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SUMMARY

This paper gives the results of the composition of dried beef -”cecina”- manufactured
in the province of Ledn (Spain). The values obtained were: moisture 52.44%; fat: 9.93
g/100 g. D.M. (dry matter); protein: 75.05 g/100 g D.M.; ash: 19.93 g/100 g. D.M.; salt:
15.01 g/100 g D.M.; hydroxyproline: 0.42 g/100 g D.M.; titratable acidity: 0.44%; non
protein nitrogen: 1820 mg/100 g D.M.; total free amino acids: 865 mg/100 D.M. g;
ammonia: 245 mg/100 g D.M.; total peptides: 257 mg/100 g D.M. The values of the
water activity and the pH were 0.86 and 6.11, respectively.

RESUMEN

La composicion de la cecina de vacuno elaborada en la Provincia de Le6n es la
siguiente: 52.44% de humedad; 9.93% de grasa sobre extracto seco (ES); 75.05% de
proteina sobre ES; 19.93% de cenizas sobre ES; 15.01% de sal sobre ES; 0.42% de
hidroxiprolina sobre ES; 0.44% de acidez titulable; 1820 mg/100 g. de nitrogeno no
proteico sobre ES; 865 mg/100 g de aminodcidos libres totales; 257 mg/100 g de
péptidos totales sobre ES y 245 mg/100 g. de amoniaco sobre ES. La actividad de agua
fue de 0.86 y el pH de 6.11.
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INTRODUCCION

Aunque los productos cirnicos crudos-curados elaborados a partir de piezas enteras
de carne de bovido son bastante menos abundantes que los obtenidos a partir de carne
de porcino, existen diversos productos de este tipo en el mundo. Se suelen clasificar en
dos grupos, perteneciendo al primero aguellos productos salazonados que sufren un
proceso de maduracion, entre los que destacan la Bresaola (elaborada en ltalia), la
Bundnerfleisch (Suiza y Alemania), la Pastirma (Turquia) y la Basturma (Armenia).
Ademas también se elaboran a partir de carne de bovido un segundo grupo de
productos que no sufren un proceso madurativo y se consideran como productos
meramente desecados, como es el caso del Charque (Latinoamérica), Jerki (Norteamé-
rica), Biltong (Africa), etc.

E_“ Espafia se produce también un producto de este tipo -conocido con el nombre de
cecina de vacuno- cuya drea de mayor produccién corresponde a la provincia de Ledn.
Por'su calidad y representatividad este producto cirnico ha quedado recogido en el
Catalogo de embutidos y jamones curados de Espaiia (MAPA 1983) 25,

La elaboracion de cecina de vacuno en la provincia de Leon esta sometida a
variaciones de mayor o menor importancia dependiendo de la zona, tipo de industria,
elc., no obstante los principios generales de salazonado y secado son bastante similares
en todos los sistemas seguidos. Fundamentalmente se siguen dos procedimientos, uno
que.p,OdemOS considerar como de tipo “artesanal” que se lleva a cabo por sistemas
tradicionales y que coincide con las épocas frias del afio -de noviembre a marzo- y otro
d'e Upo “industrial” o “semiindustrial” realizado en muchos casos haciendo uso de las
tecnicas modernas de curado de la carne y que se puede realizar durante todo el afio
°OTO consecuencia de Ia utilizacion de métodos de deshidratacion artificiales. En
ambos casos 1o normal es que el producto sea sometido a un intenso ahumado.
elfbi presente trabajo‘ estd orientado a contribuir a la caracter.izacién de la cecina

borada en la provincia de Leodn, determinando para ello diversos componentes
quimicos (agua, proteina bruta, grasa, cenizas, cloruros e hidroxiprolina) y algunos
g:r}zli;]etros ﬁ;im-quimjcos (pH, actividad de agua -a,- y acidez titulable). Asimismo
produﬂ{itendldo conocer las transformaciones sqﬁ'idas por las proteinas en este tipo de
S it > Para lo cual se han determinado los niveles que a_Icanzan tar_lto el n{trqgeno

proteico total (NNP) como distintas fracciones constitutivas del mismo (nitrégeno

ami idi S s P S =i
VO[éI:;]))ElCldICO -aminodcidos libres totales-, nitrégeno peptidico y nitrogeno basico

