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RESUMEN 

 

Este presente proyecto de titulación está enfocado en enseñar el conocimiento 

sobre las carnes puestas a madurar las cuales brinda grandes beneficios y 

aportes nutricionales en nuestro organismo, la importancia del ganado bovino, 

cuidado y tratado desde su crecimiento hasta el momento de aplicarlo en una 

receta. 

 

Este trabajo de investigación se lo ha realizado buscando una nueva forma de 

consumir carne mucho más suave las cuales provoquen nueva sensación en 

boca, todo esto se lo ha realizado aplicando técnicas y métodos de 

maduración. 

 

Una de las razones por las que opte por este tema de investigación es la falta 

de conocimiento de las personas en cada uno de los procesos de esta como es 

el desarrollo y crecimiento del bovino o vacuno, sacrificio y faena, cortes, 

aporte nutricional, aplicación de cortes en distintas recetas, las personas en el 

día a día lo único que buscan es una carne suave fresca y que esta no 

presente alguna vena sin tener idea que una carne madurada es mucho mejor 

y beneficiosa para el consumidor. 

 

La mayor satisfacción de este tema es el amor a la carnicería, el conocer cada 

corte, la utilización de cada uno de estos cortes en diferentes recetas, mejorar 

el olor, color y sabor provocando la satisfacción del consumidor, entregando un 

producto saludable, nutritivo y de calidad. 

  

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

This present project of degree is focused on teaching the knowledge about the 

meats put to maturity which provides great benefits and nutritional contributions 

in our organism, the importance of cattle, care and treated from its growth until 

the moment of applying it in a recipe. 

 

This research work has been done looking for a new way to consume much 

smoother meat which cause a new sensation in the mouth, all this has been 

done by applying maturing techniques and methods. 

 

One of the reasons why you choose this research topic is the lack of knowledge 

of people in each of the processes of this as is the development and growth of 

cattle or beef, slaughter and slaughter, cuts, nutritional contribution, application 

of cuts in different recipes, the people in the day to day all they are looking for is 

a soft fresh meat and that this does not present any vein without having an idea 

that a matured meat is much better and beneficial for the consumer. 

 

The greatest satisfaction of this topic is the love of the butchery, knowing each 

cut, the use of each of these cuts in different recipes, improving the smell, color 

and flavor causing consumer satisfaction, delivering a healthy, nutritious and 

quality. 
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INTRODUCCION 

 

La carne ha formado parte fundamental en la gastronomía ya que este 

producto brinda gran aporte proteínico y nutricional, desde el tiempo de la 

conquista española el consumo de este producto cárnico ha ido en aumento, 

en la actualidad la carne de vacuno o bovino es uno de los principales 

productos en la aplicación de recetas. 

 

Hoy en día las personas se preocupan mucho por la salud y por el manejo e 

higiene de los alimentos es por esta razón que la carne de vacuno puesta a 

madurar brinda muchos beneficios saludables a las personas ya se encuentra 

bien manipulada e inocua para poder prepararla, ayuda a que el aparato 

digestivo digiera mucho más rápido una carne madurada que una carne fresca 

así esta brinda los nutrientes que nuestro organismo necesita. 
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ANTECEDENTES 

 

Ya que el Ecuador es uno de los países rico en flora y fauna, a los factores 

climáticos que poseemos, este permite que el bovino o vacuno se pueda 

desarrollar en corto tiempo y especialmente en climas caliente como en la 

región costa y la región amazónica. También este tipo de clima ayuda para el 

abasto de la alimentación del mismo. En la región sierra es muy común la 

crianza de vacuno apto para la producción de leche ya que los valles tienden 

hacer fértiles para la alimentación delas mismas, mientras que en la región 

costa y amazónica el vacuno para carne se desarrolla por sus grandes áreas 

para pastoreo.   

 

En la región sierra el ganado vacuno se desarrolla en tiempos más largo esto 

depende del clima, la altura y la alimentación del vacuno, pero este permite que 

las hembras desarrollen mayor producción de leche gracias a la tierra fértil de 

los valles, es por esta razón que este tipo de carne se demorara mucho más en 

madurar. 

 

Con el pasar de los años en el Ecuador ha habido cruces de vacunos con el 

objetivo de ir mejorando la calidad de la carne de vacuno y por lo general se 

han cruzado vacunos criollos con cebús los cuales se adaptan a cualquier 

clima.  
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION 

 

Por décadas el ser humano ha necesitado alimentarse sea de frutas, semillas, 

tubérculos y sobretodo de carne, ya que esta proteína ayuda a la formación de 

tejidos del organismo, es por esta razón que mi proyecto se enfoca en la 

maduración de la carne de vacuno, en este tema explicare el adecuado 

crecimiento y desarrollo del vacuno, la alimentación correcta para su desarrollo 

, el cuidado antes de ir al matadero, el correcto proceso para faenar al bovino o 

vacuno, como manipular y enviar a madurar la carne bajo los dos métodos de 

maduración, cual es el  beneficio de método de maduración cual es el beneficio 

de consumir esta carne madurada, ya que  la personas desconocen que no es 

los mismo pedir y consumir una carne madurada que una carne fresca 

desconocen el verdadero sabor de una carne, su falta de conocimiento en 

cortes es muy preocupante no conocen que es un bife o de donde sale el lomo 

fino existen corte algo parecido y los engañan. En el área gastronómica por lo 

general los chefs siempre piden dos cortes sea este lomo fino o lomo de falda 

claro esta frescos y estos lo usan para filete si pueden utilizar una punta de 

cadera madurada que esta será igual de suave que un lomo de falda fresco y 

este mantendrá el propio sabor de la carne. 
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OBJETIVOS 

 

Objetivos generales 

 

Es demostrar que la carne de bovino se la puede mejorar en suavidad y sabor 

gracias a la aplicando técnicas y métodos de maduración, las cuales nos 

permite obtener un producto suave y de calidad, para la aplicación en distintas 

recetas.  

 

Objetivos específicos  

 

  conocer el crecimiento y desarrollo del bovino. 

  Instruir sobre el proceso de faena miento. 

 Emplear los diferentes cortes del bovino. 

 Aplicar los diferentes cortes de bovino dentro de la maduración.  

  Demostrar las diferentes aplicaciones de la carne de vacuno madurada 

en recetas. 
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PROBLEMÁTICA 

 

En el Ecuador son muy pocos los entendidos de la maduración de la carne de 

vacuno, las personas creen que es carne en mal estado y con desagradable 

olor. Desconocen que para madurar la carne de vacuno se debe conocer de 

técnicas, manipulación de la misma y que este tipo de maduración debe 

cumplir con varias condiciones específicas como la temperatura, humedad y el 

tiempo de maduración ya que esta depende mucho de la edad del animal. 

 

Se desconoce de la variedad de razas de ganado vacuno, además se 

desconoce que raza es mejor para realizar la maduración tanto en seco como 

en sellado. 

 
En el ecuador no existen personas que sepan catar y reconocer un tipo de 

corte, por lo general las personas prefiere un corte que sea suave y que no 

tenga fibras o venas, sin conocer que es carne solo puesta ablandador o algún 

otro químico para suavizar el corte. 

 
En el proceso de maduración de vacuno tanto en seco como en húmedo este 

pierde un peso de 20% hasta el 30% de su peso original dando pasó a que su 

carne sea más costosa, pero mejore su suavidad y resalte mucho su sabor. La 

maduración en seco no todos los cortes son apreciados, se valora más el 

chuletero del lomo o del brazo que este está cubierto de grasa y hueso y se 

puede dejar a madurar mucho más tiempo. 

 
En la maduración en húmeda para esta maduración se pueden utilizar todos los 

cortes de la canal de la res su tiempo de maduración no podrá exceder los 30 

días. 

 

Cuartos específicos para cada uno de los procesos de maduración con las 

correctas temperaturas y utensilios para el mismo.  

 

Conocer cada una de las técnicas de maduración. 
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Conocer el desposte correcto de cada uno de las canales. 

 

Diferente tipo de maquinaria para los dos métodos de maduración.  
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JUSTIFICACIÓN GENERAL. 

