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INTRODUCCION.

La transformacion de los alimentos se ha venido haciendo desde tiempos de la
antigiiedad buscando siempre tener mejores caracteristicas sensoriales desde que se conoci6
el fuego y el cuchillo. Apartir de entonces y con mayor complejidad la transformacién
culinaria de los alimentos ha ocupado un lugar central en la vida cotidiana; con ella se

logra la mejoria sensorial mencionada, eliminar propiedades indeseables y muchas veces

conservar los alimentos.

Las aves en nuestros dias estan definitivamente de moda, elaboradas o preparadas de
diferentes maneras: empanizadas, horneadas, trituradas, molidas, asadas, "orientalizadas",
o "mexicanizadas”. La preferencia de los productos elaborados con carnes blancas se debe
a esta creatividad de los procesadores de aves. El prestigio de la carne de aves se ha ido
incrementando a medida que los informes médicos advierten del alto contenido de grasa en
la came roja y los peligros de una dieta alta en colesterol. Segun los economistas ademas
del precio que es el que ha tenido mayor impacto, algunos de los cambios de la carne roja

para incrementar el consumo de pollo debe ser atribuido a la salud.

Cada dia salen al mercado nuevos productos elaborados con carne de ave, para
poder tener un lugar en el sector de la industria alimentaria. Hoy en dia la gente demanda
alimentos féciles de preparar y consumir ademas de nutritivos y econémicos y los
fabricantes norteamericanos estan tratando de ofrecer esto en un solo paquete y capitalizar,

como pocas, la tendencia del consumidor hacia los productos de pollo y pavo ya listos.

BIBLIOTECA Agronomia UARD



Unicamente una cantidad pequefia del total de los pollos conservados se enlatan
enteros; la mayoria se trocean y se ponen en gelatina. Una salida para las partes del ave
que no se utilizan para conservas usualmente es el destinarlos a sopa o Pasta de pollo. La
pasta de pollo es el resultado del deshuesado mecénico de las partes de pollo obteniendose
una pésta fina que es tratada térmicamente a una temperatura de congelacién empacada en

cajas de cartén y con una cantidad se 18 a 20 kg dependiendo del distribuidor.

Esta es la pasta que utilizaremos para elaborar la salchicha asadera esperando tener

buenos resultados en cuanto a sabor, color y textura basdndonos en las salchichas similares

ya existentes en el mercado actual.

El objetivo es utilizar la pasta de pollo como remplazo de la carne de res o puerco en
la elaboracién de embutidos, buscando minimizar los costos de produccién y dar un nuevo
uso a la pasta de pollo, ademas de que la pasta ticne la ventaja de la larga duracién de
almacenamiento por estar congelada. Utilizando el corazén de res como un auxiliar de la
coloracioén de la salchicha de una manera natural por su gran contenido de hemoglobina.
Otro elemento a usar, seria la soya dadas sus propiedades nutritivas, asi como la

optimizacion en la textura y ademas de funcionar como materia de relleno.

La came de pollo contiene més proteina y menos grasa que la carne roja. La
proteina es de calidad exelente y contiene todos los aminoécidos esenciales necesarios por

el hombre. Es una fuente de minerales y vitaminas de complejo B. Debido a la alta
proporcion de proteina en relacion con la grasa.



LITERATURA REVISADA

1. Historia de la avicultura.

La cria de aves de corral como una fuente de alimento es de hecho, un desarrollo
mas bien reciente. Los pollos fueron doméstica(ios muy pronto por el hombre, pero solo
para usarlos en las peleas de gallos. Hasta el siglo XX los pollos fueron estimados mas
como una pieza de exhibicidn que como un manjar, hoy en dia, a fin de satisfacer la
demanda, se crian exclusivamente por su carne a especies genéticas especiales, con
caracteristicas dptimas de crecimiento rdpido, resistencia a enfermedades y came blanda y
de buen sabor.

La razas de pollo incluyen algunos tipos de plumas blancas y otras plumas de color
negro o café. Los consumidores prefieren los tipos de plumaje blanco por la ausencia de

plumén negro y por su color de piel més claro. ( Potter,1970)

2. Produccién de carne de pollo.

La produccién de came de ave, obtenida por el sacrificio de gallinas, pavos, patos y
gansos, ¢s de preever que en el futuro experimente un incremento en su produccion,
derivado por un lado a ser las aves, concretamente las gallinas y mejor atin los pollos, la
especie animal de menor indice de conversiéon que oscila entre 1.7-2.5 Kg de pienso por
ganancia de 1 Kg vivo, con un rendimiento de 15.6 % de las calorias contenidas en los
alimentos, lo que permite conseguir el mas bajo nivel de costo de producciéon de camne de
buena calidad apetecida por el pablico, dada su facil preparacion y conservacién. El

aumento de produccion correra a cargo principalmente a base de la obtenida a partir de la



crianza y el sacrificio de pollo, en menor cuantia de pavos, entrando posiblemente en

regresion obtenida a partir de los patos y de los gansos. ( Battaglia, Mayrose, 1987)

Argentina Brasil
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Francia
10%
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México 5%
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Espafia
Ingltaterra Finlandia 11%
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Figura 1. Consumo Percapita de carne de aves en algunos Paises,

Fuente: Informe del American Meat Institute. Revista Industria Alimentaria, 1993

La produccién de aves, que actualmente ocupa un papel preponderante desde el
punto de vista econémico en todo el mundo, y especialmente en nuestro pais, ha sufrido
profundos cambios tecnolégicos en lo que hace a produccion de huevos para cosumo y aves
para carne, modificandose apartir de que la mayoria de las pricticas de manejo de aves.
(Lopez, 1974)

La cria y recria de los pollo destinados para el consumo humano, es un proceso que
culmina, a las nueve semanas de iniciado, con la venta masiva y total de los pollos criados.
Debe notarse que el tamafio y el peso de las aves que vende el avicultor al término de las
nueve semanas, corresponde al tamafio y peso de las razas productivas de antiguas mas

ligeras. Estas razas logran esas caracteristicas en la edad adulta, es decir, aproximadamente

125
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a los seis meses de edad. Las razas antiguas, medianas y pesadas, facilmente superan el
peso de venta de los pollos actuales, tienen crecimiento tan lento, que el peso y tamaifio de
las unidades que vende el avicultor moderno, solo podian ser obtenidos a los cuatro o cinco
meses de nacidos. La creacidon de las razas modernas, en las que se funden las mejores
caracteristicas de las razas antiguas, permitié que la avicultura contara con lineas raciales
puras en las que se conjuntan la precosidad de las razas ligeras y el gran tamafio de las razas
pesadas o medianamente pesadas, con lo que el tiempo de preparacién se redujé a tres

meses, aproximadamente, para contar con unidades de peso y tamaifio adecuados para el

consumo doméstico. (Battaglia, Mayrose, 1987)

La produccién del pollo de came procura aprovechar el periodo de mas rapido

desarrollo de los pollos jovenes criados en determinadas condiciones de ambiente y

alimentados racionalmente. (Cornoldi, 1964)

Existen varios sistemas para mejorar la carne de pollo entra las cuales se encuentra
la inyeccion de interpollo, esta se lleva acabo en el pollo recien sacrificado. Este es el mas
reciente sistema para mejorar el sabor de la carne del pollo tierno, consiste en la aplicacién
de una inyeccién en dos puntos diferentes del pecho del pollo recién sacrificado y
eviserado. El interpollo es el nombre que se le da a la mezcla inyectable, se integra con
proteinas obtenidas de extracto de sabor natural, levadura autolizada, mantequilla y
saborizantes vegetales. Esta solucién se aplica con una hidrolaza en dos puntos del
musculo pectoral del ave recién sacrificada, sin que, por ello, le afecte una posterior

congelacidn o refrigeracion. (Bataglia, Mayrose, 1987).



