KANSAS STATE
UNIVERSITY

Extension

Deshidratando Carne en Casa en Forma Segura

Deshidratacion es el método de conservacién de alimentos
mds antiguo y mds comun en el mundo entero. La tecno-
logia de envasados tiene menos de 200 afios de edad, y la
congelacién se convirtié en un método practico apenas
durante el siglo pasado, cuando la electricidad se hizo dis-
ponible ampliamente para operar congeladores comerciales
y caseros. La tecnologia de deshidratacion de alimentos

es a la vez simple y de facil acceso para la mayoria de las
culturas del mundo.

El principio cientifico de la deshidratacién de alimentos es
el eliminar la humedad a un punto donde el crecimiento
microbiano (bacterias, levaduras y moho) y las reacciones
quimicas (deterioro enzimidtico) no pueden cambiar el
alimento durante el almacenamiento. LLa comida se contrae,
llega a tener un peso ligero y es mis ficil de almacenar.

Las enfermedades debidas a Salmonellay E. co/i 0157:H7
de la cecina (charqui) casera hecha inapropiadamente
plantean preguntas sobre la seguridad de los métodos de
deshidratacion tradicionales para hacer cecina de res o
venado. La linea de ayuda de USDA para Carnes y Aves
de Corral recomienda que se caliente la carne a 160" F'y
las aves de corral a 165° F para destruir las bacterias. Un
deshidratador puede no llegar a alcanzar estas temperatu-
ras, y la mayoria de las instrucciones del deshidratador no
incluyen este paso.

Mantenga la temperatura del deshidratador constante de
130° F a 140° F. Esto acelera el proceso de secado, elimi-
nando el agua que permite a los microorganismos crecer

y echar a perder los alimentos. No apresure el proceso de
deshidratacion mediante el aumento de la temperatura
durante el secado. Las altas temperaturas de secado causan
el “endurecimiento superficial”, que atrapa la humedad en
el interior de los alimentos y causan deterioro.

Siempre use métodos seguros de manipulacién y prepara-
cioén.
* Lavese bien las manos con agua y jabén antes y des-
pués de trabajar con los productos cirnicos.
+ Utilice equipo y utensilios limpios.
* Mantenga la carne refrigerada a 40” F o levemente por

debajo; use o congele la carne molida de res o aves de
corral dentro de 2 dias y las carnes rojas enteras dentro

de 3 a 5 dias.

* Descongele la carne congelada en el refrigerador, no en
el mostrador de la cocina.

* Deje la carne adobar en el refrigerador. No guarde el
adobo para usarlo de nuevo. Los adobos se utilizan
para ablandar y dar sabor a la carne cecina antes de
deshidratarla.

La cecina o charqui se puede hacer de casi cualquier carne
magra, incluyendo carne de res, cerdo, venado o pechuga de
pavo ahumada. Las aves de corral crudas no se recomien-
dan para preparar cecina debido a la textura y el sabor del
producto acabado.

Cuando prepare cecina de alimentos de caza silvestres,
recuerde que la ubicacién de la herida y la habilidad del ca-
zador pueden afectar la inocuidad de la carne. Si el animal
estd herido de tal manera que el contenido de sus tripas
entra en contacto con la carne o las manos del cazador
mientras destaza la carne, las bacterias fecales pueden con-
taminar la carne. Es mejor evitar hacer cecina de esta carne
y usarla s6lo de tal forma que se cocine por completo. Los
cadéveres de los ciervos deben ser enfriados ripidamente
para evitar el crecimiento bacteriano.

Métodos de Calentamiento

Dos métodos se pueden utilizar para calentar la cecina a
temperaturas seguras: calentar tiras de carne adobada antes
de deshidratarlas, o calentar las tiras secas de cecina en un
horno después de la deshidratacion. Ambos métodos se
describen a continuacién. Calentar la carne adobada antes
del secado puede reducir el tiempo de la deshidratacion,
pero el color y la textura serdn diferentes a los de la cecina
tradicional.