 

En el Ecuador existe variedad de ganado vacuno los cuales son 

comercializados para leche y otros para faena miento o se lo conoce como 

carne para cuchillo o mesa y es necesario conocer cada una de estas razas, 

saber qué tiempo de crecimiento, alimentación, estado físico lleva el animal. 

Conocer cada uno de los cortes que posee la canal de la res como la picaña, 

bife, cuadril, lomo fino, etc.  

 

Existen dos procesos para madurar la carne de vacuno, en seco y la 

maduración en húmedo para lo cual cada una tiene diferente técnica para 

madurar, diferente tiempo. 

 

Método de maduración húmedo para este método se pueden utilizar todos los 

tipos de cortes y se deberá controlar la cada uno de estos cortes, en su 

temperatura, humedad, y tiempo de maduración, en este proceso únicamente 

se lo realizará por cortos días si su proceso excede los 30 días ya no deberá 

ser consumido. 

 

Método de maduración seca para este método se utiliza únicamente ganado 

Premium y con bastante grasa este tipo de maduración únicamente se 

seleccionarán cortes con hueso y los cuales sean los mejores cortes, se deberá 

reconocer si la res es joven, adulta o vieja, ya que así se sabrá qué tiempo se 

dejar el corte a madurar. 

 

Para este tipo de método existen dos formas de madurar la carne en seco 

existe maquinaria la cual ayuda a este proceso o a su vez los cuartos grandes 

los cuales son equipados, controlados por temperatura y el tiempo de cada una 

de las piezas son controladas directamente. Para cada maduración se debe 

conocer el tipo de ganado que existe dentro del país y además cada uno de los 

cortes de la canal de la res. 
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De igual manera el empaquetado que cada uno de los métodos requiere fundas 

adecuadas para madurar la carne no se deberá colocar otro tipo de fundas ya 

que estas pueden afectar al corte de la res. 
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JUSTIFICACIÓN GASTRONÓMICA 

 

Actualmente las personas prefieren un buen corte de carne el cual lleve las 

características de suavidad y un gran sabor en boca. Toda esta característica 

lleva la carne madurada tanto al vacío como madurado en seco. 

 

Dentro de la gastronomía se debe conocer los cortes de la canal de la res y 

conocer el uso de cada uno de estos cuales son para cocinarlo s cuales son 

para freírlos o para utilizarlos en parrilla. Se deberá conocer hasta la raza del 

animal como fue criado, alimentado y faenado.  

 

Una buena manipulación de este producto desde la faena hasta que llega este 

producto a una receta y se lo sirva al comensal. 

 

Podemos utilizar esta carne madurada en varias recetas y poder disfrutar de un 

buen corte de carne y apreciar su sabor ya que no es lo mismo degustar una 

carne reposada que una carne madurada los sabores se potencializan. 

 

Este tipo de corte se podrá utilizar en diferentes cocciones tantas fritas, al 

vapor, a la plancha, al horno, a la parrilla, etc. 

Dando así paso a la creatividad gastronómica. 
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CAPÍTULO 1 

 

1.1. Análisis del entorno  

 

El Ecuador es uno de los lugares el cual posee gran variedad climática la cual 

ayuda a la reproducción de ganado en las cuatro regiones costa, sierra, 

Amazonía e insular claro está que en la región costa es la que mayor en 

producir ganado de carne con un 70% y el 30% lo posee la sierra y el 

Amazonía, Galápagos posee ganado, pero únicamente para el consumo dentro 

de la isla como es el caso de Santa Cruz. 

 

En el Ecuador existen ocho tipos de razas de ganado vacuno las cuales son: 

 

 Angus  

 Brahmán 

 Brown swiss 

 Charoláis 

 Holstein 

 Normando  

 Santa Gertrudis 

 Jersey 

 

Claro está que la raza de origen indio es predomina llamada cebús o Brahmán 

una de las mejores razas que posee el ecuador ya que esta raza se adapta a 

cualquier clima, se han realizado cruces entre cebús y Angus para poder 

mejorar la musculatura del animal y mejorar el sabor. 

 

Faena miento el ganado era trasladado con cuidado en camiones de cajón de 

madera hasta las empresas de faena miento ahí estas reposaran o 

descansaran veinte y cuatro horas para la previa faena una vez faenada se 

cortarán en cuatro piezas y se trasladaran a un cuarto grande donde reposaran 

unas cuatro a cinco horas. 
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El costo de cada canal de res es de 1,65 la libra una canal o res completa pesa 

desde 350 hasta 2000 libras. En los mercados los precios por corte varían el 

lomo fino está costando $5 dólares la libra la carne de pierna 2,90 la libra el 

brazo $2,5. En otros lugares como súpermaxi están costando o entre unos $11 

dólares la libra. 

 

1.2 Historia  

 

Antiguamente en el Ecuador no se consumía carne de vacuno o bovino ya que 

la alimentación de nuestros indígenas era de tubérculos, frutos y animales de 

caza como el conejo, cuy, aves peces, etc. La entrada de este animal vacuno 

fue introducida por los españoles en el tiempo de la conquista ya que ellos 

trasportaban especies de su lugar de origen o de los lugares a los que 

arribaban, con el pasar de los años. En la actualidad el Ecuador posee 

animales vacunos provenientes de la India, Texas, Francia, etc. al igual que por 

la tecnología y la genética ya existe cruces de diferentes razas para lograr 

mejorar le calidad de carne de vacuno. 

 

En los largos viajes que realizaban los españoles por la búsqueda de las indias 

ellos trasportaban carne ya faenada la cual se dieron cuenta que resaltaba 

mucho más su sabor y suavidad con el alargamiento de los días. 

 

Figura 1.  Almacenamiento de especies 

Tomado  de: https://socialesarcas3.blogspot.com/2016/04/los-grandes-

descubrimientos-i.html 
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Con la llegada de Cristóbal Colon a América fueron introducidas varias 

especies de animales como el vacuno que este se adaptó muy bien al lugar y el 

clima, el cerdo fue otra especie que se adaptó al lugar, con el pasar de los años 

fueron introduciendo más especies como el caballo y las aves de corral, hoy en 

día las aves de corral el cerdo y la carne de vacuno son muy apreciadas   

 

Figura 2. Introducción de especies 

Tomado de:  Published, 2016 

 

1.3 Definición de crecimiento y desarrollo 

 

Crecimiento: acción y efecto de crecer. Aumento en peso y volumen de las 

células, órganos e individuos. Libro enciclopedia volumen 5 

 

Desarrollo: período de ciclo biológicos de cualquier organismo que comprende 

el conjunto de procesos de crecimiento, diferenciación celular y organogénesis 

que conduce a la a su formación, desde el momento de la fecundación hasta el 

estado adulto, y supone la activación programada de los genes del individuo. 

(Salvat Editores , 2004) 

 

1.4 Crecimiento y desarrollo del vacuno o bovino 

 

El crecimiento y desarrollo es un tema muy importante para la maduración de la 

carne ya que de esta manera se podrá obtener un producto de óptimo y de 

calidad. 
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1.4.1 Lactancia 

 

Periodo de vida en que la criatura mama. Alimentación del recién nacido. Libro 

océano uno color.  

 

Después del parto del animal su lactancia es de los cero días hasta los sesenta 

días. 

 

Figura 3. Lactancia 

 

1.4.2 Destete 

 

Proceso por el cual la cría deja de mamar y se adaptan a la alimentación 

normal de un adulto. Libro enciclopedias volumen 6  

 

Es uno de los pasos principales para el ternero ya que dejara la leche por una 

alimentación mucho más sólida y nutritiva para su desarrollo, esto comprende a 

partir de los sesenta a noventa días.  
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Figura 4. Destete 
 

1.4.3 Recría 

 Proceso para la obtención de ejemplares o animales selectos, mediante el 

cruce de razas o inseminación artificial.  

Esto comprende de los noventa y un días hasta los ciento ochenta días donde 

el animal empezar a buscar su jerarquía y territorialidad.  
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Para el buen cuidado y desarrollo de estos animales es importante 

suminístrales una buena alimentación la cual contara de agua, forraje, pastura, 

concentrados y suplementos vitamínicos. 