Cuadro 1. Porcentaje de las partes de pollo y de gallina.

Fuente: Potter, 1970

Pollos % Gallinas %
Peso eviserado 1.912 1.180
Peso canal 65 67
Despojos comestibles 6 10
Despojos no comestibles 23 19
Pérdidas 6 4
Total 100 100

La carne se compone de musculos, tejido conectivo, grasa, agua, 6érganos internos,
enzimas, pigmentos, todos estos componentes hacen alguna contribucién al buen sabor del
producto consumido. Dietéticamente, la carne es una fuente importante de proteina, es una
rica fuente de Tiamina, Riboflavina y Niacina, asi como todas las vitaminas del complejo
B. Los minerales mis esenciales, excepto el calcio, se encuentran en el, incluyendo el
fésforo y el hierro cobrizo. Los nutrimientos se distribuyen igual tanto en cortes caros

como baratos.

Cuadro 2. Composicion general de la carne de ave.

HisliO fECA Agronomia U AN

Componéntes Pollo Pavo Pato
Agua 66.0 70.3* 58.3 52.8
Proteinas 20.2 20.1 16.2
Grasa 12.6 03.15* 20.2 30.0
Cenizas 01.0 01.01* 01.0 01.0

Fuente: Organizacién de las Naciones Unidas. Rev. Ind. Alimentaria 1993 *Fuente. Thorpe.1978



3. Historia de los embutidos.

La palabra salchicha viene del latin y significa salado o carne conservada por salado.
Las salchichas son un variado grupo de alimentos hechos de carnes molidas o picadas, sal y
especias. En la prehistoria, nuestros ancestros descubrieron que con la adicién de sal y el
secado se podia retrasar el desperdicio. Adicionando varias especias para mejorar el sabor e
incrementar el llenado conveniente del intestino (tripa). Durante siglos, mundialmente,
toda cultura desarrollo distintas salchichas dependiendo de su tipo de vida, especias, clima

y cultura. (Johnson, Peterson, 1974)

4. Pasta de pollo.

La pasta de pollo la- cual llamaremos CPDM (carne de pollo deshuesada
mecanicamente) tiene una gran variedad de usos, especialmente en los productos carnicos
finamente molidos. La CPDM es mds popular por su bajo costo y bajo contenido de grasa.
Sin embargo, existe la necesidad de majorar la calidad y desempefio del producto para asi

poder acercarse a mercados mas redituables. (Hoogenkamp,1995)

La pasta de pollo esta congelada por lo que la hace maés facil de manejar en cuanto a
traslado y mantenimiento. Generalmente la carne congelada tiene una capacidad menor
para retener agua que la carne refrigerada. La crisalizaciéon que se forma durante la
congelacién deteriora las propiedades naturales y causa la desnaturalizacién de las
proteinas, lo cual contribuye a una materia prima de calidad inferior con respecto a la
ligacién de la proteina. Por ejemplo cuando se descongela la came, el exudado larga mucha

proteina y agua. Por consiguiente, es importante congelar la carne lo mas rapido posible.



Productos como la bologna y las salchichas estan hechos con tipos regulares de
CPDM. La came de pollo deshuesada mecanicamente esta remplazando rapidamente la

carne de bovinos y sus subproductos en embutidos cldsicos. (Hoogenkamp, 1995)

Los defectos tecnolégicos de distintos tipos de CPDM que representan la mayoria
de los problemas, son los responsables de que no se encuentre la aceptacién general entre
los consumidores de productos procesados de aves como las hamburguesas y los nuggets.
Primordialmente, esto se debe a los efectos secundarios negativos asociados a los tipos
regulares de CPDM que se producen. Uno de los efectos secundarios es el color, este es
uno de los primeros atributos que el consumidor observa en un producto cérnico. El
consumidor espera ver un color rosado curado en las bolognas y las salchichas y un color
blanco para productos con carne de ave sin curar. La CPDM puede dar un sabor indeseable
a los productos, parecido al sabor del higado. La mayor desventaja que tienen los tipos
regulares de CPDM es la ausencia parcial o total de fibras musculares, lo cual se convierte
en un obstdculo mayor para desarrollar productos procesados exitosos que tienen como base
parcial o entera la CPDM. La capacidad de ligado de grasa y de agua es baja. La falta de
fibras musculares provoca que haya o no un realineamiento de las fibras musculares durante
el fritado, cocido o reconstituido ripida inicial. Consecuentemente, el producto

empanizado o rebozado se mantiene suave y pastoso. Esta falta de sensacién de mordida,

aunado al indeseable color grisiceo o marrédn, son las razones principales porque la CPDM

no se utiliza en una extensa variedad de productos. (Hoogenkamp, 1995)

Aparentemente, los fabricantes del equipo para deshuesar mecinicamente el ave
hacen més énfasis en el rendimiento o en remover como sea posible la mayor cantidad de
tejido suave de los huesos, en lugar de prestarle atencion a la recuperacién de la carne

funcional. Al reducir la presién y lo mas probable el rendimiento, junto al redisefio del



cilindro separador, es factible producir CPDM de la calidad superior, pero también con un
color més claro. La carne separada mecdnicamente debe tener un alto valor de ligado de
fibras, lo que eleva este producto a una categoria nueva de productos de ave procesados y
hasta crea la posibilidad de usarlo en productos embutidos que requieran carne molida
gruesa, como la salchicha polaca y la salchicha ahumada. La carne pollo deshuesada
mecdnicamente con un mayor grado de realineamiento de fibras musculares proporciona

una sensacion de mordida fina y textura que se busca, aun cuando la férmula requiere 100%

de CPDM. (Hoogenkamp, 1995)

