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Elaboracion de carne deshidratada, seca, charqui o chalona de Ovino

Elaboration of dehydrated, dry, charqui or chalona of Sheep

Jhoselyn Alvarado Foronda

RESLMEN: El objetivo de este trabajo es conocer la elaboracién de carne seca, deshidratada, mas conocida como charqui. En el
altiplano boliviano se fueron introduciendo con el tiempo diferentes razas, de diferentes procedencias. La carne de ovino
es un producto bastante conocida; a medida que la cria de estos animales va en aumento, los productos derivados
obtenidos de estos animales como: la leche, carne, lana, entre otros; hacen que sean consumidos con mas frecuencia
en la poblacion. La carne es un alimento indispensable en la dieta del ser humano por ello es necesario conocer las
diferentes presentaciones en las que podemos encontrar este alimento en el mercado. Tomandose en cuenta la
composicion quimica de la carne de ovino, el charque es una alternativa de carne elaborada ya conocida, siendo este
un producto que puede llegar a conservarse por bastante tiempo. Se tomaron en cuenta dos diferentes tipos de
elaboracion segun el tipo de salazén las cuales son: el salado de carne en himedo lleva en su proceso varios lavados
y la exposicién del producto al sol; el saldo de carne en seco es un poco mas tecnificada ya que se utiliza una camara
de secado con ventilacién. Asi surge la necesidad de buscar informacién acerca de los métodos de elaboracion de ésta.

PALABRAS CLAVE: Elaboracion, carne, deshidratacion, ovino.

ABSTRACT: The objective of this work is to know the elaboration of dry, dehydrated meat, better known as charqui. In the Bolivian
altiplano, different races, from different origins, were introduced over time. Sheepmeat is a well-known product; as the
raising of these animals is increasing, the derived products obtained from these animals such as: milk, meat, wool, among
others; they are consumed more frequently in the population. The meat is an indispensable food in the diet of the human
being for it is necessary to know the different presentations in which we can find this food in the market. Taking into
account the chemical composition of sheep meat, the charque is an alternative to meat already known, this being a
product that can be conserved for a long time. Two different types of elaboration were taken into account according to
the type of salting, which are: the salting of wet meat takes several washes in the process and the exposure of the product
to the sun; the balance of dry meat is a little more technical since it uses a drying chamber with ventilation. Thus arises
the need to seek information about the methods of making it.
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INTRODUCCION Con el paso de los afios se ha ido buscando
métodos que puedan evaluar las canales, que sirvan
para poder predecir los rendimientos (cortes nobles,
grasa ademas de musculo), para saber todas las
caracteristicas  organolépticas ademas de las
tecnoldgicas de la carne para poder obtener un
producto de buena calidad para consumo de la
poblacion. (Gallo, 2010)

Bolivia es un pais diversificado, se
caracteriza por contar varios tipos de ecosistemas los
vuales favorecen a la cria de varias especies animales,
entre las cuales tenemos: ganado vacuno, porcino,
equino, ovino, etc. De las cuales podemos obtener
diferentes beneficios como ser la més importante la
carne.

El trabajo responde a un enfoque cualitativo
de tipo explorativo, donde indica que “se emplean
cuando el objetivo es examinar un tema poco
estudiado o novedoso”. (Sampieri, 2014)

El consumo de esta ha llevado a
comercializar  este  producto en  diferentes
presentaciones una de ellas es la carne seca,
deshidratada o charqui que cada vez se hace mas
demandada. La revision ha partido, para armar los

componentes del ensayo, usando revistas cientificas y
patentes.
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Por ello, se describe el proceso de carne
deshidratada o charqui en carne de ovinos siendo este
un proceso por el cual se le extrae la mayor cantidad
de agua de la carne.

EL OVINO

El ovino criollo es un animal bastante
resistente ya que con el paso del tiempo se ha ido
adaptando a los diferentes climas, en especial a
aquellos con temperaturas bastante bajas como ser
Oruro, Potosi, La Paz y Chuquisaca; también se
Ilevan a cabo la cria en lugares con temperaturas mas
elevadas, pero estas son en pequefias escalas.

Este es un animal bastante destacado por su
capacidad de producir carne, lana y leche; lo que lo
hace un animal bastante productivo. (Quiroga, 2005)

La carne del latin carnis, es un alimento
consistente en todo o parte del cuerpo de un animal de
la tierra o del aire; ya sean de vaca, ternera, cerdo,
carnero, etc., y muy sefialadamente la que se vende
para el abasto comin del pueblo. (Real Academia
Espariola, 2018)!