 

 

Figura 5. Recría 

 

1.5 Prácticas ganaderas para obtener un ganado óptimo y de calidad 

 

1.5.1 Vacunación e inyecciones. 

 

En el Ecuador existen muchos ganaderos los cuales desconocen como inyectar 

al ganado, dando paso a hematomas al animal perjudicando de esta manera la 

calidad de la carne.  

 Es recomendable inyectar al animal en cuello o a su vez en la paleta 

ubicada en el brazo del animal. 
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 La persona que inyectará al animal deberá inmovilizarlo, procurar que el 

vacuno no se estrese, deberá colocarlo en una posición adecuada para 

logara la inyección, la persona que inyectara al vacuno deberá estar 

tranquilo y seguro del proceso a realizar para no causar peligro al animal 

ni a sí mismo. 

 Por normas y sanitación las jeringuillas y agujas siempre deberán estar 

limpias y desinfectadas. No se utilizará la misma jeringa para todos los 

animales. 

 Es importante leer bien las instrucciones de cada una de las vacunas o 

inyecciones que el animal requiere. Ya que al aplicar mal una inyección 

podemos perjudicar al animal y por ende a su carne. 

 Se debe tener mucho cuidado y precaución al inyectar la medicación 

que es de contenido aceitosa ya que este medicamento irrita mucho al 

animal. 

 No se debe utilizar agujas en mal estado o sucias ya que perjudica al 

animal y a su vez al a su carne. 

 Se debe tener cuidado al inyectar y verificar la aguja salga completa y no 

se quede dentro del cuerpo del animal. 

 Para más seguridad y evitando riesgo para el animal siempre consulte al 

veterinario de confianza. (Agropesa, 2016)  

 

Figura 6. Vacunación e inyecciones 

Tomado de: http://www.agropesa.com.ec/vacunacion-e-inyecciones/ 
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1.5.2 Marcaje e identificación del animal. 

 

Es importante marcar al animal antes que cumpla el año de edad, de acuerdo 

con la ley de marcas del ministerio de agricultura y ganadería. 

 

No se deberá marcar al animal en zonas como importantes como el brazo, el 

lomo o las caderas, ya que perjudica el valor del cuero de la res y daña al cuero 

el cual sirve para comercializarlo para la elaboración de zapatos. 

 

Figura 7. Marcaje e identificación 

Tomado de: http://www.agropesa.com.ec/marcaje-e-identificacion/ 

 

1.5.3 Castración del animal  

 

 Es importante la castración del bovino para que este pueda agarrar 

musculatura y así de más jugosidad a la carne y suavidad obteniendo un 

producto de calidad. 

 La castración del bovino será a partir de los sesenta a noventas días de 

nacido. 

 El método para hacer este proceso lo realizara el veterinario. 

http://www.agropesa.com.ec/marcaje-e-identificacion/
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Figura 8. Castración del vacuno 
 

1.5.4 Descorné o topización  

 

Es importante el descorné del bovino ya que evitaremos que entre animales 

puedan sufrir traumatismos, heridas o golpes o causarse daño al momento de 

trasportarlos al lugar de faena miento. 
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1.5.4.1 Importancia de descornar al vacuno   

 

 Se debe descornar al bovino ya que si no se hace entre ellos se 

causarán herida y ralladura en el cuero y esto no nos servirá para la 

venta. Adicional las heridas que se producen entre ellos pueden ser muy 

infecciosas las cuales pueden dañar y desmejorara la calidad de carne. 

 Al descornar al animal este presenta una mejor apariencia para la 

comercialización. 

 Al momento de descornar al bobino se evita varias fracturas de los 

cuernos los cuales al romperse causan dolor y estrés al animal 

poniéndolo más tenso e inquieto provocando así desmejorar el producto 

cárnico. 

 Es bueno descornar al bovino ya que estos pueden ser más tranquilos y 

fáciles de domar, adicional permite mayor libertad para comer e incluso 

para beber agua de sus platos y al transportarlos no sufrirán alguna 

fractura en los cuernos. 

 

 

Figura 9. Descorné        

 

 



20 
 

1.5.4.2 Métodos de descorné 

 

Exciten dos métodos los cuales son muy utilizados en la industria ganadera el 

método de cauterización física y la cauterización química, sea el método que se 

aplique se debe recordar que es importante lavar y desinfectar los cuernos del 

animal para evitar dañar con alguna infección al producto cárnico.  

 

 Cauterización física: casi por la raíz del cuerno se cortará con un bisturí 

o navaja completamente desinfectada ya realizado este paso con 

cuidado se aplicará calor por medio de un cautín o descarnador eléctrico 

así se evitará que el cuerno vuelva a crecer. 

 Cauterización química:  esta cauterización se realizará por medio de 

unas pastas químicas y se deberá seguir correctamente las 

instrucciones del producto. Si se usa este producto se debe evitar que al 

animal le caiga agua o evitar que el animal se exponga a la lluvia para 

evitar que este químico corra por el rostro del animal perjudicándolo, 

para esto se debe utilizar grasa o a su vez vaselina, se separara al 

ternero de su madre aproximadamente doce horas evitando que cause 

algún daño a su madre en las ubres.   

 

 

Figura 10. Método químico de descorné 

Tomado de:http://www.agroparlamento.com/agroparlamento/notas.asp?n=0008  
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1.5.4.3 Edad adecuada para descornar al bovino 

 
Res muy bueno descornar al animal cuando está recién nacido ya que es 

menos traumático para el bovino es mucho más fácil controlar en caso de 

hemorragias.  

 

 Es muy frecuente descornar si el cuerno tiene un tamaño de dos 

centímetros, pero se recomienda que se lo realice máximo hasta los 

primeros ocho días de nacido. 

 Descornar a un animal adulto es mucho más peligroso para la persona 

que lo a descornar y traumático para el animal. 

 
1.6 Opciones para mejorar el suelo y pasturas 

 
Los animales deberán tener amplias pasturas las cuales les ayunen a 

alimentarse y a la vez a nutrirse es importante el cuidado de estas ya que el 

forraje que tengan estas pasturas deberán ser frescos, se deberá controlar la 

maleza esto se lo realizara con elementos químicos los cuales siempre cuiden 

la salud y bienestar del animal. 

 
Si se trata de cuidar al bobino para obtener una carne de excelente calidad es 

importante la alimentación de este, es por esto que el suelo por el cual crese el 

forraje del animal es importante cuidarlo y nutrirlo para ello existen abonos 

orgánicos e inorgánicos.  

 

Figura 11. Suelo y pasturas 
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1.6.1 Abono orgánico solido 

 
Este tipo de abono son todos aquellos residuos tanto de vegetales como de 

animales los cuales son procesados, estos permitirán una buena nutrición al 

suelo y a su vez mucha más fertilidad a la pastura.  

 
1.6.2 Compost 

 

Este se refiere a la descomposición de la basura orgánica como son cascara 

de huevo, grasa, todos aquellos residuos vegetales o animales. (ministerio de 

agricultura, 2011) 

 

1.6.3 Humus de lombriz 

 

En la obtención de este abono las lombrices son la clave esencial ya que ellas 

comerán estos residuos orgánicos los cuales ellas lo transformarán en el 

humus el cual posee grandes cantidades de nutrientes para el suelo. (universo, 

2012) 

 

1.6.4 Bocashi 

 

este tipo de abono es la fermentación de los residuos orgánicos como cascará 

de arroz, arroz, estiércol de animales, melaza de cana, etc. este tipo de abono 

se dejará a fermentar aproximadamente quince días a una temperatura de 

cincuenta grados. 

 

Figura 12. Abonos solidos 

Tomado de: (ministerio de agricultura, 2011) 
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1.6.5 Abono orgánico líquido  

 

Este es el mejor abono ya que su proceso de fermentación ayuda mucho a 

nutrir al suelo y se lo realiza de las heces de los bovinos.  

