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La carne vacuna para ser denominada kosher, es sometida a un
método ritual donde la sangre se derrama rapidamente.

El presente estudio fue realizado con el objetivo de eva-

luar el contenido de hierro (Fe++) y sodio (Na+); Salmonella
Typhimurium, Listeria Monocytogenes y el pH para cotejarlos
con estandares establecidos; y asimismo evaluar la aceptabili-
dad de dicha carne.

Para el analisis de Fe++ y Na+; Salmonella Typhimurium, Listeria
Monocytogenes y pH se llevo a cabo un estudio de tipo cuantitativo
descriptivo analitico. Se tomaron tres muestras del corte tapa de
asado Kosher. La determinacion del contenido de Fe++, Na+ y pH
se realizo segin Normas Association of Analytical Communities
(AOAC) OFF. METHOD 990.08, 966.16 y 981.12 respectivamente. La
valoracion microbiologica de: Salmonella Typhimurium y Listeria
Monocytogenes se efectud segun Food and Drug Administration-
Bacteriological Analitiycal Manual (FDA B.A.M) 8th.

Luego los resultados de Fe++ y Na+ se compararon con lo esta-
blecido segun la tabla de Composicion Quimica de Alimentos
del Centro de Endocrinologia Experimental y Aplicada
(CENEXA),1995. Los resultados microbiologicos se compararon
con parametros establecidos por el Codigo Alimentario Argentino
(CAA) y Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura

y la Alimentacion/ Organizacion Mundial de la Salud (FAO/OMS)

y Los resultados de pH se cotejaron con los valores en los cuales
puede existir crecimiento de microorganismo (pH=6,5).

Ademas, se llevo a cabo un estudio de tipo cuantitativo partici-
pativo transversal para la realizacion de la evaluacion sensorial.
En la misma participaron alumnos de 3er afo de la Licenciatura
en Nutricion de la Facultad de Quimica de Universidad del Centro
Educativo Latinoamericano (UCEL).

El valor promedio hallado para el Fe++ fue de 1,85 miligramos:
mg/100 g, para el Na+ de 266 mg/100 g, produciéndose una
remocion del 6 % y un incremento de 3,4 veces respectivamente.
Salmonella Typhimurium y Listeria Monocytogenes se encontraron
ausentes en 25 g del corte de carne estudiado. Y el pH promedio
fue de 4,25 a 25° C.

En la evaluacion sensorial, predominé la apreciacion “me gusta”
de la escala heddnica, mostrando una mayor aceptabilidad en las
muestras degustadas sin sal.

Palabara clave: Carne vacuna kosher; hierro; sodio; Salmonella
Typhimurium Y Listeria Monocytogenes; pH.
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Abstract

For meat to be called kosher, it must be submitted to a ritual
method where blood flows quickly.

The aim of this research was to evaluate the iron (Fe++) and
sodium (Na+) content in said meat, as well as the pH and the
presence of Salmonella Typhimurium and Listeria Monocytogenes
in order to compare these values with set standards; and also to
evaluate the acceptability of this meat.

An analytic descriptive quantitative study was conducted to
perform the chemical and microbiological analyses. Three sam-
ples of kosher round of beef cut were taken. The determination
of Fe++, Na+ and pH content was carried out according to the
Association of Analytical Communities (AOAC) OFF Standards,
Method 990.08, 966.16 and 981.12 respectively. The microbio-
logical Salmonella Typhimurium and Listeria Monocytogenes
assessments were made according to the FDA’s Bacteriological
Analytical Manual (BAM) 8.

Fe++ and Na+ results were compared with the table of Food
Chemical Composition from the Center of Experimental and
Applied Endocrinology (CENEXA, 1995). Microbiological results
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were compared with parameters set by the Argentine Alimentary
Code (CAA), the Food and Agricultural Organization (FAO) and the
World Health Organization (WHO), and pH results were compared
with values where there can be microorganism growth.
Additionally, a cross-sectional quantitative descriptive study was
carried out for the sensory assessment, with the participation of
students from the 3rd year of the Nutrition career of the Chemistry
School of the University of Latin American Education Centre (UCEL).
Average values found were 1.85 mg/100 g for Fe++ and 266
mg/100 g for Na+, with a removal of 6% and an increment of 3.4
times respectively.