4.1 Caracteristicas de la Pasta de Pollo.

El color de la CPDM es mas blanco que la carne regular. Se puede mejorar el color
y la jugosidad si se le afiaden protéinas de leche deshidratadas en tambor, como €l caseinato
de calcio. Adicionalmente, se recomienda mezclar la CPDM con la sal y fosfato al 0.4 %
por aproximadamente 1 minuto para obtener mejores resultados. Considerando que la sal
acelera la oxidacién, se debe mantener el nivel de sal lo mas bajo posible; normalmente, 0.8
% de sal es suficiente. Después de la mezcla inicial, se afiaden de 3 a 4 % de las proteinas
de leche deshidratadas en tambor. Una cantidad de agua adicional puede ser agregada a la
mezcla, dependiendo del porcentaje de agua inicial de la CPDM, el tiempo total de
mezclado dura 6 a 14 min . Cuando la CPDM esta "tomando forma", se puede apreciar el
efecto de formacién de la masa; en este momento, se puede afadir los ingredientes
restantes, como el azucar y los saborizantes. Para neutralizar el ligero sabor a higado, se
debe aumentar un 50 % o mas el nivel del saborizante, en comparaciéon con el musculo

entero de ia carne de ave procesada. (Hoogenkamp 1995)
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El uso de las proteinas de leche deshidratadas en tambor como un regulador de color
en la carne de bovinos o de ave procesada se ha convertido en una ventaja. Actualmente se
reconoce lo positivo de las proteinas de leche (caseinatos) como agentes ligadores de agua y
grasa. En esas aplicaciones las proteinas no carnicas se utilizan més. Sin embargo, el
aumento seguro de la camne deshuesada mecanicamente en embutidos, y el aumento
dramaético en el consumo del pollo procesado en los Ultimos afios, han limitado el uso de las
proteinas de leche como agentes estabilizadores del agua y la grasa. Su funcion

actualmente esta asociada con la capacidad de regular el color. (Hoogenkamp, 1995).

Una posible explicacién es porque las propiedades hidrofilicas e hidofébicas de las
protefnas de leche (caseinatos) forman una capa protectora integrada alrededor de las gotas
individuales de grasa o aceite. Aun en una pechuga de pavo, hay muchas particulas de
grasa a su alrededor. La encapsﬁlacién de la proteina del aceite o la grasa crea una
refraccion de luz diferente, entonces la luz se refracta a un angulo distinto en lugar de
adsorberia. Una teoria similar se puede aplicar a la inmovilizacién de hemoglobina, ( los
deshuesadores de alta presion también aumenta la extraccion del pigmento ). Es importante
racalcar que la camme de pollo deshuesada mecanicamente es altamente susceptible a los
cambios oxidativos en el color en los lipidos. Una vez mas, la aparicién de la rancidez se
puede atrasar cuando las proteinas de leche tienen la oportunidad de llegar a las particulas
de grasa o de aceite que fueron subdivididas de sus paredes celulares en el proceso de
recuperacion. Esto se puede lograr al mezclar las proteinas de leche el la CPDM en una
etapa temprana. Una vez que se solubilizan las proteinas de leche, se absorben en el
interfase del agua y la grasa. De este modo se forma una capa flexible de las proteinas
alrededor de las gotas de agua o aceite y se une o inmoviliza una cantidad de agua
considerable por su volumen hidrodinamico. lo que aumenta la viscosidad de la fase o

matriz continua. De este modo se reduce el nivel de oxidacion de los lipidos (grasa)

RIBLIOTECA Agronomia U. AN L
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durante el procesamiento y almacenamiento. Existe la necesidad de realizar mas pruebas
para evaluar a rancidez cuantitativamente, por medio de las pruebas de acido tiobarbitirico

y perdxido, para asi detener la aparicién de la rancidez. (Hoogenkamp, 1995.)

No debe olvidarse que uno de los papeles esenciales de las proteinas en las

salchichas y en productos similares, es ligar la grasa que contienen. (T.P. Coultate, 1984).

La idea general de este trabajo es el emplear la pasta de pollo como materia prima
principal en la elaboracién de salchicha asadera, esperando tener buenos resultados en
cuanto a la apariencia sabor, color, olor, textura y aceptabilidad basandonos en las
salchichas similares ya existentes en el mercado actual. Esto considerando principalmente
el bajo costo que esto representa, pues la pasta de pollo es de bajo precio y se vende
congelada, lo que da una ventaja mas de poder tenerla en buenas condiciones durante largo

tiempo.

4.2. Composicion de la Pasta de Pollo.

El componente nutricional mas grande de la carne de puerco (o carne roja), de
pescado, y de la de pollo es la proteina. La grasa es un componente de la carne que
proporciona energia deseable en ciertas comunidades pero en nuestra sociedad

sobrealimentada es considerado como un subproducto de desecho. (Y.H.HUI, 1992)
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Cuadre 3. Grado de insaturacién de los dcidos grasos componentes de los lipidos del

tejido muscular de diversas especies.

Especie. Saturados. % Monoenoicos. % Polienoicos.
Vacuno 40-71 41-53 0-6
Cerdo 39-49 43-70 3-18
Carnero 46-64 36-47 3-5

Aves 28-33 39-51 14-23
Bacalao 30 22 48

Fuente: Owen Fennema, 1993,

La composicién mineral de la carne de pollo se presenta alterada por finas particulas
de hueso que poseen una composicién dramaticamente distinta. El contenido de minerales
depende en una gran de la severidad de la extraccién y el rendimiento del proceso; a mayor
rendimiento, mayor contaminacién con tejido 6seo. Por otra parte, es importante
mencionar que dada la contaminaciéon con material 6seo y epitelial (piel), la CPDM tiene
mayor contenido de coldgeno y consecuentemente, una menor capacidad de ligado y menor

calidad proteica. (Hoogenkamp, 1995)
4.2.1 Minerales.

Calcio. Uno de los minerales que se incrementa en la CPDM es el calcio. El nivel
de calcio no debe exceder el 0.75 %, puesto que de no ser asi, la cantidad de hueso en la
CPDM seria muy alta. Sin embargo. si la tecnologia permite que las particulas de hueso
sean muy finas (<0.5 mm.), el alto contenido de hueso posiblemente representa un beneficio

para ¢l producto final. (Hoogenkamp. 1995)
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Fierro. Es otro material que normalmente aumenta en la CPDM, alcanzando hasta el
doble de contenido de la carne normal. Es la médula del hueso, a cargo de la sintesis de

glébulos rojos, la que causa el incremento de este mineral. (Hoogenkamp, 1995)

Elior. El contenido de este mineral, es limitante para que la CPDM se utilice en
productos para infantes y neonatos. La razén de los anterior es que un exceso de flior

ocasiona problemas en el desarrollo dental. (Hoogenkamp, 1995)

pH. El pH de la CPDM es generalmente mds alto (hasta una unidad) que el de la
carne normal, debido a la presencia de médula del hueso. La repercusion de lo anterior es
una mayor capacidad de retencion de agua en el producto y la tendencia a formar productos

con textura de goma. (Hoogenkamp, 1995)
4.3 Blandura y sabor.

Como en el caso de las carnes rojas, la blandura de la carne de pollo es mayor en las
aves jovenes, las que tienen menos tejido conjuntivo osea mdas carmne de pechuga en
proporcién con la del muslo, las que tienen mas grasa dentro del tejido, y las que se crian en
lugares restringidos sin ejercicio.