 

1.6.6 Biol 

 

Este es abono liquido fermentado atreves del estiércol del vacuno este 

proporcionara gran cantidad nutritiva para el suelo, lo cual permite que el pasto 

sea de calidad para el consumo del bovino, para la realización de este abono 

se lo hará en un contenedor cerrado. (ministerio de agricultura, 2011) 

 

1.6.7 Te de estiércol 

 

 Este tipo de abono se lo realiza partir del estiércol seco del vacuno en este 

caso los contenedores de este estarán abiertos, presencia del oxígeno 

aeróbico (ministerio de agricultura, 2011) 

 

1.6.8  Abono de frutas 

 

En este tipo de abono se utilizará la fermentación de las frutas estas con la 

rotación de oxigeno o sin rotación de oxigeno es decir en contenedores 

abiertos o cerrados. 

 

Figura 13. Abonos líquidos 

Tomado de: (ministerio de agricultura, 2011) 
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1.7  Potreros  

 

El ganadero o cuidador deberá colocar a los animales en potreros los cuales 

cumplan con cercas eléctrica las cuales no dañen el cuero de estos animales, 

bebederos con agua fresca y que esta pueda correr y no se quede estancada 

ya que así se evitara que el animal se contamine o que este obtenga paracitos 

que puedan dañar la carne y las vísceras del animal, deberá poseer saladeros 

con techo cubierto para que los animales tomen los 50 gramos por día que 

necesitan.  

 

 

 

Figura 14. Potreros 
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1.8 Tipos de vacunos en el Ecuador  

 

Hoy en día el ecuador posee nueve tipos de razas de vacuno los cuales unos 

son grandes productores de leche y los otros son aquellos que tienen gran 

masa muscular los cuales se los usa para el consumo humano, claro está los 

dos se los llevará al matadero para el correcto proceso de faena. 

 

 

Figura 15. Tipo de vacunos 
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1.8.1 Aberdeen Angus 

 

Esta raza de vacuno proviene de Escocia (Gariel, 2016). 

Características: 

 

 Pelaje. Se encontrarán dos tipos de pelaje el color negro el cual es 

descendiente de Escocia y el de color rojo que es el que ha sido 

derivado por la genética es decir el crucé de otra especie de vacuno con 

el Aberdeen Angus. 

 cabeza: este animal no posee cuernos es fácil diferenciarlo entre las 

otras razas. Su cabeza es entre cortada y su frente es muy ancha, su 

cuello grande y ancho. 

 Este animal es de cuerpo ancho y alargado posee mucho musculo el 

cual es excelente para cuchillo o mesa no es productor de leche.  

 Patas: pese al cuerpo que posee este animal sus patas son cortas y su 

cuerpo posee má musculo que hueso, este animal es de hueso 

pequeño. 

 

Figura 16. Angus 
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1.8.2 Brahmán 

 
Este animal es de origen cebú el cual fue llevado a Estados Unidos y es 

descendiente de india. Algo muy característico de los Brahmán es su joroba.  

(Gariel, 2016) 

 
Características: 

 

 pelaje: este animal es de color de color gris, blanco, rojizo, blanco gris, 

se puede diferenciar entre las hembras ya que los machos son más 

obscuros de pelaje que las hembras. 

 Cabeza: Este animal pueden poseer cuernos dependerá de la 

alimentación y crecimiento del animal pueden poseer cuernos pequeños 

o cuernos grandes. 

 Cuerpo: posee un cuerpo muy largo y ancho todo esto dependerá de la 

alimentación y clima en que se encuentre este animal, produce mucho 

musculo lo cual lo hace apto para cuchillo o mesa no es gran productor 

de leche. 

 

Patas: sus patas son muy gruesas y largas. Este animal es apto para cualquier 

clima lo cual lo hace destacar en Ecuador.  

 

Figura 17. Brahama 
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1.8.3  Brown Swiss 

 

Este animal es de origen suizo se la conoce mucho en la historia ya que son 

una de las razas más atugas en la producción de leche después del Holstein. 

(Gariel, 2016) 

 

Características: 

 

 Pelaje: su pelaje es de entre color blanco y dorado 

 Cabeza: esta raza no posee cuernos, pero posee una gran frente, su 

cuello no es ancho como el Brahmán o el Angus. 

 Cuerpo: su cuerpo no es de gran musculatura por lo general toda esta 

raza se la distingue porque se notan sus costillares y las ubres son 

extremadamente grandes. 

 Patas: son muy alargadas y delgadas. 

 

Figura 18. Brown swiss 
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1.8.4 Charoláis 

 

Este animal proviene de Francia (Gariel, 2016) 

 

Características 

 

 Pelaje: el color de pelaje de este animal es de color blanco o blanco con 

crema el pelo del animal no es lacio es medio rizado. 

 Cabeza: es de cabeza grande y ancha este animal no posee cuernos. 

 Cuerpo: su cuerpo es muy musculoso el cual es bueno para cuchillo o 

mesa es muy poco productor de leche, el cuerpo es alargado y 

musculoso. 

 Patas: sus patas son largas y muy anchas.   

 

 

Figura 19. Charoláis 
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1.8.5 Holstein 

 

Este animal es de origen holandés (Gariel, 2016) 

 

Características 

 

 Pelaje: su pelaje es de color negro y blanco es muy fácil de reconocer 

especialmente en la serranía ecuatoriana. 

 Cabeza: este tipo de animal puede presentar cuernos, pero no muy 

grandes su cabeza es pequeña y alargada. 

 Cuerpo: su cuerpo no es muy musculoso es pequeño y delgado. 

 Patas: sus patas son pequeñas y delgadas. 

 

Son productores de leche especialmente para la serranía.  

Existen ferias para calificar este tipo de ganado  

 

 

Figura 20. Holstein 
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1.8.6 Normando  

 

Esta raza de animal proviene de Francia. (Gariel, 2016) 

 

Características 

 

 Pelaje su pelaje es de color negro con blanco al igual que el Holstein su 

diferencia en pelaje no es tan lacia como el Holstein, su pelaje es algo 

rizada. 

 Cabeza: este animal no posee cuernos, su cabeza es grande y ancha. 

 Cuerpo: este animal posee musculatura es de cuerpo pequeño pero 

ancho. 

 Patas: pequeñas pero gruesas. 

 

Este tipo de animal es productor de leche y es requerido mucho para la 

producción de queso y mantequilla. 

 

 

Figura 21. Normando 
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1.8.7 Santa Gertrudis 

 
Este tipo de raza es de Texas Estados Unidos desarrollada en King Ranch. 

 
Se caracteriza ya que esta raza fue una de las primeras en cruzarse con raza 

Brahmán y Shorthorn. (Gariel, 2016) 

 
Características  

 

 Pelaje: su pelaje es completamente rojizo color cereza y lacio. 

 Cabeza: es ancha y alargada, posee las orejas caídas este animal 

puede o no puede presentar cuernos astados. 

 Cuerpo: es alargado y musculoso su pecho es completamente grande. 

 Patas: sus patas son pequeñas y gruesas. 

 
Este tipo de animal sirve para cuchillo o mesa, se caracteriza por poseer carne 

de gran calidad.  

 

Figura 22. Santa Gertrudis 
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1.8.8 Jersey 

 

Este tipo de raza es originario del canal de ola mancha que esta entre 

Inglaterra y Francia. (Gariel, 2016) 

 

Características 

 

 Pelaje: su pelaje es fino y lacio, color es café claro o a su vez es cabe 

oscuro a veces puede presentar algunas manchas blancas. 

 Cabeza: no posee cuerno, pero su cabeza es algo peculiar ya que 

parece un chichón en la frente por esta característica es fácil 

identificarlo. 

 Cuerpo: no posee mucho musculo, es de cuerpo pequeño y muy poco 

alargado. 

 Patas: sus patas son cortas u muy delgadas. 

 

Este tipo de animal es productor de leche  

 

 

Figura 23. Jersey 
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CAPÍTULO 2 

 
2.1 GANADO VACUNO EN ECUADOR PARA MADURAR 

 

Para una buena maduración se recomienda un animal de que posean muy 

buena masa muscular de preferencia que sea bien cuidado desde su 

nacimiento. 