Salmonella Typhimurium and Listeria Monocytogenes were absent
in 25g of the meat cut studied. The pH average was 4.25 at 25° C.
In the sensory assessment, the positive appreciation prevailed

in the hedonic scale, showing a better acceptability in samples
without salt.

Keywords: Kosher bovine meat, iron, sodium, Salmonella
Typhimurium and Listeria Monocytogenes, pH.



Introduccioén

En este trabajo de investigacion se hizo referen-
cia a las leyes dietéticas judias (Kashrut) contenidas en el
codigo de leyes del pueblo judio (Tora) para mas adelan-
te abordar el tema de la carne ritual judia (carne vacuna
kosher), su contenido en Fe** y Na*; Salmonella Typhi-
murium, Listeria Monocytogenes, pH y aceptabilidad.

El consumo de los alimentos denominados
kosher, se observa en forma creciente entre grupos
de personas pertenecientes a otras religiones como
musulmanes y adventistas del 7MO dia, como asi
también en aquellos que independientemente de su
religion, demandan productos naturales y de calidad
certificada (1, 2, 3, 4, 5). Para que un producto sea
comercializado como kosher debe obtener una certi-
ficacion, que es el resultado de un estricto proceso
de control y supervision en todas las etapas de la
produccion (6, 7)

La carne kosher debe reunir ciertas caracteris-
ticas. En la Tora se enumeran los animales que estan
permitidos y prohibidos para su consumo. (6)

En cuanto a los animales, solo estan permitidos
los que relinan una doble caracteristica: poseer pezu-
fia hendida y ser rumiantes, los demas estan prohibi-
dos. (8) De estos solo puede utilizarse el cuarto de-
lantero (2, 4, 9, 10) Entre los peces estan permitidos
los que posean aletas y escamas. (8) Y en cuanto a las
aves solo se permiten 24 especies. (4, 9, 10, 11) Asu
vez la Tora prohibe comer cualquier animal que haya
muerto de manera natural o haya sido sacrificado por
otro procedimiento que no sea el método ritual judio.
Esto no es valido para los peces.

El método ritual judio consiste en un corte de
ida y vuelta en la garganta del animal en forma rapi-
da, hecho con un cuchillo perfectamente afilado en
sus dos caras, libre de desigualdades, para lo que se
requiere un matarife experto en faena, revision y afi-
lado del cuchillo (Shojet). El movimiento debe tomar
una fraccion de segundos y seccionar rapidamente la
traquea, el esofago y los dos nervios vagos, como tam-
bién varias arterias carétidas y las venas yugulares. El
animal pierde la conciencia inmediatamente a los dos
segundos después de la shejita. Una vez abierto y va-
ciado el animal se verifica que no contenga heridas in-
ternas. La sangre se derrama rapidamente impidiendo
su coagulacion en el interior del animal, debido a que
en la Tora se expresa la prohibicion de su consumo,
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para lo cual se llevan a cabo alguno de los siguientes
métodos: a) remojar por media hora, salar por una
hora y luego enjuagar tres veces; b) asar bajo las lla-
mas* (1, 6, 8, 11)

Mediante este proceso se produciria la remocion de
parte del Fe** (9) y a su vez, aumentaria el contenido de
Na* de la carne. (9, 12) Estas variaciones podrian ser causa
a mediano o largo plazo de anemia e hipertension. (13)

En un estudio se demostro que los valores de
pH en la carne vacuna kosher, se encuentran cercanos
(5,8-5,9) o superiores (6,1-6,2) a 6, lo que implicaria
un aumento de microorganismos. (14)

En cuanto a las aves kosher, un estudio mos-
tro contaminacion con bacterias como la Salmonella
Typhimurium, Campylobacter Jejuni y la Listeria Mo-
nocytogenes. (15) No se encontraron estudios al res-
pecto en la carne vacuna.