La carne en si contiene acido ascérbico. Es buena fuente de hierro y fésforo y es
més bien pobre en calcio ( aprox. 16 mg./ 100gr. de carne ) excepto en algunas carnes
deshuesadas o separadas mecanicamente los cuales el contenido en calcio puede sufrir un
acusado incremento debido a la presencia de pequefios fragmentos de hueso en el producto

comestible. (Owen Fennema, 1993)
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La suavidad de la carne es una sensacion que se debe basicamente a diferentes
factores fisicos y bioquimicos de las proteinas miofibrilares (del tejido miscular ) y la
colagena (del tejido conectivo). Los tratamientos térmicos afectan de manera distinta cad a
una de estas fracciones, ya que , por ejemplo, cuando la penetracion de calor es lenta, se
provoca, mas granulacion y coagulacién de las proteinas miofibrilares y menos ruptura de

las fibras rigidas. (Badui 1990)

5. Definicién de Embutidos,

Los embutidos son productos cirnicos alimenticios estidn constituidos por una serie
de mezclas de carnes que se encuentran molidas en diferentes grados y algunas veces

emulsionadas para aumentar su ligazén; generalmente se incluyen en fundas especiales.

Con las mezclas salazonadas o curadas y especiadas, junto con la grasa de los
animales de carniceria, se fabrican embutidos contenidos en tripas naturales o artificiales
con el objeto de ganar consistencia conservar la forma y ser sometidos a posteriores
tratamientos. Ademas de las carnes utilizadas normalmente en la elaboracién de estos
embutidos, pueden incluirse despojos, visceras, sangre y otros aditivos dependiendo la

regién de elaboracién y también que cumplan con los requisitos legales. (H Weinling, 1973)

Los embutidos se han convertido en el alimento de mayor importancia. Por ello, de
los efectivos de carne en diferentes paises un 30-40 % es destinado a su fabricacién .

Los embutidos que se han desarrollado contintian teniendo una gran popularidad
debido a su sabor y su conveniencia atrayente. La variedad creciente disponible, reflejan el

interés del consumidor en los alimentos que le convienen. Usando las diferentes



15

modalidades de procedimientos para elaboracién y transformacién de embutidos, las

materias primas adquieren un mejor sabor. ( H.Weinling, 1973)

Ademaés estos productos pueden ser enriquecidos con menudencias o despojos que
son obtenidos después de obtener solo el musculo del ave. Por ejemplo, despojos intermos
como pulmén, corazdén, higado, bazo, molleja o ventriculo subcenturiado e intestino o
gallinejas, que se extraen de las cavidades pulmonar y abdominal de las aves comestibles,
son también conocidos como menudillos de ave. Y los despojos externos, que son las
partes procedentes de la preparacion del cuerpo de aves que comprenden cabeza, cuello,

alas y tarso. (Forrest et al, 1979)

Cuadro No 4. Utilizacién de Visceras y Despojos.

L, (TR SRS CIR v PR I e Ly A ko g L5 2 e
Higado de buey. Obscuro, seco. Embutido sencillo de higado,
Higado de oveja. Atravesado por gruesos agregado a embutidos
conductos hepaticos, con
frecuencia arenoso.

Pulmones Esponjosos y atravesados por | Conservas de picadillo de
finos vasos sanguineos. pulmones.

Lengua de buey, ternera y Envuelta en la membrana Embutido s de lengua , masa

cerdo. lingual, mas clara; entre rojo y | de rulada, embutidos de carne.
rojo oscuro.

Corazén. Rojo, oscuro muy musculoso. | Conservas de ragout de

corazon, relleno de ruladas,
agregado a embutido de carne.

Fuente H. Weinling, 1973.

5.1 Tecnologia de Embutidos.

Para la fabricaciéon de embutidos hacen falta muchas maquinas e instalaciones, asi

como un gran numero de obreros. La gran participacién que tienen todavia las operaciones
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manuales en la produccién de embutidos de establecimentos procesadores, en cuanto a
traslado de materiales obliga a que cuenten con una banda transportadora. ademas que

deben perfeccionarse algunas operaciones como. coccidn, desecacién y ahumado.

(H. Weinling, 1973)

Es importante reconocer que el procedimiento de las salchicha es una secuencia
continua de fenémenos que no es practico considerar como etapas separadas o asignar a2 una
mas importancia que la otra. Cada etapa en la secuencia es, por lo tanto importante para el
éxito de la operacion, sin embargo al estudiar el procesc de la salchicha es conveniente

separarlo en categorias definidas. (Johnson, Peterson, 1974)

5.1.1 Picado: Se utiliza un picador donde las hojas y las cuchillas giran sobre un ¢je y

cortan la masa de carne revolvente. (Desrosier, 1983)

5.1.2 Molido: El molido y mezclado de los distintos tipos de carnes y otros ingredientes
que intervienen en la férmula de un producto procesado, es con el fin de impartir
uniformidad al producto terminado; al mismo tiempo se obtiene una textura controlada del
mismo, lo que trae consigo que su blandura pueda ser ajustada al gusto del consumidor. Se
utilizan distintos tipos de molinos de baja y alta velocidad con diferentes cribas o cedazos
de molino, con el fin de obtener el tamafio de particulas de carne deseado (trozos grandes,
medianos o pequeifios, molido grueso o fino, etc. ); al terminar el molido, se pasa la carne a

una mezcladora donde se le afiaden los demas ingredientes y se uniformiza la mezcla.

5.1.3 Embutido: El objetivo de elaborar embutidos es de ganar consistencia, conservar la
frorma y se sometidos a posteriores tratamientos, y estyan contenidos en tripas naturales o

artificiales. (Weinling, 1973)
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5.1.4 Ahumado: El ahumado de los productos carnicos procesados, les imparte un sabor
muy agradable que aumenta la acaptacion del producto por el consumidor. El ahumado de
productos enteros ( jamon, tocino, etc.), o productos molidos (chorizo, mortadela, salchicha,
etc.) se hace con aserrin de maderas no resinosas como el encino rojo o blanco, y otras.
Este proceso puede hacer en frio o se puede hacer al mismo tiempo que la coccién es seco
de los productos antes citados, en hornos especiales adecuados para tal fin. En estos
ultimos afios han aparecido en el mercado productos sélidos o liquidos (acidos pirolefioso )
que se agrega a la mezcla de sales (salmuera), y que tienen como caracteristica que dan el

sabor de humo en los productos ahimados, por lo que se denominan sabor humo sintético.

5.2 Clasificacion de Embutidos.

a) Embutidos crudos. Se fabrican a partir de carne y grasa, crudas y picadas, de

vacuno mayor y cerdo con adicién de sal y, en casos excepcionales de carne de cordero.

b) Embutidos escaldados. Los embutidos escaldados se fabrican a partir de carne
de vacuno mayor, ternera y cerdo cruda picada y en casos determinados, con inclusién de

cordero o cabra, asi como determinados despojos y visceras.

¢) Embutidos cocidos. Los embutidos cocidos se fabrican de carne de cerdo
(excepcionalmente, carne de ternera y vacuno adulto), grasa de cerdo, visceras, sangre y
despojos, asi como cortezas y otros componentes aglutinantes de la canal.

(H Weinling, 1973)

d) Embutidos secos. Son productos de carne picada que como resultado de la

accion bacteriana, tiene un pH de 5.3 o menos, después se secan para eliminar del 25 al 50
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% de humedad y optienen una relacion final humedad/ proteina no mayor de 2.3 / 1.