 

Para el correcto proceso de maduración de carnes es muy importante conocer 

las edades de los animales ya que depende de esos el tiempo para dejar a 

madurar las carnes ya que necesitara menos tiempo una carne de ternera y 

mayor tiempo una carne de un bovino adulto. 

 

El mejor ganado en ecuador es el Brahmán, Holstein y los bueyes siempre y 

cuando se los crie y se desarrollen correctamente.  Ya que este tipo de bovinos 

con apto para la reproducción y se adapta a cualquier clima. 

 

 

Figura 24. Ganado para madurar en Ecuador 
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CAPÍTULO 3 

 

3.1 Sacrificio y Faena 

 

Par la faena del bovino se debe cumplir con órdenes, normas técnicas y 

sanitarias para obtener un producto óptimo para el consumo humano. 

 

  Agrocalidad es el encargado de emitir los permisos y guías de 

movilización del animal los cuales costara de peso del lugar del que 

proviene el bovino, etc. 

  Proceso de recepción. - la empresa metropolitana de Quito es la 

encargada de recibir a los animales que son para la faena siempre y 

cuando estos cumplan con los permisos que emite agrocalidad. 

 Proceso de corralaje. - los animales al llegar a la empresa de rastro 

quito son inmediatamente revisados, si el animal tiene alguna lesión 

producida por el traslado en los camiones, una vez revisados los 

animales son puestos en corrales y marcados identificando al dueño o 

introductor ganadero. 

 El animal deberá reposar o descansar aproximadamente veinte y cuatro 

horas antes del sacrificio dando así que su cuerpo este relajado y no 

tenso ya que al momento de faenar al animal tenso sui carne se volverá 

dura.  

 Manejo del ganado. - uno de los primeros pasos, es evitar que el bovino 

se encuentre tenso o excitado, deberá pasar un tiempo 

aproximadamente de treinta minutos para que el animal este calmado y 

relajado así sus músculos no estarán tensos, un bovino calmado y 

relajado es mucho más fácil controlarlo y desplazarlo a los diferentes 

corrales.  

 se recomienda para la movilización de los animales no se utilice 

descargas eléctricas que sobrepasen los 32 voltios en las siguientes 

partes ojos, el hocico, el ano o la vulva.  
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 Proceso de arreo y duchado. -  este es el proceso el cual después de la 

cancelación por los servicios de faena miento los animales están listos 

para el sacrificio. 

 

3.2 Sacrificio del bovino. 

 

Es importante sacrificar al animal de una manera humanitaria a un más que 

estos animales son para consumo humano. 

 

Ante-mortem: el proceso por el cual una persona es encargada de la 

inspección del animal antes de su muerte o sacrificio para verificar su 

inocuidad, salubridad y destino. 

 

Preparación del ganado para el sacrificio. - los encargados de recibir al bovino 

están obligados a revisar al animal antes del sacrificio observado que este no 

este golpeado o lesionado, si el animal está lesionado este no está apto para el 

sacrificio y faena.  

 

3.3 Proceso de noqueo o aturdimiento 

 

Este proceso permite que el animal bovino pierda el conocimiento para esto 

existe varios métodos los cuales evitan el estrés del animal uno de los métodos 

más utilizados es el pistón cautivo el cual no causa dolor al animal puesto a 

que este pierde el conocimiento en el momento. El animal sin actividad cerebral 

se mantiene vivo.  

 

Este proceso deja al animal inconsciente antes de su muerte, ayudando a que 

no sufra y que no produzca dolor y estrés al animal, dando así facilidad a los 

encargados de la faena trabajar de manera segura. 
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Figura 25. Proceso de noqueo 
 

3.4 Proceso de izado 

 

Proceso por el cual el trabajador cuelga al animal del cuarto trasero con un 

gancho el cual este está adherido a rieles para facilitar el proceso de faena. 

 

 

Figura 26. Proceso de izado 

Tomado de: Adriana Tacuri 2018 

 

3.5 Sacrificio 

 

Es el proceso por el cual el trabajador cortara los grandes vasos sanguíneos 

del animal (denominado degüelle) así produciendo la muerte del bovino. 
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3.6 Proceso de sacrificio y degüelle 

 

En este proceso el animal deberá estar boca abajo dando paso al trabajador 

para cortar las arterias del cuello desangrándose el animal, se colocará 

canaletas especiales para recoger la sangre para después transformarla en 

harina de sangre. 

 

 

Figura 27. Sacrificio 

 

3.7 Post mortem 

 

Este es el proceso que se realiza el trabajador después de la muerte de bovino, 

cual cuya finalidad es separa en partes al animal, para la obtención de las 

canales y viseras del bovino.  
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3.8 Faena  

 

3.8.1 Proceso de corte de patas y cabeza 

 

Para este proceso el trabajador tomara el cuchillo y cortara por los tendones de 

las patas y manos del bovino y colocar en el área respectiva. En la separación 

de la cabeza el trabajador tomara el cuchillo y separara la cabeza de la tráquea 

animal.  

 

 

 

Figura 28.  Faena 
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3.8.2 Proceso de desollado  

 

Este proceso es el de retirar la piel o cuero del animal el trabajador deberá no 

dañar al cuero para esto necesitará una maquinaria especial para el retiro del 

cuero, deberá retirar en los machos   lo que corresponde a las vías urinarias del 

animal, en las hembras deberá retirar las ubres dando el corte desde la ingle 

del animal.  

 

Figura 29. Desollado 
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3.8.3 Proceso de evisceración     

 

Proceso el cual permite al trabajador extraer las vísceras (órganos internos) del 

animal. En este proceso el trabajador deberá   cortar al rededor del recto para 

ligarlo permitiendo que las heces del animal no salgan y contamine la canal de 

la res. Desde este punto se procederá a cortar hasta llegar    al hueso del 

pecho, una vez hecho esto se procede a colocar las vísceras en tinas 

adecuadas. 

 

 

 

Figura 30. Evisceración 

 

 

 

 



42 
 

CAPÍTULO 4 

 
4.1  Proceso de fisurado 

 
En este proceso el trabajador de deberá utilizar una sierra eléctrica la cual nos 

ayudará a cortar al animal desde el esternón hasta llegar al cuello, dejando así 

partido al animal en dos partes, luego empezará a separar en cuatro partes 

dejando a la res en medias canales, y separa al animal en cuatro parte, cuarto 

trasero o cuarto posterior izquierdo y derecho, cuarto anterior o cuarto posterior 

izquierdo y derecho. 

 
Cabe recalcar que en este proceso el trabajador deberá lavar bien a la canal 

removiendo así la sangre adherida o algún agente que pueda contaminar a la 

canal, este proceso se lo realizará antes de la inspección post mortem que 

realizará el veterinario. 

 

 

Figura 31. Fisurado 

4.2 Proceso de inspección post mortem 
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En este proceso será el veterinario certificado y aprobado por la empresa 

metropolitana de rastro quien verifique que las canales se encuentran en un 

buen estado y son aptos para el consumo humano. El veterinario es la persona 

encargada de observar minuciosamente que el sacrificio y faenado cumpla una 

buena higiene y sanitación adecuada. 

 

Figura 32. Inspección post mortem 

 

4.3  Procesos de higiene y desinfección 

 

Este es el proceso por el cual el veterinario observe la adecuada manipulación 

de cada uno de sus trabajadores puedan entregar las canales en buen estado. 

Se recomienda usar agua a presión para la desinfección de las canales de res.  

 

Figura 33. Higiene y desinfección 
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Mapa conceptual 

 

 

Figura 34. Mapa Conceptual 
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CAPÍTULO 5 

 

5.1 Carne de Vacuno o Bovino 

 
Es aquella carne en óptimas condiciones para el consumo humano la cual está 

compuesta de parte muscular y tejidos blandos las cuales están junto al 

esqueleto del animal, este a su vez está cubierto de grasa, vasos sanguíneos, 

nervios, etc. 

 
Esta se clasifica en carne roja ya que posee mioglobina la cual es una proteína 

que trasporta y guarda el oxígeno de los tejidos musculares del mamífero. 