En la bibliografia consultada no se hallaron in-
vestigaciones sobre aceptabilidad en la carne vacuna
kosher por lo cual fue de interés realizarlo.

Los objetivos de este trabajo fueron: determi-
nar el contenido de Fe** y Na*; determinar la presen-
cia de Salmonella Typhimurium y Listeria Monocyto-
genes; determinar el valor de pH de la carne vacuna
kosher; cotejarlos con estandares establecidos para
cada caso; y evaluar la aceptabilidad de la misma.

Material y Métodos

Para el analisis quimico y microbiologico se
llevo a cabo un estudio de tipo cuantitativo descrip-
tivo analitico. Se tomaron tres muestras de diferen-
tes marcas (FRIGORIFICO TAIM, KOSHER THE LIGHT vy
CASHER SHEM TOV) del corte tapa de asado Kosher
a través de un muestreo no-probabilistico accidental.

La determinacion del contenido de Fe**, Na*y
pH se realizé segiin Normas AOAC OFF. METHOD 990.08,
966.16 y 981.12 respectivamente. La valoracion de
Salmonella Typhimurium y Listeria Monocytogenes se
efectud segin FDA B.A.M. 8th. Estas determinaciones
fueron llevadas a cabo en el Laboratorio Americano,
ubicado en Av. Pellegrini 2732, en el mes de noviem-
bre del 2009 en la ciudad de Rosario.

Los criterios de inclusion fueron: carne vacuna
certificada kosher, corte tapa de asado y envasada al
vacio. Y los criterios de exclusion: carne con fecha de
vencimiento anterior o cercana a la realizacion del
estudio y/o con envase en mal estado.
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Los resultados de Fe** y Na* se compararon
con los valores de 1,97 mg/100g y 78 mg/100g res-
pectivamente, para el corte tapa de asado magra
encontrados en la tabla de composicion quimica del
CENEXA. Los valores obtenidos de Listeria Monocyto-
genes se compararon con la publicacion de evalua-
cion de riesgos en alimentos listos para el consumo,
FAO/OMS y la Salmonella Typhimurium con la espe-
cificacion microbiologica del CAA, las cuales indican
ausencia.

Los resultados de pH se cotejaron con los valo-
res en los cuales puede existir crecimiento de micro-
organismo (pH=6,5) (16).

Ademas, se llevo a cabo un estudio de tipo
cuantitativo participativo transversal para evaluar
sensorialmente la textura, color, olor y sabor de la
carne vacuna kosher. La muestra se obtuvo por un
muestreo no-probabilistico intencional. Los criterios
de inclusion fueron: tener aprobado Técnica Dieté-
tica | y estar presentes el dia de la prueba. Y los de
exclusion: presentar enfermedades que afectasen los
organos organolépticos, fumar o no desear participar.

Para evaluar la aceptabilidad de la carne vacu-
na kosher, se efectué una evaluacion sensorial subje-
tiva en la cocina de UCEL, durante el mes de noviem-
bre del 2009. Se utilizd una encuesta de medicion de
grado de satisfaccion, de escala heddnica verbal de
tres puntos (17)

El jurado de prueba estuvo integrado por alum-
nos considerados consumidores. Participaron 97 estu-
diantes de la Licenciatura en Nutricion, de los cua-
les, para nuestra investigacion se tuvieron en cuenta
69 debido a que el resto no cumplia con los criterios
establecidos (20 individuos eran fumadores, 2 pre-
sentaban daltonismo, 2 se encontraban resfriados y
1 padecia de rinitis, 3 no tenian regularizada Técnica
Dietética I). De los 69 participantes 17 seleccionados

al azar, probaron la muestra sin sal, y el resto con el
adicionado de ésta.

La muestra de carne vacuna kosher (tapa de
asado) se sometid a un procedimiento fisico de coccion
(horno convencional) a una temperatura media (180 °C,
medida con un termometro digital Luft, - min. -50 °C
max. 280 °C-) por 1 2 horas. Para calcular la cantidad
de carne que se iba a someter a coccion para cada co-
mision, en el momento que se les informé sobre el tema
de investigacion se contabilizd la cantidad de alumnos.
Se considero ademas una pérdida por coccion de un 35%.
(18) Todo el proceso fue supervisado por una Licenciada
en Nutricion y una Especialista en Gastronomia y Alta
Cocina.