MATERIAL Y METODOS

La determingg;
quimicos se efe
Leon tanto de
de seis-och

on de los distintos componentes quimicos y de los pardametros fisico-
tud sobre catorce muestras de cecina elaboradas en la Provincia de
Na manera artesanal como industrial y con un periodo de maduracion
sobre seis :mr:etse& La determinacion de los pardmetros proteoliticos se llevé a cabo
400 g. Dr0cedenslras distintas de las anteriores. La cantidad de muestra tomada fue de
Ia fiton ©S siempre de la “tapa”. ) ‘
lina y pH Sénﬁzl\?; de hun'le_dac_i, grasa, proteina bruta, cenizas, cloruros, hidroxipro-
e L a cabo siguiendo las técnicas oficiales de andlisis para carne y
productos cérnicos (Presidencia de Gobierno, 1979).
- acidez Htulable se determing siguiendo la técnica descrita por Zaika y col. 2%. La
delerminacion de s a,, se llevd a cabo empleando el método descrito por Serrano
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Moreno 27, mediante exposicion de las muestras a atmésferas de humedad relativa
conocida a una temperatura de 25 °C.

La preparacion del extracto necesario para la determinacion del NNP vy sus distintas
fracciones se llevo a cabo mediante HCIO, 0.6N siguiendo la técnica descrita por
Dierick y col. 19. El NNP se determind utilizando el reactivo de Nessler, el nitréogeno
aminoacidico por la técnica de la ninhidrina (Stein y Moore) 22 utilizando leucina como
patrén y el nitrogeno peptidico. después de hidrolizar la muestra durante veinticuatro
horas con CIH 6N, por la técnica precedente. Para el cilculo del nitrégeno peptidico se
resto el valor correspondiente al nitrdogeno aminoacido. El nitrogeno bésico volatil se
cuantificé por la técnica de Pearson 2¢.

RESULTADOS

En la tabla 1 se recogen los valores medios observados de los distintos componentes
quimicos analizados, en términos de porcentaje sobre peso fresco (PF) y extracto seco
(ES), asi como los de los parametros fisico-quimicos determinados en la cecina
elaborada en la Provincia de Ledn.

TABLA 1
Valores medios alcanzados por los componentes quimicos y parimetros fisico-quimicos determi-
nados en la cecina de vacuno (catorce muestras) en términos de porcentaje sobre peso fresco (PF) y
extracto seco (ES).

% PF % ES
Humedad 5244 +631  ae-e-
Grasa 484 + 376 9,93 + 747
Proteina 35,47 + 3,56 75,05 + 6,28
Cenizas 9,30+ 2,11 19,93 + 4,60
Cloruros 6,94 + 202 15,01 + 5,42
OH-Prolina 0,19 + 0,05 0,42 + 0,32
Ac. titulable 0,44 + 0,15 093 + 0,31
&, 086 +003  -----
pH 6,11 +027 SRS

TABLA 3

Valores medios alcanzados por diversos componentes nitrogenados (nitrégeno no proteico, nitrégeno

peptidico, nitrégeno aminoacidico y nitrégeno basico volitil) en la cecina de vacuno expresados en:

(a) en términos de mg/100 g. de extracto seco y (b) en porcentaje sobre el nitrégeno no proteico
(niimero de muestras 6).

Componentes " a b

Nitréogeno no proteico (NPP) 1820 ----

Nitrégeno aminoacidico 865 478

Nitrégeno peptidico 257 14,1

Nitrégeno basico vol. (NBVT) 245 13,7
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TABLA 2

Coeficientes de correlacién establecidos entre los distintos pardmetros quimicos y fisico-quimicos.

Humedad Grasa Proteina OH-Prol. Cloru. Cenizas pH Ac. titu.

