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Encuesta sobre el Enfriamiento

de Canales y sulmpacto en la
Calidad de la Carne

El enfriamiento eficiente de las canales recién sacrificadas es un pro-
ceso vital en la produccién de carne. La velocidad a la que se enfrian
las canales influye directamente en la eficiencia operativay desem-
pefia un papel crucial en la calidad de la carne, la pérdida por enfri-
amiento, la vida Util y la seguridad microbiolégica.

Normalmente, las canales ingresan al proceso de enfriamiento auna
temperatura de aproximadamente 39-40°C. El estandar de la indus-
tria es reducir esta temperatura a alrededor de 5°C dentro de las 20 a
24 horas posteriores al sacrificio, momento en el cual las canales
suelen ser procesadas para el corte y deshuese.

A medida que la industria carnica continla evolucionando —con
volumenes de produccion crecientes y canales de mayor peso— los
sistemas de enfriamiento tradicionales estan quedando obsoletos e
insuficientes. Estos procesos heredados a menudo no cumplen con
los estandares modernos tanto en calidad de la carne como en rendi-
miento del enfriamiento.

Ofrecemos un servicio integral de consultoria que integra tecnologias
avanzadas de enfriamiento con la optimizacién de la calidad de la
carne. Nuestro enfoque garantiza que sus procesos de enfriamiento
estén alineados con las exigencias actuales del sector, brindando
mejoras medibles en la calidad del producto y la eficiencia operativa.
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Maximizar las ganancias mediante el
enfriamiento optimizado de canales

PSE:
Pale Soft Exudative

{al\'H
Reddish Firm Non-Exudative

DFD:
Dark Firm Dry

Un proceso eficiente de enfriamiento de canales ofrece ventajas econdmicas significativas al minimizar la pé-
rdida de vapor de aguay mejorar la calidad general de la carne. Estas mejoras son especialmente evidentes en
el color de la carne, que se vuelve mds oscuro y atractivo, y en la reduccién de la incidencia de condiciones
PSE (palida, blanda y exudativa) tanto en el jamdn como en el lomo. Adema3s, el enfriamiento tiene un impacto
directo en la calidad sensorial y la pérdida por goteo, ambos factores criticos para la satisfaccion del consumi-
dory elvalor del producto.

Reducir la pérdida por enfriamiento del 2% al 1% puede generar un ahorro de costos de méas de 1,3 € por ca-
nal. Asimismo, la mejora resultante en el color de la carne, potencialmente hasta un punto completo en la
Escala de Color Japonesa, puede aumentar el valor del producto en mas de 0,50 € por kilogramo en mercados
premium. Al optimizar su proceso de enfriamiento, no solo mejora la calidad del producto, sino que también
desbloquea importantes beneficios financieros en toda su linea de produccién.
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Optimizando el proceso de enfriamiento para

mejorar la calidad de la carne

El método de enfriamiento desempefa un papel fundamental en la determinacién de la calidad final de
la carne. En los tuneles de enfriamiento rapido (QCT, por sus siglas en inglés), las temperaturas del aire
del proceso pueden descender por debajo de los -20°C, lo que permite un enfriamiento superficial
rapido. En contraste, los sistemas convencionales de enfriamiento por lotes suelen mantener tempe-
raturas por encima de los 0°C durante todo el proceso. Ambos métodos utilizan el aire como medio
principal de enfriamiento, aunque algunas instalaciones incorporan el enfriamiento por aspersion,
donde se rocia agua fria de manera intermitente sobre las canales para mejorar la eficiencia del enfria-
miento.

La estrategia de enfriamiento mas eficaz implica un proceso en dos etapas: enfriamiento rapido segui-
do deigualacion de temperatura. Inicialmente, las canales calientes pasan por un QCT, donde la tem-
peratura superficial desciende rapidamente por debajo del punto de congelacion, formando una delga-
da capa de escarcha. Mientras tanto, la temperatura interna del musculo disminuye de forma mas gra-
dual.

Después del QCT, las canales se transfieren a una cdmara de igualaciéon (EQ) mantenida entre 0y 4°C.
Durante las siguientes 16 a 20 horas, la temperatura se estabiliza de manera uniforme en toda la canal,
alcanzando un 6ptimo de 4 a 5°C. Este enfoque en dos etapas garantiza tanto un alto rendimiento de
enfriamiento como una calidad superior de la carne, minimizando defectos y maximizando el valor del
producto.
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Nuestro Enfoque para Mejorar su Proceso de Enfriami-
ento de Canales

Ofrecemos un enfoque estructurado y de extremo a extremo para optimizar su proceso de enfriamiento
de canales, disefiado para mejorar la calidad de la carne y garantizar una produccion eficiente y con-
stante. Desde los diagndsticos iniciales hasta el soporte en laimplementacién, nuestra metodologia es
integral y orientada a resultados. Un proyecto tipico se lleva a cabo en las siguientes fases clave:

1. Evaluacion Inicial

Los problemas de calidad en la produccién porcina suelen
surgir de una combinacién de factores, no solo del proceso
de enfriamiento. Nuestra evaluacién comienza con un
analisis exhaustivo del manejo animal, los procedimientos
de sacrificio y las operaciones de enfriamiento. Esta visién
holistica nos permite identificar todos los posibles factores
que contribuyen a los desafios en la calidad de la carne.

2. Objetivos de la Encuesta

El objetivo principal de nuestra encuesta es identificar con
precision las causas raiz de sus problemas especificos de
calidad de la carne. Con base en nuestros hallazgos, entre-
gamos un plan detallado y accionable con recomendacio-
nes especificas. Este plan proporciona a su equipo los co-
nocimientos necesarios para abordary resolver eficazmen-
te los problemas identificados.

3. Documentacion de la Encuesta

Todos los hallazgos se documentan minuciosamente en un
informe completo, que incluye analisis de datos, foto-
grafias, evaluaciones estadisticas y observaciones de ex-
pertos. Este informe constituye la base para un plan estra-
tégico de mejora. Cuando sea necesario, INTERCOOL
FOOD TECHNOLOGY brinda apoyo practico paraimple-
mentar cambios en las dreas mas criticas.

Al seguir este enfoque estructurado, no solo le ayudamos a
optimizar su proceso de enfriamiento de canales, sino que
también empoderamos a su equipo con el conocimientoy
las herramientas necesarias para mantener altos
estandares de calidad de la carne a largo plazo.
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