
La utilización de gases industriales es una práctica cada día más
común en el sector cárnico. Con el objetivo de mejorar los procesos
productivos y asegurar la calidad de los mismos, los responsables
de las industrias cárnicas buscan métodos que permitan obtener
productos de gran calidad utilizando procesos de producción muy
tecnificados. El empleo de gases como el Nitrógeno Líquido y el
Dióxido de Carbono permite alcanzar estos objetivos. Carburos
Metálicos ha trabajado en este sentido desarrollando procesos
en los que se aplican dichos gases y consiguiendo resultados

extraordinarios. Actualmente, el Dióxido de Carbono se utiliza en
la refrigeración de amasadoras de carne, la refrigeración de
picadoras y cutters, la fabricación de Nieve Carbónica para
transporte, etc. Por su parte, el Nitrógeno Líquido se aplica en los
procesos de congelación de distintos tipos de carne y en múltiples
presentaciones de congelación (carne IQF, cabezas de lomo para
fileteado, pequeñas porciones de carne de ave, toppings para
platos precocinados...).

Gases en la Industria Cárnica
Aplicaciones de los gases en la industria cárnica
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Aragó, 300
08009 -Barcelona (España)
Tel: 93 290 26 00
Fax: 93 290 26 03
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Sucursales

Andalucía
41500 - Alcalá de Guadaira (Sevilla)
Ctra. Sevilla-Málaga-Granada, km 9,6
Pol. Ind. La Red
Tel. 95 563 15 90
Fax: 95 563 20 44
14005 - Córdoba
Avda. de Guerrita, 27, 1º B-C
Tel. 957 32 52 13
Fax: 957 32 57 58

Aragón
50015 - Zaragoza
Camino de Los Molinos, 34
Tel. 976 74 90 00
Fax: 976 74 90 01

Asturias
33211 - Gijón
Ctra. Tremañes, 34
Tel. 98 532 20 00
Fax. 98 532 06 86

Baleares
07141 - Marratxi (Palma de Mallorca)
Pol. Ind. Can Rubiol
C/ Celleters, 142
Tel. 971 60 45 84
Fax. 971 60 43 64

Canarias
35219 - Telde (Las Palmas)
Urb. Ind. Salinetas
Tel. 928 13 24 62
Fax: 928 13 10 72

Castilla y León
47140 - Laguna de Duero (Valladolid)
Avda. Madrid, 82
Tel. 983 54 21 00 / 04
Fax: 983 54 21 33

Cataluña
08037 - Barcelona
Córcega, 381-387 4ª planta
Tel. 93 290 26 90
Fax: 93 290 26 91

Galicia
15679 - El Temple (La Coruña)
C/ Curros Enríquez, 41
Ctra. Nal. VI
Tel. 981 63 92 92
Fax: 981 63 92 63
36201 - Vigo (Pontevedra)
C/ Arenal, 136, entresuelo
Tel. 986 22 95 04
Fax: 986 22 83 22

Levante
46560 - Massalfassar
(Valencia)
Pol. Ind. del Mediterráneo
C/ Ildefonso Carrascosa,
Parcelas, 20-21
Tel. 96 140 13 54
Fax: 96 140 13 16
03113 - Alicante
Pol. Ind. de Las Atalayas
Parcela, 157
Tel.: 965 112 460
Fax: 965 286 074

Madrid-Castilla La Mancha
28700 - San Sebastián
de los Reyes (Madrid)
Av. Matapiñonera, 9
Tel. 91 657 95 95
Fax: 91 657 95 63

País Vasco
48480 - Arrigorriaga (Vizcaya)
Barrio del Chaco, s/n
Tel. 94 671 92 00
Fax: 94 671 21 15

01013 - Vitoria (Álava)
Avda. de los Olmos, 1 A,
despacho, 103
Tel.: 945 26 08 00
Fax: 945 27 92 96

En Portugal

Gasin-Porto
R. de Progresso, 53 - Perafita
Apartado 3051 - 4451- 801 Leça
da Palmeira - Portugal
Telefone +351 22 9998300
Telefax +351 22 9998301

Gasin-Lisboa
Estrada Nacional, 249-3
Km. 1,8 -D - S. Marcos
2735-521 Cacém-Portugal
Telefone +351 21 4270000
Telefax +351 21 4264656

Calidad alimentaria

El Anhídrido Carbónico suministrado por Carburos Metálicos
cumple las especificaciones de higiene y seguridad marcadas
por el Código Alimentario y está registrado en el Ministerio
de Sanidad y Consumo.