{Guerrero-Arteaga, 1990)

e) Embutidos semisecos. Se elaboran con carne picada que, debido a la accion
bacteriana tiene un pH de 5.3 o menos, eliminando el 15% de humedad durante la
fermentacién o el calentamiento. En general los embutidos semisecos no se secan después,

sino que se empacan y se ahtiman. La relacién final humedad / proteina es menor a 3.7 / 1.

(Guerrero-Arteaga, 1990)

f) Embutidos Emulsionados. Se cocen y se consumen mas, debido a varios factores,
entre ellos su bajo precio, su vida de anaquel razonablemente larga y su facilidad para ser
consumidos sin tener que cocinarlos. Entre estos se encuentran Salchicha Frankfurt o

Viena y la Bolona. (Guerrero- Arteaga, 1990) -
5.3. Clasificacién de embutidos de ave.

En la actualidad existe una gran variedad de productos hechos a base de carne de

aves y dentro de estos existe algunos productos embutidos como los siguientes:

a) Embutidos de pavo: 100 % pechuga de pavo y con los aditivos tradicionales de los

embutidos frescos y ahumados. Jamoén, Pastel, Salchicha, etc.

b) Embutido de pasta de pavo: Elaborados de pasta de pavo o carhe de pavo

mecanicamente deshuesada. Jamones, Salchichas, Pasteles, etc.

¢) Productos de pasta de pollo. Jamones, salchichas, pasteles.
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Cuadro 5. Composiciéon de trozos tipicos de carne y productos de carne de Ave,

Gallinas | Pavo
% H20 66.0 58.0
Proteinas 20.2 20.0
Grasa 12.6 20.0
Cenizas 1.0 .8
mg/100 gr. |Calcio 14 23
Fasforo 200 320
Hierro [.5 3.8
Tiamina .08 .09
Rivoflavina |.16 .14
Miacina 8.0 8.0
Cal/100 gr. |200 262

Fuente Kirk- Othmer, 1961-66.

6. Soya

La soya (Glycine max) pertenece a las leguminosas y por su elevado contenido de
aceite, se incluye junto con el cartamo, el algodén, el girasol, la aceituna y el cacahuate, en
las oleaginosas. El muchos paises occidentales, estas semilla se utiliza para la extraccién de
aceite y el residuo o pasta, rico en proteina, se emplea en la alimentacién de los animales;
por otra parte en el oriente la soya es fundamental en la dieta de un gran sector de la
poblaciéon. Debido a sus propiedades nutritivas principalmente por su proteina, en los
iltimos afios ha habido un gran desarrollo cientifico y tecnolégico para su aprovechamiento
integral. La produccion de proteinas de soy representa una alternativa muy importante para
la gran deficiencia que existe en las proteinas convencionales, como, las de la leche y la

carne. (Badui, 1990)
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Figura 2. Rendimiento de Soya por hectérea, en paises de produccion de menos de un millén de ton..

Fuente: Rev.Ind. Alimentaria, 1993.

A diferencia de los cereales (maiz, trigo, etc.) que son abundantes en gluteinas y
prolaminas, la proteina de soya y de otras oleaginosas son una mezcla heterogénea de
globulinas (60-75 % del total) y de albiminas con pesos moleculares muy variados,
solubles en soluciones salinas y en agua; precipitan en su punto isoeléctrico, generalmente
en el intervalo de 4.2 a 4.8; su aminograma difiere del de los cereales en que las cantidades
de metionina, 4cido glutaminico, arginina, leucina, isoleucina y valina son menores pero en

cambio €s mas rico en leucina. (Badui, 1990)
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Cuadro 6. Composicion de la soya y sus partes.

Componente | Proteina | Grasa | Hidratos de | Cenizas | Constituyentes de la
carbono semilla
Soya total 40 21 34 49 -
Cotiledén 43 23 29 5.0 90
Cascarilla 9 1 86 44 8
Hipocotilo 41 11 43 43 2

Fuente Badui, 1990.

6.1. Proteinas de Ia Soya.

En el competitivo renglon de los embutidos se puede decir que todos los dias hay un
nuevo avance y un nuevo recurso para mejorar el sabor y la apariencia del producto y para

enfrentar la demanda mundial por alimentos mas sanos y livianos. (Badui, 1990)

Las proteinas de soya, en particular, han contribuido a la elaboracion de salchichas y
otros productos a base de carnes rojas y carne de aves, gracias a su alto contenido protéico,
a su costo econémico a su bajo nivel de sodio y su alto contenido en fibras. La proteina de
soya es excelente como elemento aglutinador de grasa y agua, asi como un ingrediente ideal
para retener la emulsificacién y la humedad del producto. Estas proteinas también pueden
emplearse junto con sueros de leche azucarados para darle el sabor y la funcionalidad

equivalente a la leche deshidratada y descremada. (Badui, 1990)

En general, la proteina de soya presenta una deficiencia de aminodcidos azufrados

que se acentian mas en los aislados protéicos, ya que la concentracion de metionina y de
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cistina se reducen durante el proceso de elaboracién de estos productos. El porcentaje de
lisina es elevado, lo que hace que la soya sea muy adecuada para complementar las
proteinas de los cereales. Estos polimeros se caracterizan por tener una estructura
cuaternaria muy compleja que se divide en subunidades cuando se trata con acidez, alcalis y
otros agentes quimicos. Su fraccionamiento no se puede llevar a cabo tan ficilmente como

en el caso de la leche; sin embargo, se preparan y clasifican de acuerdo con el coeficiente de

sedimentacién en la ultra centrifuga. (Badui, 1990)

6.2 Formas de la Soya.

La Soya se presenta al consumidor en diferentes formas para su mejor manejo en la
Industria de la produccién o transformacion de los Alimentos. Su fabricacién se basa en el

echo de que los empleos de la soya son muy variados dada la gran cantidad de procesos de

nuevos y ya exixtentes productos. (Badui, 1990)

6.2.1 Harinas de Soya.

Las harinas son las formas menos refinadas de la soya; se pueden fabricar con toda
su grasa o desgrasadas, ya sea como hojuelas, granolas o polvo, contienen de 40 a 50 % de
proteinas y durante su manufactura se deben someter a un calentamiento con vapor para
activar la lipoxigenasa, los inhibidores de la tripsina y otros factores antifisiélogicos.

(Badui, 1990)

Después de esto, el producto resultante tiene mejor valor nutritivo, que se observa

en que aumenta la relacién de eficiencia protéica; este paso requiere utilizar calor humedo

(vapor) por ser mas efectivo que el calor seco. (Badui. 1990)
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6.2.2 Concentrados de Soya.
Estos productos son més refinados que las harinas y contienen un mayor porcentaje
de proteinas, en sus manufacturas se elimina la mitad de los hidratos de carbono y algunos

componentes de menor importancia. (Badui, 1990)

6.2.3. Aislados de Soya.

Estos productos son las forma comercial mas purificada de la soya ya que contienen
90 % o mds de proteinas; se logran eliminando de los concentrados los polisacaridos, los
oligosacaridos y algunos otros componentes. El proceso de aislamiento se basa en la
diferencias de solubilidad de las fracciones globulinicas con respecto al pH, para su

obtencién se parte de harinas degrasadas que han recibido un tratamjento térmico minimo.

