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EN p,,
al vacio

El vacio es un modo de conservacién de alimentos.
Consiste en extraer el aire que rodea al producto que
se va a envasar. Si el proceso se realiza de forma
adecuada la cantidad de oxigeno residual es inferior al
1%. De este modo se consigue una atmosfera libre de
oxigeno con la que se retarda la proliferacion de
bacterias y hongos que necesitan este elemento para
sobrevivir, lo que posibilita una mayor vida util del
producto. El envasado al vacio se complementa con
otros métodos de conservacidn ya que después, el
alimento puede ser refrigerado o congelado.

Durante el proceso, el material de envasado se pliega
en torno al alimento como resultado del descenso de la
presion interna frente a la atmosférica. Dicho material
debe presentar una permeabilidad muy baja a los
gases, incluido el vapor de agua.

cambio de color
EN LAS CARNES

Al conservar los alimentos al vacio no se alteran las
propiedades quimicas ni las cualidades
organolépticas (color, aroma, sabor) a excepcidn de
la carne, cuyo color se ve alterado al envasarla de
este modo. Por este motivo, en ocasiones se
confunde con una carne en mal estado. Esto se
debe a que la carne al vacio no posee el color que
el consumidor espera y que relaciona con una
carne fresca, lo que muchas veces provoca rechazo.
Cuando la carne se envasa al vacio adquiere un
color purpura, aunque su aparicién sélo se debe a
la ausencia de oxigeno. Al abrir el paquete y
exponer la carne de nuevo al oxigeno, ésta vuelve
a recuperar su color rojo brillante original.

Por el contrario, el color que posee la carne en mal
estado en realidad es de color marrén apagado,
debido a la oxidacién por estar mucho tiempo
expuesta al aire.

carne fresca
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KECOMENPACIONES:

1. La carne envasada al vacio puede estar en el
refrigerador por un maximo de 5 dias. Si no se utiliza
en ese tiempo debe ser congelada.

2. El periodo maximo recomendable para mantener
carne al vacio congelada y conservar su calidad es de
12 meses.

3. Lo ideal es descongelar lentamente con 48 horas
de anticipacioén, idealmente en el refrigerador, no a
temperatura ambiente.

4. No se recomienda descongelar la carne en el
microondas, con agua caliente o directamente sobre
el fuego, ya que perdera su calidad y sabor.

5. Antes de usar la carne para su coccién, esta debe
airearse a temperatura ambiente al menos 30
minutos.

Es importante que antes de
preparar una carne previamente
envasada al vacio, se deJe reposar
abierta 30 minutos para que en

contacto con el oxigeno, recobre
Su color Y olor caracteristico.




