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RESUMEN
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de la distribuidora de carnes empacadas al vacio que permita hacer las estimaciones para una futura
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	Tiempo de duración de empaque al vacío. La maduración de la carne empacada en bolsas al vacío consiste en el proceso de empacar la carne en bolsas plásticas especiales a las cuales se les extrae el aire y luego se sellan, de manera que no pueda volver a entrar el oxígeno (aire) en ellas. La carne así empacada ha debido estar refrigerada previamente en la canal y durante el desposte y manipulada en condiciones de buena higiene y libre de contaminación. La refrigeración debe hacerse a una temperatura entre -1.4° a 2.2°C y se deja madurar entre 7 a 14 días.

