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Convertir musculos en carne

_ El proceso de transformacion
En cocina no se puede de musculo acarne es bastante
hacer relativamente nada complejo vy dispendioso. Y
para corregir errores en el aunque los cocineros no suelen
proceso de sacrificio, pero controlar la forma como es

si se puede conocer las buenas sacrificado el animal y las

0 malas practicas 'y como pertinentes cadenas de acciones
estas influyen para bien o© que este proceso conlleva
para mal en las elecciones de existen buenos motivos para
compray consumodelcocinero. invertir tiempo en entenderlo.
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CONVERSION DEL MUSCULO A CARNE

‘Tiempo

Beneficio (Musculo) , Glicolisis Anaerdbia

]
A4

Acido lactico

s

Maduracion carne

Rigor mortis (dureza)

Temperatura

Carne

Tomado de: https://i.pinimg.com/originals/b//ad/a8/b7ada8fbb472b40489bfa38ffea’acle.jpg

El primer paso de la metamorfosis del musculo a carne es la aparicion
del rigor mortis. Cuando un animal esta vivo, las principales proteinas del
musculo, (actina y la miosina) se acercan o se separan para contraer o

relajar un musculo. Pero ocurrida la muerte, dichas proteinas se unen, lo que
produce el endurecimiento de los musculosy enla medida que transcurre el
tiempo,lasenzimasdegradanestosenlacesyreblandecenoablandanlacarne.
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A un cocinero lo que mas le debe interesar es
gue la muerte del animal se presente de una

forma breve y sin sufrimiento. De hecho, las
formas mas humanitarias de sacrificio y ademas
de crianza producen mejores tipos de carne.

Pero salta una duda, ;qué es un sacrificio
humanitario? La buena practica se desarrolla
al momento de dejar al animal inconsciente,
matarlo con el minimo dolor posible vy

después desangrar el cuerpo (desangrado).
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PROCESO DE FANEADO

( Animal vivo ) T
( Insensibilizacion )
( Sangria )<J
L( lzado )

(" Transferencia )J
L( Desuello
g™ «
L»( Evisceracion )
(" Inspeccion )J
I-»( Oreo
( Limpieza )<J
—( Refrigeracion )

( Carne ovina )
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Tras la muerte del animal, el pH del tejido muscular baja de 6.8 (pH casi
neutro) a 5.5 (pH ligeramente acido), ya que las células musculares gastaron
sus reservas energeéticas. Es por esta razon que nos duelen las piernas
después de una larga carrera y en ausencia del suficiente oxigeno, (porque
ha sido reemplazado por CO2, como subproducto de la quema de 02, que

se requiere como energia. Los musculos almacenan acido lactico como un
subproducto de ladegradacion de laglucosa, que es el combustible natural.
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La respiracion y especificamente el flujo
sanguineo lleva nuevamente el oxigeno a los
musculos para evitar que el pH interno de las células
descienda a niveles alarmantes, pero cuando el

animal muere, no hay respiracion ni flujo sanguineo,
el exceso de acido lactico en sus musculos no se
neutraliza (elevaciéndel pH)yelpHbajacriticamente.

Ejercicio

@ =

Oxigeno w Didxido de carbono

ACUMULACION DE
ACIDO LACTICO

Pulmones

co,

Musculo
(Produce energia)
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Provoca pérdida de Excesiva sensibilidad
energia cronica al dolor

Desequilibra el pH \ /

corporal hacia un estado
acido del organismo

Pérdida de minerales
esenciales

Aumenta el nivel de azucar Deterioro de los
en la sangre, provocando €—— : . —— huesos, causando
diabetes mala osteoporosis 0 artritis

Deshidratacion
acelerada de nuestro
CUErpo

Propension a las
alergias e infecciones

Produce gran sensacion de  g— ~ Sobrecarga de

fatiga y cansancio trabajo de'l~fl1|gadoy
el rinon
Desoxigenacion de (as Irritacion e

——— inflamacidn de los

organos vitales

células, provocando la 4
malformacion de estas

1 PROBLEMAS POR Puede llegar a producir

Dificulta y empeora la , ;.
capacidad dye recpuperacién & [N ~—,  estados de dnimo
irritables que pueden

del organismo g
degenerar en depresion

Creacion de candidiasis y
otros hongos en exceso

Cuando el pH celular se aproxima a 5.5, las enzimas que promueven el
metabolismo se van desnaturalizando y por ende los musculos dejan de
funcionar. Oficialmente es la muerte definitiva del musculo. Pero aun no se

ha transformado en carne, la bioguimica no se detiene, ella sigue su curso.
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Con la reserva de energia consumida
e interrumpido el metabolismo, la
actina y la miosina se unen y los
musculos dejan de estirarse o
encogerse.lLarigidezdelamuerte aparece
dejandolosmusculosigualdeflexibles
e inmovilizando los miembros. Si se
cocinara un musculo en rigor mortis,
el resultado seria una pieza durisima.