(Badui, 1990)

Cuadro 7. Composicién de las diferentes formas de Soya.

Harina Concentrados Aislado
Sin désgrasar Desgrasada | Alcohol Acido |Calor Humedo
Proteina 41.5 53.0 66.0 67.0 70.0 93.0
Grasa 21.0 1.0 0.3 4 1.2 0.0
Humedad 5.0 5.0 6.7 52 3.1 4.7
Fibra cruda 2.1 2.9 3:5 34 4.5 0.2
Ceniza 52 6.0 5.6 4.8 3.8 3.8
ISN : 5.0 7.0 3.0 85.0

* ISN : Indice de Solubilidad de Nitrégeno.

Fuente Badui, 1990.
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6.3. Composicién Quimica de la Soya.

Como sucede con la mayoria de los alimentos provenientes del campo, su
composicién quimica depende de muchos factores, tales como el tipo de suelo, irrigacion, la
fertilizacién, la temperatura ambiental, etc; se conocen algunas variedades cuyo contenido
de protefnas es mayor pero a expensas de la grasa y de los hidratos de carbono, as{ como del

rendimiento por hectirea. (Badui, 1990)

Cuadro. 8 Composicién aproximada de los dcidos grasos del aceite de Soya.

Acidos grasos Aceite % Mantequilla %
Saturados 18 61
Monoinsaturados 23 ¢ 36
Poliinsaturados 59 3

Fuente: Badui, 1990.

6.3. Factores antifisiolégicos de la Soya.

En la soya se han identificado compuestos capaces de inducir al Bocio ya que evitan
la fijacién del yodo el la glandula tiroides; entre las cruciferas como el rdbano, la col y la
mostaza, también se encuentran mucho de ellos pero con caracteristicas quimicas de
tiaglucosidos. Sin embargo, en el caso de esta leguminosa, la estructura de los agentes
biogenéticos es de oligopéptido o glucopéptido, pero es poca su efectividad y ademds se

destruye con los tratamientos térmicos tradicionales. (Badui, 1990)
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7. Corazdén de res.

El corazén se divide internamente por una particién derecha y una izquierda. Cada
una tiene dos compartimientos separados por una valvula; el compartimiento principal es la
auricula y el compartimiento mas bajo es el ventriculo que purifica la sangre. El corazén es
peculiar porque contiene dos huesos en el anillo aértico siendo este un tipo de musculo

(Y.H.HUI, 1992)

El tejido cardiaco se utiliza directamente como alimento o puede ser incorporado a
los embutidos. La estructura miofibrilar del musculo cardiaco es similar a la del estriado
esquelético, pero las fibras cardiacas contienen un numero mucho mayo de mitocondrias
que las fibra esqueléticas. La organizacion de las fibra en el masculo cardiaco es también

algo menos regular que la observada en el musculo esquelético. (Owen R. Fennem.)

Las caracteristicas del corazon de res son: Color Rojo oscuro y muy musculoso. Se
utiliza en la elaboracién de conservas de ragout, relleno de ruladas, agregado a embutidos

de carne, etc. (H. Weinling, 1973)

7.1 Compeosiciéon del Corazén de Res.

Las proteinas son otros de los componentes del corazén de res, pero las mas
importantes son la Mioglobina y la Hemoglobina. Estas son proteinas conjugadas o
hemoproteinas responsables del color rojo del musculo y de la sangre, respectivamente;
ambos pigmentos desempefian funciones biolégicas muy importantes: la hemoglobina se

encarga del transporte de oxigeno de los pulmones a los diferentes tejidos, y ahi se queda
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retenido temporalmente en la mioglobina hasta que se consume en el metabolismo

aerdbico.

Ambas proteinas tienen diferente estructura y composicidén segin la especie animal,

sin embargo, la de los vertebrados mantienen muchas similitudes.

Cuadro 9. Contenido vitaminico del corazén de res.

Tiamina .530 25
Rivoflavina .880| 1.22
Niacina 7.500| 7.60

Ac. Pantoténico 2.300

Vit. B6 .290
Vit. B12 1 9.700
Ac. Félico 110
Biotina 7.300
Colina 170.000
Vit. A (VI) 20.000
Ac. Ascorbico 2.00| 1.00

Fuente: Owen R. Fennema.

Por su parte la cantidad de mioglobina que contiene un misculo depende de varios
factores, tales como la actividad fisica que este desarrolle el animal, la edad y la intensidad
de irrigacién de la sangre que recibe y por lo tanto de la disponibilidad de oxigeno. Por
estas razones, hay misculos mas pigmentados que otros, como es el caso del corazon que es
mas rojo que cualquier otro tejido. la carne de res que es mas obscura tiene una

concentracion de mioglobina de 0.5 a 1.0 %. (Badui, 1990)
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8. Aditivoes.

Son las sustancias que se afiaden en pequefia cantidad a un producto. Algunos
aditivos pueden ser considerados como auxiliares tecnoldgicos, mientras que otros figuran
como factores de valorizacién comercial. El empleo de estas sustancias responden a los

fines siguientes:

a) Aumento delas posibilidades de conservacién de los productos alimentarios reduciendo
el riesgo de proliferacidn microbiana: conservantes y conservantes secundarios.

b) Aumento de tiempo de conservacion debido a un menor riesgo de alteracién quimica:
agentes antioxidantes, antioxidantes secundarios y sinérgicos de los anioxidantes.

¢) Mantenimiento o mejora de la estructura fisica del alimento: emulsificantes o agentes de
textura.

d) Presentacién visual éptima del producto: colorantes.

(Adridn-Frangne, 1990)

Los aditivos alimentarios para uso en la elaboracién de los embutidos crudos-
curados, se encuentran recogidos en las listas positivas para este uso especifico, aprobadas

por Resolucién del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social. (Madrid, 1991)

El producto quimico puede suministrar un medio ambiente en el que los
microorganismos se vean imposibilitados para crecer, aunque no los mate realmente a
todos, en esta categoria estan las soluciones de sal y azucar y los acidos, como el benzoico

y el sérbico que se emplean para impedir la proliferacion de mohos y levaduras. (Anuario,

1968)
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8.1 Benzoato de Sodio.

El 4cido Benzoico, por lo regular , en la forma de sal de sodio ha sido usado como
un aditivo antimicrobiano para alimentos. La sal de sodio es preferida debido a la baja
solubilidad acuosa del dcido libre cuando se usa la sal es convertida a acido en la forma
activa. El rango de pH par ala inhibicién microbiana éptima por efecto del 4cido benzodico
es de 2.5 a 4.0, el cual es mas bajo que el del 4cido propionico 6 el 4cido sérbico. Ademas,
los benzoatos, son muy adaptables para la preservacién de alimentos acidos o ligeramente
acidificados, alimentos tales como bebidas, jugos de frutas, sidra, pepinillos, col 4cida, etc.

Lo interesante es que el dcido benzdico aparece en algunos alimentos: ardndanos.

ciruelas verde, canela, clavos maduros, etc.