 
Composición 

 

La carne de bovino posee grandes aportes proteínicos los cuales contribuyen 

con los aminoácidos estos son aquellos que ayudan a la formación de 

músculos, tejidos y órganos, ya su vez nos ayudan con el desarrollo de 

anticuerpos. Otro de los minerales que aporta la carne de bovino es fosforo, 

zinc, hierro, sodio, cobre, entre otro, estos minerales son muy importantes en el 

desarrollo de nuestro cuerpo. 

 

La carne de res presenta una vitamina llamada B12 la cual es un factor anti 

anímico esta vitamina no existe en fruta o vegetales la cuales puedan sustituir 

esta vitamina. 

 

Figura 35. Carne de vacuno 



46 
 

5.2 Descripción organoléptica de la carne de bovino 

 

Estas son las cuales define atreves del color sabor y suavidad o terneza de la 

carne. 

 

Color: después del post mortem el animal presenta un color algo azulado o 

morado obscuro el cual es producido por el de sangre y calor del animal, en el 

proceso de reposado el animal presenta un color rojo obscuro el cual es 

producido por la faja temperatura de almacenamiento de canal de la res en 

cuartos fríos estos cuartos llegan a bajar hasta tres grados centígrados y 

proceso de maduración la carne llega a tomar un color rojo claro o rosado ya 

que la temperatura llega por los menos un grado centígrado hasta los 2 grados 

centígrados y el tiempo en que se lo deja a madurar. 

 

Olor:  la carne del animar ya faenado presenta un olor a hierba y sangre, en el 

proceso de reposo la carne presenta un olor muy diferente el cual no se lo 

puede asociado con algún olor que nos rodee, en el proceso de maduración la 

carne posee un bajo olor. 

 

Sabor: si ponemos una carne a cualquier método de cocción después del post 

mortem su sabor es asimila a sangre y pasto, claro está que si se trata de 

suavidad estará extremadamente dura aun si fuera lomo. En el proceso de 

reposo el sabor de la carne es mucho más agradable, en el proceso de 

maduración la carne llega el punto de sentirse su sabor mucho más agradable 

y suave a la vez. 

 

Suavidad o terneza: la carne de bovino después del post mortem no presenta 

suavidad, tiende hacer demasiado dura ya que los músculos están contraídos, 

en el proceso de reposo los músculos de la canal de bovino tienden a des 

contraerse dando si suavidad a la carne, en el proceso de maduración la carne 

llega a una suavidad extrema permitiendo así no realizar tanta fuerza en los 

molares al momento de comer. 
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CAPÍTULO 6 

 

6.1 Tipo de cortes de la carne bovino 

 

Existen varios cortes tanto del brazo como de la pierna y es importante conocer 

cada uno de estos y conocer en que los podemos utilizar dentro de la 

gastronomía  

 

6.2 Media canal res 

 

Este corresponde al corte atravesado por la mitad del animal con la utilización 

de una cierra eléctrica, esta misma se divide en dos quedando el cuarto 

anterior y el cuarto posterior las cuales se parten en los camales del Ecuador 

desde la cuarta costilla del pecho atravesando la columna vertebral o se la 

denomina corte americano, cuarto delantero a la cuarta costilla, quedando así 

la otra mitad de la media canal denominada corte americano, corte trasero a la 

octava costilla.  

 

Figura 36. Canal de res 
Tomado de: (Quesada A. C., 2015) 
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6.3 Cuarto anterior o denominado brazo completo de res  

 

Figura 37. Cuarto anterior 

6.3.1 Lomo aguja completo 

 

De este corte de brazo se subdivide otros tipos de corte y este tipo de carne de 

vacuno la mayor parte se utiliza para guisar  

 

6.3.1.1 Lomo de aguja  

 

Este tipo de corte se encuentra ubicado en el interior del brazo, situada en la 

partición de la vértebra torácica del brazo cuarto anterior a este tipo de carne 

se la denomina carne de segunda, este corte se utiliza para estofados guisados 

o para moler. De veste corte se subdivide más cortes. 

 

Figura 38. Aguja 
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6.3.1.2 Lomo de pescuezo  

 

Este corte se encuentra ubicado dentro del lomo de aguja su ubicación en la 

cuarta anterior del brazo es desde la parte del cuello hasta la quinta costilla. 

Este corte sirve para la aplicación en técnicas de cocción hervido. 

 (Quesada A. C., 2015) 

 

 

Figura 39. Lomo de pescuezo 

Tomado de: (Quesada I. , 2013) 

 

6.3.1.3 Quintiteña  

 

 En el cuarto anterior se encuentra en la parte lateral del tórax sobre las 

costillas, en el lomo de aguja entero se encuentra en la parte superior es 

aquella que cubre al lomo de aguja y al lomo de pescuezo. Este tipo de carne 

sirve para mechar es denominada carne de segunda. (Quesada A. C., 2015) 

 

6.3.1.4 Giba  

 

Este corte se encuentra ubicado en el cuarto delantero en la región dorsal este 

tipo de corte serán más grandes en el brahmán ya que estos presentan joroba 

grande, en os Angus u otras razas de ganado presentaran una joroba pequeña. 

 Este coste es de segunda el cual sirve para estofados guisos. (Quesada A. C., 

2015) 
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Figura 40. Giba 

Tomado de: (Quesada I. , 2013) 

6.3.1.5 Posta de pecho  

 

Este tipo de corte son los pectorales superficiales, este se encuentra ubicado 

en el tórax sobre el esternón y las costillas del pecho. En el ecuador a este tipo 

de corte se lo deja con la costilla y el hueso es usado para caldos y sopas. 

(Quesada A. C., 2015) 

 

6.3.1.6 Tapa de pecho  

 

Este corte se encuentra en la parte superior de la posta del pecho este tipo de 

corte no contiene hueso, en el ecuador es conocido como caucara de pecho 

este tipo de corte es carne de tercera ya que es dura y fibrosa se la recomienda 

mucho para moler y elaborar embutidos. (Quesada A. C., 2015) 

 

6.3.1.7 Centro de pecho  

 

Este corte se encuentra debajo de la tapa de pecho y junto a la posta de pecho 

este corte no presenta hueso y se recomienda para mechar. (Quesada A. C., 

2015) 

 

6.3.1.8 Degolladura  

 

Este corte se encuentra recubriendo al cuarto delantero desde el cuello hasta el 

tórax este corte se lo conoce como caucara gruesa se utiliza para moler y 

elaboración de embutidos. (Quesada A. C., 2015) 
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6.3.1.9 Osobuco  

 
Este corte pertenece a los músculos de la res, esta se encuentra ubicada tanto 

en la pierna como en el brazo, este corte se lo conoce por tener hueso con 

medula ósea y está rodeada de tejidos musculares. 

 

Para su uso se lo puede realizar en estofados, asados y en fritos 

 

6.3.1.10 Cacho de paleta  

 

A este tipo de corte se lo conoce también como falso muchacho o lomo de 

brazo es muy característico porque tiene similitud al lomo fino, pero en 

suavidad varía mucho, este corte se encuentra en el omoplato de la res, es 

utilizado para fritos, asados y para moler  

 

6.3.1.11 Lomo de paleta  

 

Este tipi de corte se lo conoce como lomo ancho falso este se caracteriza por 

su parecido al lomo de falda o lomo ancho claro que se lo puede reconocer 

porque este es más pequeño que el lomo ancho y adicional este posee una 

vena o tendón grueso en su interior, este corte se lo puede utilizar para frito, 

asado y molido. 

 

Posta de paleta o pulpa de brazo  

 

Este corte se encuentra ubicado en el brazo alado del lomo ancho falso, este 

es suave y se lo puede utilizar para filetes, fritos, asados y para moler. 

