Aplicaciones recientes del sous vide en carnicos
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El sous vide se ha integrado con otras técnicas de procesamiento de alimentos para mejorar las propiedades de los alimentos, tanto
organolépticas como nutricionales y de almacenamiento.

Se avizoran aplicaciones en las que el sous vide toma parte para grupos especificos (tercera edad).

‘Introduccién

La técnica culinaria conocida como Sous vide —"al vacio” en francés (Myhrvold, Young, & Bilet, 2011)— consiste en la
coccion del género empacado, usualmente al vacio, de donde deriva el nombre por largo tiempo a baja temperatura.

La promesa de este método consiste en:

« Mejores propiedades texturales y organolépticas
« Mayor duracién de los alimentos al ser adecuadamente tratados (cook & chill)
« Control preciso y reproducible del grado de coccion (Myhrvold et al., 2011)

Es un método que ha encontrado buena recepcioén en restaurantes de gama alta y la industria alimentaria por el
control culinario y administrativo que ofrece. En el presente texto revisamos algunas lineas de desarrollo de la técnica
en productos carnicos en los ultimos afos.
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« Combinacion de proteasas con coccion sous vide
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- Tratamiento con jugo de lima/acido citrico

« Preparacion de alimentos para la tercera edad
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