Seguridad e higiene

El CO2 es un gas incoloro, inodoro, no inflamable y ligeramente
ácido. Es más pesado que el aire y muy soluble en agua.Los
envases de este gas se identifican por el color negro y la ovija
de color gris, tal y como indica la normativa de identificación de
materias peligrosas.
Por tratarse de un gas licuado, las botellas de Anhídrido
Carbónico de Carburos Metálicos pasan una prueba de presión
cada cinco años para detectar las unidades que deben
sustituirse.
Todas las botellas que suministramos están dotadas de un
protector de válvulas para evitar golpes que puedan afectar
al buen funcionamiento de la misma.
La forma de dicho protector facilita la manipulación y el
transporte de las botellas. Las válvulas están dotadas de un
disco de rotura, tarado a la presión de seguridad de la botella,
que la protege de los aumentos de presión por incrementos
de la temperatura del CO2, y en caso de rotura, permite que
todo el gas contenido salga por el propio orificio del disco.
Este sistema de seguridad evita explosiones o roturas del envase
que pudieran ocasionar daños a personas o instalaciones.
Además de estas medidas, las botellas pasan, periódicamente,
por una línea de lavado, secado y barrido de CO2, que elimina
las posibles impurezas del interior.
Carburos Metálicos precinta todas las botellas antes de su
distribución para garantizar el contenido y ofrecer las mayores
garantías de seguridad e higiene.
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Aplicaciones y equipos

Equipos

FRESHLINE QF: Un concepto de congelación eficiente. El
túnel Freshline QF permite la congelación de un rango muy
amplio de producciones, desde 100 a 3.000 kg/h.

FRESHLINE FL TR-S: Túnel especialmente diseñado para
enfriamiento superficial en continuo de piezas tanto de
productos cocidos como frescos previo al loncheado/fileteado
de los mismos que surge ante la creciente aparición de
cortadoras de alta velocidad. Poco espacio ocupado y alta
capacidad de producción: hasta 1.200 Kg/h.

FRESHLINE CABINET: Armario de congelación o refrigeración
de piezas de carne y platos precocinados, específicamente
diseñado para procesos de congelación y/o refrigeración
ultrarrápida, utilizando N2 o CO2 líquido como agente refrigerante.

FRESHLINE VT: Permite congelar o refrigerar  cualquier tipo
de alimento (pescado, carne, aves, frutas, pastelería,…)
duplicando la producción y utilizando el mínimo espacio.

Loncheado de fiambres y fileteado
de carnes frescas

La actual demanda del mercado se dirige hacia un aumento de la cantidad de productos
listos para comer sin ninguna preparación. Esta circunstancia se acentúa en los llamados
fiambres.
Ante esta situación, las industrias elaboradoras se ven obligadas a presentar sus productos
en bandejas con el alimento lonchado, listo para comer o para poner en un sandwich.
La preparación de estos productos, fundamentalmente bacon, jamón cocido, mortadelas,
etc, es fundamental ya que las máquinas para lonchear requieren una dureza precisa.
Carburos Metálicos ha desarrollado una técnica mediante la refrigeración o congelación
criogénica de las piezas de forma perimetral que permite obtener unas condiciones de
trabajo óptimas para que las lonchas tengan el mejor aspecto y las mermas en la cortadora
sean reducidas al mínimo.

Las mejoras que esta técnica aporta en el rendimiento del proceso y la calidad del producto
son más que evidentes:

Se reducen considerablemente las mermas por deshidratación.

Mejora la presentación de los loncheados.

Homogeneización de los cortes.

Ahorro de tiempo de refrigeración.

Posibilidad de utilizar N2 o CO2 líquidos.

Disminución de lonchas defectuosas.

Producción instantánea de loncheados sin previsión.

Coste competitivo.