Cuando se hablas de carne nos referimos a
tejido muscular, en un alimento que contiene gran
cantidad de proteina ademas de minerales y grasa; los
cuales zona portados a la nutricién de ser humano.

La carne seca o carne deshidratada mas
conocida como charque es uno de los productos que

son relativamente féaciles de procesar, este no necesita
ser  refrigerado para su  distribucion o
comercializacién, ya que este una cuenta con una
cantidad minima de agua; gracias a la salazén vy el
secado de este, cabe resaltar que tiene un buen sabor
y es bastante demandado en el mercado. (Mamani y
Cayo, 2011)

El charque, carne seca o carne deshidratada
es una de las formas mas utilizadas en lo que es la
conservacion de la carne ademas por su facilidad de
manejo, este se ha ido practicando desde hace tiempos
remotos en diferentes sectores del pais.

La deshidratacion del latin des- e hidratar es
la accidén de privar a un cuerpo o a un organismo del
agua que contiene, alterando su composicion. (Real
Academia Espafiola, 2018)?

Se ha visto que se pueden realizar el secado
de carne, deshidratado o en pocas palabras charqui de
la carne de varios tipos de animales como ser: equino,
ovino, porcino, vacuno, e incluso de llama; el
procesado de carne vacuna es la que mas se destaca
por su explotacién masiva, pero cabe resaltar que las
carnes de los otros animales son bastanates
demandados con el pasar del tiempo. (Mamani y
Cayo, 2011)

En la siguiente tabla se aprecia algunas
propiedades de las carnes de difernetes animales:

Tabla 1. Composicion quimica de la carne de diferentes especies (%).

CARNE PROTEINAS GRASA CENIZAS HUMEDAD
Vacuno 21.01 4.84 6.91 73.24
Cerdo 19.31 20.06 0.79 59.84
Ovino 18.19 6.53 2.16 73.12
Alpaca 21.93 2.49 1.21 74.36
Llama 23.09 1.91 1.21 73.23
Charqgue de llama 57.24 7.28 3.32 28.81

Fuente: FIA (1998) y Ancasi (2010)

1 Real Academia Espafiola (2018). Carne. Recuperado de:
http://dle.rae.es/?id=7bnjWIr| 7bpKzqY
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2 Real Academia Espafiola (2018). deshidratado.
Recuperado de: http://dle.rae.es/?id=D3krVia
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Tabla 2. Comparacion propiedades nutritivas carne de diferentes especies.

Componente Caballo Vacuno Cerdo Avestruz Pavo Pollo Cordero
Energia (Kcal) 107-121 129-150 151 104 160 112-124 121-216
Humedad (%) 73-75 53-74 52-74 76 70 75 58-68
Proteinas (g) 21-23 15-21 14-20 18 21 20-22 15-20
Colesterol

20 65 60 38 68 78 70
(mg)
Grasa (g) 1-3 13-28 23-32 2 8 11 16-26

Fuente: FAO (2000) y Ballesteros (2017)

La carne de camellos cuenta con un contenido
de colesterol de (42-47 mg/100 g), la de ganado
vacuno presenta un contenido de (56.3 - 57.3 mg/100
g) pero la carne de ovino presento un contenido de
(65.9-67.9 mg/100 g). (Costa et al., 2009)

La palabra elaboracién proviene del latin
elaborare que significa toda la capacidad de
transformar una cosa u obtener un producto por medio
de un trabajo adecuado, ademas de idear o inventar
algo complejo. (Real Academia Espariola, 2018)*

Para la elaboracion de charque o deshidratado
de la carne esta se la debe realizar con carne cortada
finamente, esta sufre un secado hasta alcanzar 0.70 —
0.85 de agua, es de suma importancia que la humedad
de la carne sea baja para asi poder alargar la vida Util
de la carne. Sin embargo, se tiene que tener mucho
cuidado de no sobre secar la carne ya que este puede
adquirir una textura, ademas de un sabor y color no
deseados. (Mamani y Cayo, 2014)

Proceso de elaboracion de carne deshidratada,
charqui o carne seca.