 

6.4 Cuarto posterior, cuarto trasero o pierna completa de res 

 

En este tipo de pieza se encuentran mucho más corte de carne, a comparación 

del cuarto delantero, además son mucho más tersas dando así un mayor valor 

al momento de comercializarlo.  
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6.4.1 Lomo fino  

 

Este corte es el más suave de la res esto se debe por ser el musculo que 

menor fuerza realiza ya que está se encuentra ubicado en la lumbar interna del 

cuarto posterior, junto con la cadera, este corte terso no posee grasa y es muy 

apreciado en recetas.   

 

Este tipo de corte se la denomina como carne de primera el cual se lo utiliza 

para fritos, parrilla o al horno. 

 

6.4.2 Cordón de lomito  

 

Este se encuentra ubicado en la lumbar interna del cuarto posterior, junto a la 

cadera, se encuentra unido al lomo fino pero este corte es delgado como 

cordón y se lo utiliza para guisos o para realizar mini brochetas. 

 

 6.4.3 Lomo ancho  

 

Este corte se encuentra ubicado en la columna vertebrar de la res, empezando 

desde la articulación de la última vértebra lumbar hasta llegar a la cuarta 

costilla aproximadamente. Este corte se lo considera como carne de primera se 

lo utiliza para asados ya que este contiene una capa de grasa corte 

denominada bife de chorizo. Cuando este corte no presenta grasas se lo utiliza 

para frito o al horno. 

 

6.4.4 Ratón de campana  

 

Este corte se encuentra ubicado en la pierna se lo saca del osobuco musculas 

solamente es la carne del osobuco este corte se lo utiliza mucho para 

estofados o guisados. 
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CAPÍTULO 7 

 
7.1 Maduración  

 
Este es el proceso por el cual la carne de bovino lleva varias técnicas, 

temperaturas y tiempos, los cuales dependen de varios factores como la edad, 

sexo, alimentación y raza, para llegar al optimo resultado el cual es 

potencializar su sabor y suavidad dando al consumidor un producto de calidad. 

Muchas de las personas confunden la maduración con putrefacción, cabe 

recalcar que la maduración es un proceso especializado en control de 

manipulación, empaque o conservación, temperaturas y tiempos los cuales nos 

ayuda a que esta carne no sufra contaminación o putrefacción. 

 

La putrefacción consiste en una mala manipulación del producto cárnico, 

incluido que no se guardara refrigeración adecuada, esto permitiendo que 

existan agentes contaminantes bacterias y dañinos para el consumo humano. 

(Gerrero, 2013) 

 

 7.1.1 Beneficios de la carne madurada  

 

Uno de sus mayores beneficios para el organismo humano es que aporta 

mucho más nutrientes que una carne fresca, adiciona muchos más cuidados 

los cuales permiten una carne de calidad. 

 

Ayuda a que los consumidores no coloquen ablandadores o frutas las cuales 

estas ayudan a que las carnes pierdan su jugosidad y sabor, o a la vez la carne 

sea sometida a golpes con una hachuela está a parte de dañar los tejidos 

también permite que la carne pierda jugosidad y textura. 

 

Ya que la maduración aporta suavidad esta también ayuda a que las personas 

no usen condimentos o sazonadores en las carnes, ya que al madurar esta ya 

realza su sabor y lo único que se necesitara es algo de sal y pimenta si se lo 

desea. (Gerrero, 2013) 
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7.1.2 Proceso de maduración  

 

En este proceso se toma un corte de la canal de la res y se envía a madurar 

por un tiempo determinado, este proceso permite que el ácido láctico parta o 

divida las proteínas las cuales ayudaran a la suavidad y mejoramiento del 

sabor de la carne ayudara a que el cuerpo digiera mucho mejor la carne 

provocando una muy buena nutrición al cuerpo humano. 

 

7.1.3 Manipulación e higiene  

 

Para la manipulación se deberá lavar correctamente las manos, es necesario la 

utilización de guantes y mascarilla, para el cabello se deberá usar gorro y 

mallas para cabello. Los utensilios deberán estar correctamente desinfectados 

y limpios. Para evitar cualquier contaminación no se deberá mezclar otro tipo 

de carne como pollo o cerdo u otro producto que altera a l carne de bovino. 

 

7.2 Tipos de maduración 

 

Existen dos tipos de maduración, la maduración húmeda o al vacío o también 

conocida en inglés como wet aged beef y la maduración en seco o conocida 

como dry aged beef. (Quesada I. , 2013) 

 

7.2.1 Maduración al vacío  

 

Este tipo de maduración consiste en colocar un corte de carne en una funda de 

empaque para llevarla directamente a la maquina selladora la cual permite 

sacar todo el aire de la funda así no ingresara algún agenté contamínate, para 

el tiempo de maduración se debe conocer la edad y el sexo del animal, por lo 

general en este tipo de maduración se recomienda dejar máximo hasta veinte 

días en un cuarto frio o refrigerada con una temperatura de menos un grados  

hasta los dos grados (Quesada I. , 2013) 
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Este tipo de maduración es simple por lo cual existe en el Ecuador algunos 

lugares de abasto de este tipo de producto como son Megamaxi, Santa 

Maria,Gran Aki, el comisariato de las carnes, entre otros, este proceso aparte 

de ser simple nos ayuda a que no se pierda peso en el proceso de maduración, 

el porcentaje que disminuye es del diez por ciento máximo, lo único que se 

deberá cuidar es que los equipos donde se los almacena no se dañes, no 

pierdan temperatura o que las fundas de empaque se rompan. 

 

 

Figura 41. Maduración al vacío 

 

7.2.2. Maduración en seco  

 

Para este tipo de maduración es necesario contar con animales que se los 

denomina premiun y que estos obtengan gran cantidad de grasa, en este tipo 

de animales no todos sus cortes se usarán, para este tipo de maduración, solo 

se estimarán los mejores cortes de la canal los cuales consisten en el chuletón, 

chuletero, los cuales poseen hueso y gran cantidad de grasa, a este tipo de 

maduración necesita una temperatura de o grados a tres gados centígrados y 

con una  humedad del cincuenta al setenta y cinco por ciento. (met, 2015) 
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Figura 42. Maduración en seco 

 

7.3 Rigor mortis en el bovino  

 

Una vez que el bovino pasa por el proceso de faena miento los músculos de 

este retienen agua y su calor corporal es de treinta y ocho grados los cuales 

permite que en el animal se producían reacciones químicas como el rigor 

mortis la cual llega después del sacrificio del animar ya que los flujos 

sanguíneos fueron interrumpidos y estos ya no permiten circulación del 

oxígeno, la glucosa deja de recorrer a los músculos del animal poniéndolos a 

estos rígidos y duros. (Rigor Mortis en la carne y carnes DFD Y PSE, 2016) 
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 7.4 Ácido láctico 

 

El ácido láctico es emanado después de la trasformación del rigor mortis en 

este caso el animal baja su temperatura y comienza a producirse el ácido 

láctico el cual permite proteger a la carne de cualquier bacteria o 

contaminación, esta reacción química permite que la carne no llegue a un 

estado de descomposición rápida. A su vez permite que el PH cambie y que a 

su alrededor los microrganismos bacterias o cualquier agente contaminante no 

se desarrolle rápidamente perjudicando a la calidad de la carne. (Rigor Mortis 

en la carne y carnes DFD Y PSE, 2016) 
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CAPITULO 8 

 

8.1 Conservación 

 

Todo tipo de carne deberá ser conservada a temperaturas bajas para que este 

tipo de producto no pierda su vida útil y no reproduzcan factores contaminantes 

los cuales provoquen la pérdida de calidad del producto. 

 

8.2 Temperatura para la maduración en seco  

 

Para este tipo de maduración en seco se recomienda que la temperatura sea lo 

más baja posible, pero esto sin llegar a que le producto llegué a congelarse 

esto quiere decir que la temperatura perfecta para este producto cárnico es de 

0,5 grados centígrados a 1 grado centígrados. 

 

Si se pretende madurar esta carne por una semana a dos se recomienda que 

la temperatura será de 1 a máximo 3 grados centígrados. 

 

Es muy recomendable que se mantenga la temperatura sin bajar ni subir esto 

quiere decir que esta temperatura debe permanecer estable. Grandes 

empresas las cuales venden este tipo de carne madurada en seco deben tener 

su cuarto o cámara de maduración con un acceso separado del exterior 

mediante un cuarto pequeño o mediano de refrigeración lo cual ayuda a que 

entre el aire caliente y la humedad.   