Ay

0,372 -0,5004 -0,301 0,096 0,250
0,228

0,428

0,502
0,5828
-0,672¢

-0,258
0,257

0,598¢

Ay

-0,338 0,089

-0,429

-0,080
-0,430

Humedad
Grasa

0,401 0,420

0,450

-0,209
0,380

0,290
0,160
-0,4704
-0,220
-0,800¢

0,350
0,155 0,037

0,840¢

0,080
0,320

0,410

Cloruros

0,351

Cenizas
pH

Ac. titulable

A Significativo a un nivel del 95%

B Significativo a un nivel del 99%

C Significativo a un nivel del 99,99%

Ademds de la determinacion de cada uno de los pardmetros quimicos y fisico-
quimicos, se establecieron las correlaciones existentes entre dichos pardmetros en las
muestras analizadas (tabla 2).

En la tabla 3 se recoge el contenido en las distintas fracciones nitrogenadas no
proteicas analizadas, en términos de mg/100 g de ES y en porcentaje sobre el NNP.

DISCUSION

Son muy escasos los estudios llevados a cabo con el fin de establecer la composicién
quimica de los distintos productos carnicos elaborados en el mundo a partir de carne
de bovido (Bresaola, Pastirma, Bundnerfleisch, etc.), por lo que nos hemos visto
obligados a discutir algunos de nuestros resultados con los obtenidos en otros
productos cdrnicos elaborados y madurados de una forma similar aunque procedentes
de otra especie animal (jamon curadd principalmente).

El contenido en agua, grasa y proteina de las muestras analizadas por nosotros es
similar al citado en la Bresaola 8 y en la Bundnerfleisch 2°. Aungue no se ha determi-
nado el ritmo de pérdida de humedad durante la maduracién, las tasas finales
alcanzadas, asi como el periodo de maduracién al que la cecina de vacuno es sometida,
ponen de manifiesto que la desecacion es un proceso lento similar al observado en los
distintos tipos de jamones curados (“prosciutti” italianos, “country style ham” ameri-
cano, jamadn serrano espanol, etc.) por diversos autores 2- 9 14,

El contenido en cloruros ha sido exhaustivamente estudiado en los distintos tipos de
productos carnicos curados, principalmente porque ademds de influir su concentracion
sobre diversas caracteristicas de los mismos, controla la actividad de los enzimas
proteoliticos musculares 3- 4. 23. 24 de los que depende la intensidad de los fenémenos
proteoliticos, y como consecuencia la formacién de diversos componentes precursores
del aroma. Las tasas observadas en las muestras objeto del presente estudio (6,9% en
términos de peso fresco) presentan una amplia variabilidad, consecuencia 16gica del
distinto sistema de salazonado seguido en cada caso. Los valores son muy similares a
los citados en la Pastirma 12 y bastante superiores a los hallados en la Bundnerfleisch 2°
(valores entre el 3 y el 4%).

No se ha encontrado en la bibliografia consultada, ninguna referencia sobre cudl es el
contenido en cenizas de los distintos productos curados elaborados a partir de carne de
vacuno. Nuestros datos son, sin embargo, similares a los obtenidos en los jamones
curados que poseen un contenido salino similar + 5- 21 22,

A pesar de que la hidroxiprolina es un componente importante para determinar la
calidad de los distintos productos carnicos curados, sobre todo como indice para
establecer la cantidad de tejido conectivo presente, se carece pricticamente de datos
sobre su contenido en los productos carnicos elaborados a partir de piezas enteras. Su
tasa, por el contrario, ha sido establecida en los embutidos madurados (chorizos),
donde alcanza valores entre el 0,4-0,5% sobre extracto seco & 11 17, cifras que podemos
considerar similares a las obtenidas por nosotros en la cecina de vacuno.