Las tecnologias empeladas se basan en tres
tipos de procesos los cuales son: la tecnologia alta, la
media y la baja.... La tecnologia alta esta dada por el
aprovechamiento de la luz solar para el secado de la

3 Real Academia Espafiola (2018). Elaborar. Recuperado
de: http://dle.rae.es/?id=ESxLhPM
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carne previamente al salado, ademas que el tiempo de
secado es bastante reducido de dos a una semana. La
tecnologia media realiza la salazén en ponsas de
cemento y este proceso puede durar una semana.

Las carnes son expuestas a al frio y al sol,
obteniendo asi carne seca o deshidratada para la
comercializacion previo envasado.

La tecnologia baja consiste en realizar el
lavado de la carne con sal, luego se realizan unos
cortes y se frota en sal y se deja secar obteniendo asi
la carne seca o charqui. (SALVA R.B. K., 2009)

Existen dos tipos de métodos para la
deshidratacion de la carne, mediante la salazon en
himedo Yy la salaz6n en seco.

El producto se basa mas que todo en piezas
de carne saladas en salmuera o en salazon en seco, el
exceso de sal se puede eliminar con un lavado con
agua clorada; el huso de carragenina en diferentes
tipos de sal, ya sea sola o con diferentes aditivos busca
como fin una mejor retencion de agua. (Brasil Patente
n° BRP10806046 (A2), 2008)

Uno de los diferentes procesos que se pueden
tomar en cuenta para el deshidratado consiste en
sumergir la carne en miel previamente a su
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secado. (washington Patente n® W02012048713A2,
2010)

Un método de deshidratacion es la de colocar
la carne en un disolvente de extraccion para sacar el
agua, este disolvente también se puede poner en
contacto con un absorbente, para asi poder obtener un
producto parcialmente deshidratado. (Espafia Patente
n® ES2333605T3, 2004)

La carne deshidratada es cortada en porciones
las cuales son empaquetadas en papel poco
permeable, similar a la de un dulce, pero una de las
desventajas de este método es que este producto no
puede conservarse por mucho tiempo. (Espafia
Patente n°® ES2205719T3, 1998)

SAL

Una opcidn es la carne deshidratada en polvo,
se somete a la carne a una trituracion obteniendo asi
porciones de 5 mm, se la coloca en una camara de
vacio regulando la temperatura de 2 a 8 DEG., para
asi lograr la evaporacion de agua hasta un 50 % de su
peso original, se lleva a enfriar hasta -5 a -15 DEG.,
se debe reducir la humedad hasta un 3 a 6 %, se debe
adicionar gas nitrégeno y moler la carne seca por
micro esferas de acero inoxidable de 1mm, se tamiza
el producto final en polvo. (Argentina Patente n°
ARO25912 (Al), 2002)

Los materiales mas utilizados en los
diferentes procesos de deshidratacion y/o secado de la
carne son: salmuera, salitre, sal puede ser granulada,
y el mas esencial es la carne.

GRANULADA

SALITRE

INSUMOS

SALMUERA

CARNE

Figura 1. Insumos necesarios para la elaboracién de carne seca, deshidratada o charqui.

Para la elaboracion de carne deshidratada,
carne seca o charqui se ha visto que se utilizan
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diferentes equipos, asi como se puede realizar de la
manera tradicional con una exposicion al sol.
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EQUIPO

CAMARA DE SECADO
CON VENTILACION LUZ SOLAR
FORZADA :

Figura 2. Equipo necesario para la elaboracién de carne seca, deshidratada o charqui.

Los pasos para la elaboracion del charqui de — Lavado. - se debe realizar un lavado a los 3-4 dias

salazén en humedo consisten en: posteriores al salado.

— Prensado. - se extrae toda el agua retenida en la
carne por ejercer presion.

— Secado. - la carne se expone directamente al sol,
o al frio en bandejas.

— Emvazado. - se coloca el producto final en bolsas
de plastico.

— Recepcidn. - se recepciona toda la carne.

— Fileteado. - se procede a escoger las mejores areas
para el fileteado de la carne.

— Salazon. - se procede a espolvorear la carne con
sal granulada, o con salmuera.

TROSADOY

RECEPCION DE LA

DESGRASADO

FILETEADO

CARNE

MACERADO EN

LAVADO 2 SALMUERA LAVADO 1
PRENSADO Y OREADOY EMPACADO Y
APILADO . SECADO PRODUCTO FINAL
CARNE SECA

Figura 3. Elaboracion de charqui mediante salazon en humedo.
Fuente: Elaborado en base a Salva R.B. K (2009).
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Por otro lado, esta el charqui de salazon en
seco el cual consiste en:

— Recepcidn, se recepciona toda la carne.