Refrigeración de procesos de
amasados cárnicos

Para la fabricación de hamburguesas, albóndigas y otros
productos elaborados con carnes picadas, es necesario una
gran cantidad de carne. Este factor ha impulsado la creación
de unas máquinas picadoras de mayor volumen y con mayor
capacidad. El calor generado por estas máquinas provoca
embarrados de la fracción de grasa y, a causa de la elevada
temperatura, aumenta la carga bacteriana y en consecuencia,
disminuye la calidad del producto. Actualmente, este problema
intenta ser solucionado mediante la adición de carne congelada
pero los resultados no cumplen las espectativas. Por una
parte, la calidad del picado disminuye notablemente ya que
la carne congelada no aporta toda la cantidad de frío necesaria
para homogeneizar la temperatura. Además, esta práctica
aumenta el riesgo de rotura de las cuchillas, disminuye la
operativa de la producción y se obtienen importantes mermas
por el tiempo de congelación al que se somete la carne.
Continuando con nuestro afán de ayudar y colaborar con la
industria cárnica, Carburos Metálicos ha diseñado sistemas
de refrigeración automática mediante la inyección y dosificación
de CO2 líquido dentro de la propia amasadora o picadora con
el sistema CRYO-CARBOX de control de temperatura.
Controlando la temperatura de la propia carne se regula la
inyección de CO2 aportando el frío necesario en cada momento
y ajustando el consumo del gas a las necesidades del proceso.

Con el sistema de control de temperatura de Carburos
Metálicos se obtienen:

Mejoras de la calidad del picado de la carne, no se
disgrega la grasa, cortes regulares y homogéneos.

Amasados más homogéneos al no tener que acortar el
tiempo de los mismos por el incremento de la temperatura.

Inhibición de desarrollos bacterianos al modificar la
atmósfera de contacto con la carne (ausencia de oxígeno).

Mejora del aspecto de las carnes al evitar la formación
de metamioglobina, debido a una exposición excesiva al
oxígeno del aire.

Aturdido porcino con CO2

El aturdido porcino con Dióxido de Carbono es una técnica
de nueva implantación en los mataderos españoles. Los
motivos que han llevado a este cambio son fundamentalmente
dos: la mejora de la calidad de la carne y la adecuación a un
sacrificio más humanitario y respetuoso con el animal. Así
lo han reconocido las asociaciones internacionales de
protección de los animales que tienen contemplada esta
técnica como un sistema óptimo en el sacrificio de animales
para carne de abasto. La implantación y utilización del sistema
de anestesia con CO2 conlleva considerables ventajas. Aunque
la valoración de estos beneficios depende del centro de
producción y de los sistemas anteriormente utilizados, es una
realidad constatada la disminución del estrés del animal.

Esto implica las siguientes ventajas:

Degollado preciso.

Reducción de la carne PSE.

Mejor sangrado del animal.

Mayor aprovechamiento de sangre sanitaria.

Eliminación de roturas de huesos.

Disminución de la rotura de vasos y encharque de sangre.

Congelación Criogénica

Llamamos Congelación Criogénica a la utilización de Nitrógeno
Líquido o Dióxido de Carbono en la congelación de distintos
tipos de carne y en sus distintas formas posibles. La
Congelación Criogénica en procesos industriales cárnicos
permite obtener considerables ventajas como:

Reducción considerable del tiempo de congelación.

Reducción de pérdidas de peso por deshidratación.

Reducción del deterioro enzimático y oxidativo.

Aumento de la calidad de la carne.

Reducción del tamaño de los cristales de agua.

Estabilidad microbiana.

Mejoras del aspecto y color de la carne.

Alta velocidad de congelación.

Flexibilidad de producción.

Baja inversión económica.

Reducción del espacio ocupado por los equipos.

La versatilidad del Nitrógeno Líquido y el Dióxido de Carbono
permite su aplicación como agentes refrigerantes en muchos
de los puntos críticos que se pueden presentar a lo largo de
una línea de despiece o de manipulación.
Los técnicos de Carburos Metálicos, expertos en gases y
con gran conocimiento del sector cárnico, analizan las parti-
cularidades de cada proceso y desarrollan la mejor solución
para cada cliente.