El valor del pH observado en nuestro caso es similar al obtenido en los diversos tipos
de jamones curados (del orden de seis) 2. 3. 4. 5.9, 15 qunque es superior al citado para la
Pastirma (5,5) 12. Si bien, en este producto cdrnico se ha observado la presencia de
bacterias ldcticas tanto en el interior del producto como en su superficie, por lo que
probablemente bien pudiera tener lugar durante el perfodo de maduracion-
deshidratacion una verdadera fermentacion lictica responsable del valor del pH alcan-
zado en este producto. En el caso de la cecina de vacuno se desconoce la posible
presencia de lactobacilos en el interior de la misma.
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Al igual que ocurre con otros parametros se desconoce cudl es la tasa de 4cido ldctico
(acidez titulable) en los productos cdrnicos curados elaborados a partir de musculo de
baévidos. Los datos observados por nosotros son bastante inferiores a los citados en los
distintos tipos de embutidos madurados, donde normalmente se observan cifras
superiores al 1% ! 13, 18, §in embargo, nuestros datos son similares a los citados en los
“prosciutti” italianos 8- 19,

La actividad de agua de las muestras de cecina de vacuno elaborada en la provincia
de Leon, es muy similar a la observada en la Pastirma '2 e inferior al valor de 0,93
citado en la Bresaola magatello 8, aunque esta cifra corresponde a un producto con
40-50 dias de maduracidn.

Son diversos los coeficientes de correlacion establecidos entre los diferentes parime-
tros quimicos y fisico-quimicos que tienen significacion estadistica y que se pueden
considerar como “normales”. En este grupo se incluyen las relaciones pH/acidez
titulable (negativa), humedad/actividad de agua (positiva), nitrogeno total/grasa (nega-
tiva), cloruros/actividad de agua (negativa) y cenizas/cloruros (positiva).

Aunque se carece de datos tanto sobre la evolucion como sobre la tasa final de
nitrégeno no proteico total y de las distintas fracciones constitutivas del mismo en los
productos carnicos curados elaborados a partir de carne de vacuno, son numerosos, sin
embargo, los estudios llevados a cabo en jamones curados 2. 9 14. 15. 16, En general en
estos productos la tasa de NNP alcanzada representa alrededor del 20-25% del nitro-
geno total lo que significa que en los mismos ha tenido lugar un importante grado de
proteolisis.

Los resultados obtenidos por nosotros sugieren que en nuestras muestras también ha
tenido lugar una importante proteolisis, ya que tanto la tasa de NNP alcanzada (1820
mg/ 1'00 g de extracto seco) como la de nitrégeno aminoacidico (que constituye
Dl:act_Icamente el 50% de NNP total) son de las mas altas observadas en los productos
carnicos madurados.

La baja tasa de nitrégeno peptidico encontrada en nuestras muestras es muy
probable que se deba a su transformacién en aminoacidos libres a lo largo del periodo
madurativo, como ha sido puesto de manifiesto en los jamones curados 7- °.

Las tasas de nitrégeno basico volatil determinadas por nosotros se encuentran dentro
del amplio margen de valores citados para los “prosciutti” italianos y que oscilan entre
los 49 mg/100 g2y los 237 mg/100 19.
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SUMMARY

The evolution of the main groups of microorganisms in four batches of Valdeteja
(Spain) goat cheese has been studied. Counts of aerobic mesophilic bacteria (PCAS),
aerobic psycrotrophic bacteria (PCAS), lactic streptococci (M-17), lactobacilli (Rogosa),
leuconostocs (MSE), Micrococacceae (MSA), yeasts and moulds (OGY) and Enterobac-
teriaceae (VRBGA) were carried out in milk, curd (0 day, inmediately after moulding)
and cheese at 2, 5, 10, 17 and 27 days.

Lactic acid bacteria prodominated during cheese making and ripening. Lactic strepto-
cocci and leuconostocs reached the highest levels (109 c.fu./g) at 0-2 days, and
lactobacilli increased up to a similar figure at 17 days. Micrococacceae decreased from
104-10 5 c.fu./g in the curd to 10 2 c.f.u./g and Enterobacteriaceae from 10 +-10 ° c.fu./&
to 10 1-10 2 c.f.u./g. Yeast and moulds show a clear and progressive increase from 104
c.f.u/g at the beginning of the ripening up to 106 c.fu./g.

* Dpto. de Higiene y Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Leén.

*#* Dpto. de Fisica, Quimica y Expresion Grafica. Universidad de Ledn. :
#k* Este trabajo ha sido realizado en el marco de un proyecto financiado por la Consejeria de
Cultura y Bienestar Social de la Junta de Castilla y Leon.
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