization of spray wash with organic
acids (peroxyacetic acid and lactic acid)
and chlorinated wash in combination,
FOODSAFE
2005 Reynolds utilizing direct application methods, for Articulo
TY

pathogen reduction on pork and beef
carcasses in small and very small meat

processing plants
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Tipo de
Fuente Afo Autor Titulo documen
to
Decontamination of pork carcasses by
Base de datos 2006 Pipek et a Articulo
steam and lactic acid
MINSALUD 2006 MINSALUD Resolucion 05109 —2006 Norma
Buenas Précticas para la Industria de la
FAO 2007 FAO Norma
Carne
MINSALUD 2007 MINSALUD Decreto 1500 del 2007 Norma
Caracterizacion de la Canal y la Carne del
Google 2008 Ramos Cerdo Criollo y de los Productos Céarnicos  Tesis
en el Departamento De Tumbes —Peru
Validation of product shelf-life (Revision
Google 2008 Heidt et al. Articulo
5)
Bioactive packaging technologies for
Base de datos 2008 COMA Articulo
extended shelf life of meat-based products
INCONTEC 2008 INCONTEC Norma Técnica colombiana 1325-2008 Norma
Richardson
Google 2009 Meat quality and shelf life Folleto
& Matthews
Faucitano et  Bioactive packaging technologies for
Base de datos 2010 Articulo
al extended shelf life of meat-based product
Secretario
Google 2012 Parametros de Estimacion de Vida Util Norma

Técnico del
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Tipo de
Fuente Afo Autor Titulo documen
to
Consejo
Nacional &
Contable
Google 2012 Bank et al Shelf Life of Food Bank Products Norma
Handbook of MEAT AND MEAT
Google 2012 Hui et al Norma
PROCESSING
Proyecto de perfil de riesgo: Patégenos y
FDA 2013 FDA Informe
suciedad en las especias
FAO 2014 FAO Fichas Técnicas procesados de carne Norma
Especificaciones de Compra Institucional
USDA 2014 Veal, et al. Norma
de Carnes
Informe de la 42.2 reunion del Comité del
Codex 2014 Fao et al Informe
Codex sobre etiquetado de los alimentos
Heneghan, et ¢ Cudl es el significado de la vida (de
Google 2015 Norma
al almacenamiento)?
Capitulo
Base de datos 2015 Heneghan What is shelf-life?
libro
FOODSAFE Overview — Raw Pork Products
2015 RPPESP Informe
TY Exploratory Sampling Project (RPPESP) (
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Tipo de
Fuente Afio Autor Titulo documen
to
Phase | — Design — Results Transitional
Exploratory Sampling, 2015)
ISO ISO
Microbiology of the food chain —
17604:2015( 2015 BSA Norma
Carcass sampling for
E)
Lineamientos para el Control de
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