Solo hasta que pasa el rigor mortis el musculo se convierte en carne y el
rigor desaparece cuando empieza la maduracion de la carne, al morir el
animal, ciertas enzimas que en el musculo vivo estan controladas se
descontrolan. Con el tiempo, se degradan o rompen varias estructuras
proteinicas de las fibras musculares y hacen que pase la rigidez. El efecto
esperado del trabajo de estas enzimas son los fragmentos de proteinas, los mas
grandes (péptidos) y las unidades estructurales mas pequenas (aminoacidos) las
cuales favorecen el sabor de la carne y son primordiales en la configuracion del
aromaacarne cocinada. Solamente en estafase elmusculo se convierteencarne.




Musculo Carne
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Animal se encuentra vivo Rigor mortis Maduracion de la carne

Proceso enzimatico
Tropocoldgeno Temperatura pH calpainas y las catepsinas
m Péptidos Aminoacidos

Mayor sabor y aroma
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TECNICA IKE JIME

Con respecto a los pescados existe una visible diferencia
entre la aplicacion de una y otra técnica de sacrificio. La
técnica lke Jime permite desconectar el cerebro (descerebrar),
evitando de este modo que los estimulos nerviosos lleguen a su
destino final como son los musculos cuando éstos son capturados.
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En el caso especifico del atun la destruccion del cerebro se
realiza mediante un disparo con una pistola de perno,
inmediatamente después, se le cortan los vasos sanguineos
gue pasan por debajo de las aletas ya que estas son las
encargadas de alimentar el sistema de calentamiento contracorriente.

Desangrandose casi inmediatamente, evitando que se sobrecaliente vy
que las hormonas alcancen los musculos por cuenta del estrés.

Al final se introduce una varilla desde la cola (previo corte de
la misma) hasta el cerebro por toda la medula o espina dorsal.
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VISIBLES DIFERENCIAS ENTRE UN PESCADO
SIN LATECNICA IKE JIME Y OTRO CON IKE JIME
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LAS VENTAJAS DEL IKE JIME

Ademas de las utilidades evidenciadas en la imagen presentada, esta
técnica y forma de tratar el pescado otorga las siguientes ventajas:

Vida util: con la aplicacion de esta técnica y a través de varios
estudios se llega a la conclusion que se puede retrasar la llegada del
rigor mortis hasta por un maximo de 24 horas. Ofreciéndosele a la
carne una vida util mas larga al pescado, puede retrasarse hasta 24 horas.
Esto supone que la vida util del pescado se incremente de forma sensible.

Sabor potenciado: el desangrado favorece el desarrollo de acido inosinico
(E-630),queenlaindustriaalimentaria se utilizacomo potenciadordelsabor.

Sostenibilidad: este  sistema  favorece al  pequeno
pescador, puesto que le dota de una herramienta que le
permite mejorar la calidad y valor anadido de sus capturas.

Humanitario: pese a lo aparentemente escabroso de |la
técnica, el lke Jime esta considerado y respetado como
una forma de sacrificio que evita un sufrimiento mayor.

Al sacrificar el pescado con esta técnica se emula lo que ocurre con

los animales terrestres, un desangrado sin dolor que evita el estrés..
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Sujetar el pescado con fuerza y atravesar con un cuchillo su
cerebro. Asi, el pez muere pero no envia a los musculos esta
informacion. El corazon continda palpitando y bombeando
sangre, se cortan los vasos sanguineos que pasan por los laterales
(bajo las aletas pectorales), luego cortar la aleta posterior (cola) e
introducir rapidamente una varilla por todo el canal medular, de
inmediato colocar en aguar fria y dejar que se desangre del todo.

.___-
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OTROS RECURSOS

Técnica lkejime

Video

El ke Jimey su influencia en la calidad
del pescado

Blog.

Parametros responsables de la
calidad de la carne

PDF

Estos enlaces no son producidos por la Institucidn, son un apoyo
adicional externo que le suministramos a usted. En caso de dano de
alguno de los links, por favor reportarlo a nuestra Mesa de Ayuda.


https://www.youtube.com/watch?v=4XWhPd8Af3I
https://www.saberysabor.com/articulos-cocina/a/201504/4150-el-ike-jime-y-su-influencia-en-calidad-pescado
http://www.uco.es/organiza/departamentos/prod-animal/economia/aula/img/pictorex/07_09_39_B_REVINICI.pdf
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