Para la coccion de la misma se tuvo como re-
ferencia los valores de 1 g de sal y 2 g de aceite por
porcion de 150 g de carne, utilizados por el departa-
mento de Nutricion del Ministerio de Salud de la Pro-
vincia de Santa Fe. Se dispuso para cada participante
una porcion de carne de 30 g en cocido (empleando
una balanza electronica Kretz Single -min. 10g max. 6
kilogramos: Kg-), presentados en un plato tipo postre
de color blanco, junto con cubiertos, servilleta, un
vaso con agua y una encuesta, que incluye una prueba
de medicion de grado de satisfaccion, de escala hedo-
nica verbal de tres puntos.

Andlisis estadistico: Una vez obtenidos los da-
tos necesarios, fueron cargados en diferentes planillas
de Microsoft Office Excel 2003 para luego ser tabula-
dos y presentados graficamente para facilitar su com-
prension.

Resultados

En cuanto al analisis quimico y microbiolodgico,
se envié al Laboratorio Americano, un laboratorio
aprobado de la ciudad de Rosario. Los valores obteni-
dos en cada caso fueron los siguientes:

Tabla 1. Contenido de hierro y sodio de la carne vacuna Kosher segin marca.

Marca de Carne Vacuna Kosher M217:r0%6 MZ(;(:](;)OG
Frigorifico Taim 1,61 142
Kosher The Light 2,22 339
Casher Shem Tov 1,72 317
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Tabla 2. Analisis microbiologico de la carne vacuna Kosher segiin marca.

Marca de Carne Vacuna Kosher

Salmonella Typhimurium

Listeria Monocytogenes

En25g En25g
Frigorifico Taim Ausente Ausente
Kosher The Light Ausente Ausente
Casher Shem Tov Ausente Ausente

Tabla 3. pH de la carne vacuna Kosher, segin marca.
Marca de Carne Vacuna Kosher

Frigorifico Taim
Kosher The Light
Casher Shem Tov

pH
25°C
4,10
4,28
4,37

En la evaluacion sensorial se utilizd una escala
hedonica verbal de tres puntos para evaluar cada una

Evaluacion sensorial del color de la carne vacuna Kosher
con sal.

N° de consumidores

de las siguientes caracteristicas organolépticas, dis-
criminando en cada una de ellas si contiene o no sal:

Evaluacion sensorial del color de la carne vacuna Kosher
sin sal.

N° de consumidores

Me gusta 35 Me gusta 12
Ni me gusta ni me disgusta 15 Ni me gusta ni me disgusta 3
No me gusta 2 No me gusta 2
Total 52 Total 17

[l Me gusta M No me gusta ni me disgusta [ | No me gusta

M Me gusta [ |No me gusta ni me disgusta Il No me gusta
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Evaluacion sensorial del olor de la carne vacuna Kosher con sal. Evaluacion sensorial del olor de la carne vacuna Kosher sin sal.

N° de consumidores N° de consumidores

Me gusta 30 Me gusta 11

Ni me gusta ni me disgusta 22 Ni me gusta ni me disgusta 6

No me gusta 0 No me gusta 0

Total 52 Total 17
0%

B Me gusta M No me gusta ni me disgusta [ | No me gusta M Me gusta M No me gusta ni me disgusta [ ] No me gusta

Evaluacion sensorial de la textura de la carne vacuna Kosher Evaluacion sensorial de la textura de la carne vacuna Kosher

con sal. sin sal.
N° de consumidores N° de consumidores
Me gusta 34 Me gusta 12
Ni me gusta ni me disgusta 16 Ni me gusta ni me disgusta 5
No me gusta 2 No me gusta 0
Total 52 Total 17

[l Me gusta M No me gusta ni me disgusta [ | No me gusta [l Me gusta I No me gusta ni me disgusta [ | No me gusta
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Evaluacion sensorial del sabor de la carne vacuna Kosher con sal.
N° de consumidores