— Desgrasado, se retira toda la grasa presente en la
carne.

— Picado, se realizan cortes en la carne para una
mejor penetracion de la sal.

— Salado, por accién manual se frota sal en la carne
ademas de adicionar un poco de salitre.

ISSN: 2523-2037.

®

— Prensado, extraccion del agua restante de la
carne.

— Secado, se debe dejar secar aproximadamente 24
horas.

— Almacenaje, se debe almacenar en un ambiente
bastante ventilado. Todo el proceso de secado de
carne tiene un periodo de duracion de 15 a 25
dias.

PRENSADO

——

SECADO

Y

RECEPCION DE
LA CARNE TROZADO
= ~
PESADO PICADO
N N
DESGARASADO SALAZON

CHARQUI

Figura 4. Elaboracién de charqui mediante salazén en seco.
Fuente: Elaborado en base a Salva R.B. K. (2009).

Todos estos métodos son diferentes, cada uno
con sus ventajas y desventajas correspondientes,
tratando de mejorar el producto para un mejor
rendimiento y calidad.

Ademas de brindar una gran estabilidad
microbioldgica, se adecua a cualquier producto que se
desee extraer el agua, facilitando su manejo,
almacenaje y su transporte. (Mollins, 2012)

CONCLUSIONES

El charque es una carne deshidratada que
conserva sus propiedades nutritivas, que se
caracteriza por su conservacion a largo plazo, se
puede almacenar por bastante tiempo.
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Este puede ser elaborado de distintos tipos de
carne entre estos tenemos en charque de llama, res,
ovino, entre otros.

Este tipo de elaboracion es mayormente
practicado en &reas rurales ya que en estos lugares no
se cuenta con la tecnologia necesaria.
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Tabla 5. Patentes de invencion.

ANEXOS

NUMERO DE FECHA DE SOLICITUD PAIS DE ORIGEN
PUBLICACION

ES2205719T3 1998-04-01 Espana
TITULO DE LA PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA
INVENCION PORCION DE CARNE SECA.
RESUMEN

Las porciones de carne seca segun la invencidén presentan dimensiones similares a las de los
caramelos y se envuelven mediante un papel poco permeable al aire, similar a los utilizados para los
caramelos enrollado y retorcido en los dos extremos a modo de alas. Las porciones asi envueltas
estan contenidas en una bolsa estanca (8). La carne seca puede consistir en salchicha seca o jamoén
curado.

SOLICITANTE

INVENTOR

PRESENTADO EN BOLIVIA

Yvon Malandain

Yvon Malandain

No

NUMERO DE FECHA DE SOLICITUD PAIS DE ORIGEN
PUBLICACION

ES2333605T3 2004-06-16 Espafia
TITULO DE LA
INVENCION METODO DE DESHIDRATACION.
RESUMEN

Método de deshidratacion de piezas de tejido intacto de origen vegetal o animal, teniendo dichas
piezas al menos un 30% peso de agua, consistiendo en (1) poner en contacto las piezas de tejido
intactas con un gas presurizado para reducir el contenido de agua de las piezas en al menos un 50%,
teniendo dicho gas presurizado una presion de al menos 0.5xPc y una temperatura de al menos Tc -
60°C, donde Pc es la presion critica del gas y Tc es la temperatura critica del gas y (I1) separar el
gas presurizado de las piezas deshidratadas, donde las piezas deshidratadas contienen menos de un
20% peso deagua y al menos 80% peso, preferiblemente al menos 90% peso, de lamateria
eliminada por el gas presurizado de las piezas de tejido intactas de origen vegetal o animal es agua.

SOLICITANTE INVENTOR PRESENTADO EN BOLIVIA
Wilhelmus Gerardus Wilhelmus Gerardus No
Maria Agterof Maria Agterof
Rajni Bhatia Rajni Bhatia
Gerard Willem Gerard Willem
Hofland Hofland
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Jhoselyn Alvarado Foronda.

NUMERO DE FECHA DE SOLICITUD PAIS DE ORIGEN
PUBLICACION
W02012048713A2 2010-05-14 Washington
PROCEDIMIENTO PARA DESHIDRATAR Y CONSERVAR
TITULODE LA ALIMENTOS
INVENCION
RESUMEN

Procedimiento para deshidratacion y conservacion de alimentos que consiste en sumergir
frutas o vegetales en una solucion a base de miel o miel pura hasta extraer el oxigeno y parte
del agua. En el caso de que el alimento fuera carne, esta debe ser previamente secada.