8.1.2 Propiedades Fisicas y Quimicas.

El Benzoato de Sodio es un articulo comercial que se encuentra en forma de un
polvo blanco u hojuelas. Este puede mezclarse y secarse en un liquido y se disuelve
rdpidamente. Su solubilidad ¢n agua es 50 gr. / 100 ml. a 25 ° C . Su solubilidad en alcohol

esde 1.3 gr. /100 ml. En constraste, el acido libre tiene una solubilidad en agua de solo .34

gr./ 100 ml.
8.1.3. Actividad microbiana.

El Benzoato de Sodio se considera que es mds activo contra las fermentaciones y las
bacterias y menos activo contra mohos, pero es dificil de obtener evidencia sustancial sobre

la actividad relativa de los estudios disponibles. Hay pocas comparaciones claras entre los
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tipos de organismos, ya que la mayoria de los estudios reportados han sido con respecto

mas de modo de accién y usados solo en algunos pocos organismos.

8.2. Azucar. El alto contenido de azicar sirve para obsorver la humedad en la masa

carnica para que de ese modo no puedan obtenerla los microorganismos. (Anuario, 1968)

8.3. Sal. La sal es necesaria para la extraccién de las proteinas de la carne ligadas a la
grasa y al agua y ayuda a la textura de la salchicha. La sal también contribuye al sabor de la
salchicha y retarda el cresimiento microbiano. La mayoria de la salchichas contienen 2.5 a
3.0 % de sal, aunque la salchichas frescas contienen solamente .75 %. Para reducir el

contenido de sodio el cloruro de potasio es muy usado como sustituto de la sal.

(Y.H.HOI, 1992)

9. Tripas.

En la elaboracién de productos cémnicos tradicionales el empleo de tripas naturales
se hace mas comun dadas las caracteristicas proporcionadas por estas, como las formas
tradicionales. Las tripas pueden presentar defectos causados por putrefaccion,
enranciamiento y por incorrectas operaciones preliminares. Las tripas podridas presentan
un color verde oscuro y poseen un fuerte olor fecal. Esto se debe a la prolongada inmersién
en agua tibia, a retazos en la limpieza y a la exposicién por mucho tiempo a temperaturas
elevadas. La grasa adherida a la pared externa de la tripa puede volverse rancia; por esto, es
preciso quitar la grasa cuando se efectua la limpieza. Los efectos del enranciamiento

pueden ser trasmitidos a la masa embutida.
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En el caso de las tripas naturales se inspecciona su color, olor y facilidad de
anudado. Las perforacioines se pueden detectar soplando con aire o llenandolas de agua
Las tripas sintéticas se fabrican de dimensiones concertadas, etc. Es de gran importancia

almacenarlas en una atmaosfera relativamente seca. ( D. Pearson, 1986)

9.1. Tripas de cerdo

Intestino delgado. Tiene una longitud de 15 a 20 metros y un ancho de 2.5 cm. Se utiliza

para salchichas y salamis cocidos. Un metro de intestino delgado permite embutir una

masa de .6 kg.

Intestino ciego. Tiene una longitud de 30 a 50 cm. y un ancho de 8 a 10 cm. Se utiliza para

salami. Una unidad de intestino permite embutir una masade 1 a 1.5 kg.

Intestino grueso, Tiene una longitud de 1 2 1.5 m y un ancho de 5 a 10 cm. Se utiliza para
salami crudo y salchichas de primera calidad. Un metro de esta tripa permite embutir una

masa de 2 kg.
Intestino recto, Se usa para embutidos de segunda clase.

9.2 Tripas de Res.

Intestino delgado. Tiene una longitud de 27 a 35 m y un ancho de 5 a 7 cm. Se utiliza para

salchichas de 4 segunda calidad. Un metro de tripa se llena con una masa de 1.5 kg.

Intestino ciego. Es de 50 a 60 cm. de largo y se usa para salchichas y mortadelas. /na

unidad de esta tripa se puede embutir con una masa de 6 kg.
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Intestino gruesg. Se utiliza s6lo la primera parte, la cual tiene una longitud de 6 a 10 m y
un ancho de 5§ a 7 cm. Esta parte se llama colon y se utiliza para salami y saichichas de

primera calidad, Un metro de colon permite embutir una masa de 2 kg.

Las crecientes necesidades de tripas para embutido se va cubriendo cada vez mds a
base de tripas artificiales, por ser estas mas baratas que las naturales y por superarlas

también en parte en el aspecto tecnolégico. (H. Weinling, 1973)

| Estas poseen caracteristicas fisicas e higiénicas que son especificas para cada tipo de
producto que en ellas se debe embutir. Las ventajas mas sobresalientes son las higiénicas,
el didametro uniforme y la ausencia de olores extrafios.

En el proceso de faneado se obtienen diferentes despojos , como son el intestino,
vejiga, estomago y distintas membranas que convenientemente tratados constituyen
envolturas naturales para embutidos. La elaboracién se lleva a efecto en establecimientos
especializados que desgrasan, eliminan la mucosa, lavan, clasifican y salan (o secan) las
tripas.

Las tripas naturales se expenden saladas en el mercado y se pueden almacenar
durante largo tiempo sin que se produzcan pérdidas, siempre que se depositen en locales
obscuros, bien ventilados, con una humedad relativa del 85-90 % y una temperatura de
4-8 °C ocupando recipientes de madera o piedra. Las tripas naturales no deben de llenarse

demasiado apretadas, deben de dejarse blandas, (H. Weinling, 1973)

10, Ahumado.

En el proceso de conservar las carnes ahumandolas, se impregnan de las materias

antisépticas que el humo contiene y al mismo tiempo se desecan parcialmente, lo cual

BIBLIOTECA Agronomia U.A.m
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contribuye a la conservacién. Durante el tiempo que la carne esta expuesta a la accion del
humo, la temperatura no debe llegar nunca a la de la fusién de la grasa y, en lo posible debe
ser constante. Cuando se opera en gran escala es facil conseguirlo quemando dia y noche

lefias no restnosas. (Enciclopedia Europeo Americana, 1978)
10.1. Historia

Con el uso de diferentes técnicas para la conservacion de la came y de otros
productos alimenticios en la prehistoria ya se tenia un adelanto, pues se usaban algunas que
cumplian muy bien su funcién de preservar: como el ahumado de carnes, el secado a la

interperie de productos vegetales y animales. (Johnson-Peterson, 1974)

El h.umo se utilizaba mucho antes de que se entendieran las razones de efectividad.
Al conservar la carne y el pescado mediante el humo, la accidén preservativa deriva
generalmente de la combinacién de factores. El humo contiene sustancias quimicas
preservativas, tales como pequefias cantidades de formaldehido y otros materiales que

provienen de la quema de la madera o aserrin.

Tradicionalmente el ahumado se realizaba sin control, quemando madera debajo de
la carne. Controlando el proceso mediante un ahumadero o mediante la desposicién
electrostatica de particulas de humo de madera, acelerandolo para obtener un producto de

calidad uniforme.