Me gusta 34
Ni me gusta ni me disgusta 16
No me gusta 2
Total 52
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Evaluacion sensorial del sabor de la carne vacuna Kosher sin sal.
N° de consumidores

Me gusta 12
Ni me gusta ni me disgusta 5
No me gusta 0
Total 17

0%

[l Me gusta M No me gusta ni me disgusta [ | No me gusta

Discusiéon y conclusiones

Un estudio de la American Journal of Clinical
Nutrition (AJCN) refiere que el contenido de Fe** de
la carne vacuna kosher disminuye por el método ritual
judio (9), para averiguarlo se comparoé el valor de la
tabla de composicion quimica del CENEXA (1,97 mg
/100g) (19) con un promedio del valor obtenido de las
tres muestras. En una de las 3 marcas evaluadas se ob-
tuvo un valor superior que de la tabla del CENEXA. Por
lo que, ante la imposibilidad de realizacion de mayor
cantidad de las mismas por el costo se realizé dicho
promedio para contar con un Unico valor para la com-
paracion. Los resultados del presente estudio mues-
tran una remocion del 6 % del hierro, concordando con
la publicacion de AJCN. La Guia Alimentaria Argenti-
na sugiere cubrir 15 mg hierro/ dia (20) para evitar
enfermedades carenciales como por ejemplo anemia.
Para esto se recomienda una porcion diaria de car-
ne vacuna kosher complementandola con alimentos
fuentes de hierro de origen vegetal consumiéndolos
conjuntamente con sus facilitadores.

En referencia al Na*, se compararon los re-
sultados de la tabla de composicion quimica del CE-

0%

[l Me gusta [l No me gusta ni me disgusta [ | No me gusta

NEXA (78 mg /100g) (19) con los del laboratorio y se
obtuvieron valores superiores. El valor de una de las
muestras dio el doble a diferencia de las otras dos
que reflejaron el triple. Por lo que, ante la imposibi-
lidad de realizacion de mayor cantidad de las mismas
por el costo se realizé un promedio para contar con
un Unico valor para la comparacion con dicha tabla.
Como asi también lo demostré un estudio, en donde
uno de los cortes fue sometido al proceso ritual y
luego hervido dando 334 mg sodio/100 g y 375 mg
sodio/ 100 g asada (11). Por tanto, el proceso de
kosherizacion produce un incremento de sodio de 3,4
veces.

Por ello, los pacientes que poseen una res-
triccion de sodio en su dieta, podrian requerir una
modificacion en el proceso de salado que permita la
remocion de la sal adherida mas completamente. El
contenido de sodio en la carne puede ser reducido
a aproximadamente 63 mg /100 g, salandolo prime-
ro suavemente, dejandolo en sal un tiempo minimo y
luego remojandolo en agua. Por otro lado, el consu-
midor podria hervirla en una cantidad abundante de
agua que luego deberia ser descartada.
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De no realizarse estas modificaciones en el pro-
ceso de kosherizacion, convendria controlar el con-
sumo de este tipo de carne e incluir productos y/o
alimentos bajos o sin sodio Kosher.

El resultado de la presente investigacion no
mostré presencia de microorganismos. Con respecto
al Campylobacter Jejuni, no fue factible su realiza-
cion debido a cuestiones de costo e imposibilidad del
laboratorio para llevarlo a cabo.

Respecto al pH los valores de laboratorio fue-
ron inferiores (x = 4,25) a lo expuesto en un estudio de
la Universidad Nacional de la Plata (12).

En referencia a los estandares empleados, se
utilizo la tabla de composicion quimica del CENEXA
(19) del ano 1995 debido a que no se poseyeron otras
tablas actuales en las que se encuentre el contenido
de Fe y Na para el corte tapa de asado. Para Salmo-
nella Typhimurium se utilizaron los resultados del CAA
para la carne picada debido a que no lo estan defini-
dos para otros cortes de carne.

Por otra parte, no se hallaron estudios refe-
ridos a la aceptabilidad de la carne vacuna kosher,
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