Preparacion de la Carne

Congele parcialmente la carne para que sea mis ficil de
cortar. El espesor de las tiras de carne afecta la seguridad
del producto final. Rebane la carne para que no quede
mis gruesa de % de pulgada. Recorte y deseche toda la
grasa de la carne porque se vuelve rancia rapidamente. Si
desea obtener una cecina gomosa, corte en direccién a las
fibras. Corte cruzando las fibras si prefiere que sea mds



suave y crocante. Puede usar un ablandador de acuerdo a
las instrucciones del paquete, si lo desea. La carne se puede
adobar para obtener mejor sabor y suavidad. Las recetas

de adobo pueden incluir aceite, sal, especias e ingredientes
acidos como vinagre, jugo de limén, salsa teriyaki, salsa de
soja o vino.

Adobo para Cecina
* 1%5 a 2 libras de carne magra (carne de res, cerdo o
venado)

* Y de taza de salsa de soja
* 1 cucharada de salsa Worcestershire

* Y de cucharadita de pimienta negra y % de cucharadita
de ajo en polvo

* Y cucharadita de cebolla en polvo
* 1 cucharadita de sal con sabor a humo de nogal

Combine todos los ingredientes. Coloque las tiras de carne
en una cacerola poco profunda y cubra con el adobo. Cubra
y refrigere de 1 a 2 horas o toda la noche. Los productos
adobados durante varias horas pueden quedar mds salados
de lo deseado. Si usted decide calentar la carne antes de
secarla, hdgalo al final del tiempo de adobado. Para ca-
lentarla, lleve a ebullicién las tiras y el adobo y deje hervir
durante 5 minutos antes de drenarlas y secarlas. Si las tiras
son mds de % de pulgada de espesor, puede ser necesario
aumentar el tiempo. Si es posible, verifique la temperatura
de varias tiras con un termémetro metalico de varilla para
determinar si la carne ha llegado a 160° F.

Deshidratando la Carne

Retire las tiras del adobo y esctirralas sobre toallas limpias y
absorbentes. Para secarlas al horno, organice las tiras en las
bandejas del deshidratador o rejillas para pasteles colo-
cadas sobre bandejas para hornear. Coloque las tiras muy
juntas, pero sin que se toquen o sobrepongan. Coloque las
rejillas en un deshidratador o en el horno precalentado a
140" F. Seque la carne hasta que un trozo de muestra tenga
grietas pero no se rompa al doblarlo (de 10 a 24 horas para
las muestras que no se calientan en adobo). Las muestras
calentadas en adobo se secardn mas rapido. Comience a
probar las muestras después de 3 horas. Una vez que se
complete la deshidratacion, dele palmaditas con toallas
limpias y absorbentes para eliminar el exceso de gotas de
aceite y deje enfriar. Retire las tiras de las rejillas. Deje
enfriar.

Si las tiras no se calentaron en adobo antes del secado,
caliéntelas en un horno después para estar seguro. Coloque
las tiras en una bandeja para hornear, muy juntas, pero que

no se toquen o sobrepongan. Para cortar tiras original-
mente de % de pulgada de espesor o menos, caliéntelas 10
minutos en un horno precalentado a 275° F (las tiras mds
gruesas pueden tardar mds tiempo para llegar a 160° F).

Haciendo Cecina de Carne Molida

La cecina se puede hacer con carne molida utilizando
prensas especiales para formar o moldear el producto. Los
microorganismos causantes de enfermedades son mas
dificiles de eliminar en la carne molida que en las tiras de
carne entera. Una vez mds, una temperatura interna de 160
°F es necesaria para eliminar las bacterias causantes de en-
termedades tales como E. co/i O157:H7, si estdn presentes.
Después de deshidratar la cecina de carne molida, coloque
en una bandeja para hornear y caliéntela por 10 minutos en
un horno precalentado a 275" F.

Almacenando la Cecina Hecha
en Casa

Empaque la cecina seca en frascos de vidrio o bolsas plasti-
cas gruesas para guardar alimentos pesados. El empaque al
vacio es también una buena opcién. Es mejor usar la cecina
hecha en casa dentro de 1 a 2 meses. Refrigere o congele

la cecina hecha en casa si necesita almacenarla por mds
tiempo.
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