 

8.2.1 Humedad  

 

Es importante la humedad relativa al momento de madurar la carne de vacuno 

en seco. La humedad baja relativa permite que el crecimiento microbiano 

permitiendo que la carne de vacuno se conserve y se mantenga para el 

consumo humano. 
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 La humedad relativa para madurar la carne de vacuno debe situarse del 65% 

al 85%. 

 

Otra manera para controlar que la carne de vacuno no se contamine con 

agentes microbianos es la radiación ultravioleta. Las cámaras de maduración 

deberán estar completamente a obscuras y el sistema de estas cámaras 

controlarán cada que tiempo se prendan las luces para eliminar las micro 

bacterias. 

 

Tabla 1 temperaturas para madura 

Temperaturas para madura 

 

Tomado de: http://www.interempresas.net/Industria-Carnica/Articulos/150611-

Maduracion-de-la-carne-de-vacuno-como-se-realiza-y-factores-que-la-

afectan.html 

8.3 Temperatura para la maduración de la carne al vacío 

 

Para esto se requiere sellar y envasar los cortes de vacuno en bolsas las 

cuales son diseñadas para este proceso, por lo cual. Se necesitará de una 

maquina empacadora la cual observe el aire de estas bolsas y permite que no 

ingresen gases y humedad al producto, permitiendo así la durabilidad de este 

producto cárnico. 
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La temperatura ideal para este proceso de maduración al vacío es de menos 1 

grado centígrado a un máximo de 3 grados centígrados, la circulación del aire 

será de 0.1 menos 0,3 por segundo. 

 

La intensidad luminosa deberá ser oscura al igual que la maduración en seco, 

para esta maduración también se recomienda usar la luz ultra violeta. 

 

Para madura este tipo de carnes y dejarlas en las cámaras de frio, el tiempo 

vario entre más joven sea el animal menos tiempo se lo dejara en estos cuartos 

y el animal es adulto se recomienda dejar estos cortes mucho más tiempo ya 

que su carne no es tan tersa como la de una ternera o de un novillo    

 

Tabla 2 Tiempos para madurar la carne 

Tiempos para madurar la carne 

.

 

 Tomado de: http://www.agrimundo.cl/wp-

content/uploads/reporte_agrimundo_carnes_rojas.pdf 
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CAPITULO 9 

 
9.1 Tipo de empaqué para madurar 

 
9.1.1Empaque al vació   

 
Este tipo de empaque poseen unas barreras protectoras las cuales protegen al 

alimento de La luz, calor, húmeda, al oxígeno para la proliferación bacterias, 

este tipo de bolsas o fundas permite mayor vida útil al alimento dando así un 

producto higiénico y de calidad. 

 

 Hoy en día se utiliza mucho el empaque al vació no solamente para conservar 

alimentos sino también es utilizado en las cocinas industriales para marinar 

cortes de carnes de vacuno.  

 

 

 

Figura 43. Tipo de empaques 
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9.2 Cuartos fríos para madurar la carne en seco  

 

Este tipo de cuartos o cámaras refrigeradoras son parte importante para 

madurar la carne de vacuno ya que eras almacenaran los cortes y regularan la 

temperatura del mismo este tipo de cuartos serán cerrados los cuales no 

deberá salida de aire a menos que se abran las puertas, la temperatura de este 

tipo de cuartos para la carne de vacuno son de 0 a 3 grados máximo de 

enfriamiento además estas cámaras o cuartos fríos deben costar de un 

ventilador el cual ayuda a controlar la rotación del aire de este tipo de cuartos.  

 

 

Figura 44. Cuartos fríos 
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CAPITULO 10 

 
Técnicas de cocción 

 
Dentro la gastronomía existe varias técnicas de cocción las cuales los 

alimentos suelen reaccionar de diferente forma, entre estas tenemos técnicas 

de cocción secas y técnica de cocción húmeda  (Ecuador, 2018) 

 

Técnica de cocción seca  

 

Para esta técnica de cocción necesitaremos una fuente de calor alta cual su 

temperatura está en el rango de 160 centígrados hasta los 190 centígrados 

para lo cual demostraremos en una receta la técnica de cocción seca, salteado. 

 

Tabla 3 Receta 
Receta 

tipo de corte 

tipo de 

maduracion 

dias de

 maduracion 

tecnica

 de coccion Columna1

lomo ancho al vacio 15 seca receta

especificacion 

corte ubicado 

en

 la espalda del 

vacuno funda de empaque 

a los 15 dias la carne 

 encuentra de color 

rosado 

se requiere aceite 

abundante se 

requiere

 constamte 

moviminto. salteado  

receta porciones Columna1 Columna2 Columna3 Columna4 Columna5

salteado de carne  con verduras 4

cantidad unidad de medida ingrdientes 

500 gr lomo de res 

400 gr brocoli

200 gr pimiento 

250 gr cebolla perla 

40 gr ajo 

40 gr genjibre 

200 gr zanahoria 

procedimiento 

cortaremos la cebolla,pimiento, zanahoria, en julianas

el brocoli se lo lavara y se cortara colo se lo desee entero a la mitad o en cuatro partes 

el ajo y el genjibre se cortara en fino bronouse 

el lomo de lo cortara en julianas 

preparcion 

se colocara en una sarten abundante aceite se incorporara el ajo y el jenjibre

se agregara la carne de res y empezaremos a saltear  
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Técnica de cocción seca parilla 

 

Para esta técnica de cocción se necesitará de una parrilla la cual debe ser al 

carbón o eléctrica, etc., para esta técnica se moverá a la carne de vacuno para 

que este género llegue accionarse el calor de la parrilla deberá estar de unos 

177 grados a 200 grados. 

 

Tabla 4 Receta 

Receta 

Tipo de corte  Tipo de maduración  Días de maduración  

Chuletón o t bone  Maduración seca  15 días de maduración  

Corte de columna del 

vacuno el cual posee 

hueso  

Este corte posee grasa   

    

Cantidad  Unidad de 

medida 

Ingredientes  Rinde 4 pax  

500 Gramos  Chuletón   

80 Gramos  Pimentón   

500 Gramos  Portobellos   

    

 

Preparación: tomaremos el chuletón y limpiaremos un poco la grasa por fuera 

para este tipo de corte se recomienda colocar sal en grano o solamente sal 

ahumada ya que así se podrá catar su sabor, para los pimentones se los lavará 

y se los colocará en la parrilla al igual que los portobellos   
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Figura 45. Técnica de parrilla 
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CONCLUSIONES 

 

 Demuestro que la carne de vacuno puesta a madurar no es carne en 

proceso de descomposición. 

 Demuestro que las técnicas y los buenos manejos desde su crianza es 

necesario para aplicar los dos procesos de maduración.  

 Demuestro que la carne de vacuno puesta a madurar con los dos tipos 

de maduración si conserva el verdadero sabor a carne y demuestro que 

la carne puesta a madurar tiene mucha más terneza que una carne 

fresca.  

 Demuestro que la carne puesta a madurar tiene grandes beneficios 

dentro de nuestro organismo. 

 Determino que la carne puesta a madurar se las puede utilizar en 

cualquier receta con diferentes técnicas de cocción.  

 Demuestro que este tipo de carne madurada se puede comercializar 

para lugares gastronómicos. 
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RECOMENDACIONES 

Carnes al vacío y en seco  

 Se recomienda que al poner a madurar la carne al vacío siempre 

tomemos encuentra que las fundas sean las adecuadas y estas no 

presenten algún orificio el cual no ayude a un buen sellado.  

 Se recomienda que en los dos tipos de maduración siempre se controlan 

las temperaturas y la rotación de aire  

 Se recomienda estar pendientes de los días de maduración de los dos 

métodos de maduración  

 Se recomienda que la carne limpiar las grasas del método de 

maduración en seco. 

 Se recomienda que la maduración en seco deberá tener un gran 

porcentaje de grasa  
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