SOLICITANTE INVENTOR PRESENTADO EN
BOLIVIA
Valerio Rosinis D. Valerio Rosinis D. No
Hernandez Hernandez
NUMERO DE FECHA DE SOLICITUD PAIS DE ORIGEN
PUBLICACION
BRP10806046 (A2) 2008/ 11/ 12 Brasil

MELHORAMENTO DO PROCESSAMENTO DE PRODUTOS

TITULO DE LA INVENCION CARNEOS SALGADOS E DESIDRATADOS COMO O
CHARQUE E SIMILARES PELO USO DE INGREDIENTES
ALIMENTICIOS

RESUMEN

beef jerky es un procesamiento de productos de carne que sigue los métodos tradicionales de
produccion. La prestacion se basa en la deshidratacion de las cérneas piezas en sal, ya sea a través
de salmuera o salazén seca, eliminacion de exceso de sal por el lavado en agua clorada y por Gltimo,
embalaje vacio. La innovacion propuesta se refiere a la industria de alimentos, segmento de la
industria carnea, concretamente en el marco de la charqueadoras de empresas.; La presente invencion
comprende el uso de carragenina en cualquier tipo o sales, utilizados individualmente o en forma de
mezcla de estos tipos 0 combinado con diferentes aditivos y el uso de proteina de soya en las formas
de aislado o concentrado de proteina de , individualmente o en mezclas o combinados con varios
aditivos en el procesamiento de carne de res cecina o similar. El uso de estos aditivos en carne
desigual y secos y salazones similares para promover una mayor retencion de agua, asi como
aumento del contenido de cloruro de sodio que el producto...

SOLICITANTE INVENTOR PRESENTADO EN
BOLIVIA
Univ. Estadual de Londrina Shimokomaki Massami; No

Garcia Carlos Eduardo Rocha
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Elaboracion de carne deshidratada, seca, charqui o chalona de Ovino.

NUMERO DE FECHA DE SOLICITUD PAIS DE ORIGEN
PUBLICACION
AR025912 (Al) 18/12 /2002 Argentina

PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE CARNE
TITULO DE LA INVENCION DESHIDRATADA EN POLVO MANTENIENDO EL PODER
LIGATE LUEGO DE LA RECONSTITUCION.

RESUMEN

Consiste en la preparacion de carne deshidratada en polvo manteniendo el poder ligante de la
reconstitucion, siendo facilmente humectable. El procedimiento es: 1 DEG , trituracion de la
carne hasta trozos de unos 5 mmm; 2 DEG , someterla al vacio en camara con paredes con calor
regulable, a una presion entre 5y 15 mm de columna de Hg, hasta una temperatura de equilibrio de
2 a8 DEG C; 3 DEG, elevar la temperatura de la camara, manteniendo la temperatura del producto
regulando la velocidad de evaporacion por el vacio, hasta el 50% del agua del peso original del
producto; 4, DEG enfriar el producto por evaporacion al vacio de un 1 micrén de columna de Hg,
hasta una temperatura de -5 a -15 DEG C; 5, aumentar la temperatura, para sublimaciéon del liquido
hasta una humedad menor al 3%; 6, inyectar gas nitrégeno y moler el producto desecado por
microesferas de acero inoxidable de 1mm diametro en tambor a 60 rpm con paredes enfriadas entre
2y 8 DEG C, mezcladas con igual cantidad en peso del producto deshidratado, en ambiente saturado
de gas nitrégeno; 7 DEG , fraccionamiento del producto resultante a eleccion entre: tamizado del
polvo, clasificandolo en cuatro tamafios medidos en micrones, o por estratificacion gravitatoria de
los granulos segln velocidad de sedimentacionen una contracorriente de gas nitrégeno impulsada
verticalmente, luego una suave compresion de la columna sedimentaria para obtener un determinado
apelmazamiento, seccionandola luego por diferentes alturas separando las particulas de tamafios
homogéneos entre.; La rehidratacion de la carne en polvo asi obtenida se efectla con agua a una
temperatura menor de 40 DEG C con una relacion en peso de 1: 4. Luego de 5 minutos de contacto
se forma un gel plastico moldeable en moldes o a mano, para realizar su cocimiento.

SOLICITANTE INVENTOR PRESENTADO EN BOLIVIA

Yanovsky Jorge Fernando Yanovsky Jorge Fernando No
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