Cuando la carne esta debidamente ahumada, en la superficie, y aun debajo de ella,
presenta un color pardo obscuro , mientras que en el interior tiene hermoso color rojo. La

carne ahumada tiene olor y sabor caracteristicos y agradables. conservando bastante agua
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para mantenerse jugosa, de modo que puede ser comida cruda. (Enciclopedia Europeo

Americana, 1978)

El humo natural se produce de la descomposicién térmica de la madera que se
conoce como pirdlisis. El humo inhibe el crecimiento microbiano, retarda la oxidacién de
la grasa e imparte aroma a las carnes curadas. Los componentes principales de la madera
son, celulosa, hemicelulosa y lignina. Durante la pirélisis existe una temperatura gradiente
entre el nicleo exterior interior del aserrin de la madera. La superficie exterior esta siendo
oxidada mientras que la interior es deshidratada antes de ser oxidada. Cuando la humedad
interna se seca, la temperatura externa se eleva rapidamente a 300-400°C. En cuanto la
temperatura interna alcanza esta variacion, ocurre la descomposicién y se produce el humo

(Johnson-Peterson, 1974)

El ahumado provoca la desecacion de la parte mas externa y en consecuencia
pérdidas de peso que van desde el 2 0 5 % para el ahumado en frio y de corta duracion,

hasta un 20 o 25 % para el ahumado en caliente y de larga duracidén. (Manuales para la

Educacion Agropecuaria, 1982)

Cuadro No.10. Acciéon del Ahumado.

Accién del Ahumado

Fuente:Rev. Ind. Alimentaria 1993.
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La fraccion de hemicelulosa es la primera en sufrir la degradacion, la lignina y la
celulosa se degradan después. Bajo las condiciones normales de ahumado, la temperatura
del humo varia desde 100-400°C o més alta. Esto resulta de la generacion de mas de 400
compuestos de humo. La composicion del humo puede variar sustancialmente con la

temperatura de generacidén de humo asi como diferentes variedades de maderas.

(Y.H.HOI, 1992).

El humo en caliente se lleva a cabo a temperaturas entre 50-55 °C  Los
componentes del humo no penetran muy profundo por la elevada desecaciéon y
arrugamiento de la superficie. Por la formacién de una costra superficial las pérdidas de
peso son menores. Este sistema se utiliza para ahumar embutidos frescos de corta

conservacién. (Manuales para la Educacién Agropecuaria, 1982)

Cuadro 11. Componentes principales de la madera.

Componente | Celulosa Hemicelulosa Lignina

Porcentaje 40-60 : 20-30 20-30

Fuenie: Y.H.HOI, 1992
10.1. Tipos de ahumado

Ahumado en caliente. Este se lleva a cabo a temperaturas entre 50-55 °C. Los
componentes del humo no penetran muy profundo por la elevada desecacion vy
arrugamiento de Ia superficie. Por la formacién de una costra superficial, las pérdidas de

peso son menores. Este sistema se utiliza para ahumar embutidos frescos de corta

conservacion. (Manuales para ia educacién Agrop. 1982).
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Ahumado en Frio: Se inyecta el humo liquido comercial a las piezas o se le agrega
a la mezcla elaborada para embutidos, pasando después a la coccién de las piezas en hornos
o ahumadores pero ya sin la accion de humo caliente. Este método de ahumado tiene las
misma funcién solo que en el ahumado en caliente se lleva a cabo al mismo tiempo el

cocimiento de las piezas.

11. Curado

El método de curado de carne se uso para su conservacién en tiempos antiguos.
Ahora con la refrigeracion el curado se emplea para mejorar la calidad de la carne mas que
para conservarla. Los ingredientes comunes usados en una solucién de salmuera son sal,

ritrato, fosfato, eritorbato de sodio y azicar, (Y.H.YOI, 1992)

Las sustancias curantes penetran en la carne y proporciona un ambiente menos
favorables para el desarrollo de microorganismos. Sobre todo la sal impide la putrefaccion
bloqueando parcialmente la actividad de las bacterias. Se distingen tres sistemas de curado:

en seco, humedo y por inyeccién. (Forrest. et al, 1979)

Todas las formulas para el curado de la carne lievan sal (cloruro sédico ); puesto que
generalmente no se emplean a concentraciones lo suficientemente altas como paraejercer
una accién conservadora, su papel principal es actuar como ajente aromatizante. Sin
embargo, incluso a concentraciones bajas la sal posee cierta accién conservadora. El
nitrito, tanto el de sodio como el de potasio se emplea para el desarrollo del color de la

carne curada; imparten un color rosa rojizo brillante muy apetecible. (Forrest et al, 1979)
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11.1 Aspectos Bioquimicos.

Al comienzo del curadg el agua y las proteinas solubles del musculo fluyen hacia la
salmuera del exterior debido a la mayor presién osmética de la Gltima. Mas tarde el flujo se
invierte porque la sal se difunde al interior del misculo y forma un complejo con las
proteinas de la carne que posee una presion osmoética mas elevada que la salmuera.
Normalmente la difusién del cloruro sédico hacia el musculo es rdpida, establesiendose el

equilibrio en unas 48 horas cuando la salmuera contiene 25 % de sal. (Callow,, 1930)*

El atractivo color rojo que poseen las carnes curadas antes de cocinarlas se debe

principalmente a la nitrosomioglobina.

A pesar de que la salmuera contiene microorganismos que pueden convertir el
nitrito en 6xido nitrico ( Eddy et al 1960)*, la metamioglobina es reducida a mioglobina y el
nitrito es reducido a 6xido nitrico a consecuencia, probablemente, de la actividad remanente

de los sistemas enzimaticos del propio muscuio. (Watts y Lehmann, 1952)*
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MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se realizé en el Taller de Carnes de la Facultad de Agronomia de

la U.AN.L. ubicada en Carretera Zuazua-Marin Km 17 en el municipio de Marin N.L.

Material Utilizado..

En la realizacion de este trabajo se utilizé lo siguiente:

Molino eléctrico para carnes, el cual se utilizé para moler y al mismo tiempo para embutir.
Ahumador eléctrico con regulador de temperatura y humedad.

Bascula con capacidad de 50 kgs. Para pesar la pasta y la soya.

Balanza Granataria. Para pesar los aditivos y las especias.

Sierra para carne. Para cortar en pedazos mas pequeiios la pasta la grasa y el corazén.
Bandejas de plastico para masajear las mezclas.

Cuchillos de acero inoxidable.

Materias Primas.

Pasta de pollo, Soya hidratada, Corazon de res, Grasa (lonja de cerdo), Especias, Aditivos,
Tripa natural de cerdo.



METODOLOGIA

Método de Elaboracién.

Para la realizacion de este trabajo de investigacién se trabajo con diferentes
férmulas modificandolas hasta obtener un producto de mayor aceptacién. Se trabajé con la
pasta de pollo, y ademas se tuvo que mejorar el color, esto para que el producto pudiera ser
comparado con uno similar existente en el mercado, pues la care de polio tiene un coior

mas claro, que generalmente tienen las carne frias elaboradas con carne de aves.

La férmula en la que se basé este trabajo de investigacidn es un seguimiento de una
ya existente en la cual se utilizé la carne de vacas viejas, modificandola, y empleando ahora

la pasta de pollo como materia prima principal.

Esto tratado de alguna manera de reducir los costos asi como también darle a la

pasta de pollo un uso mas en la Industria Alimentaria.

Pruebas preliminares.

Primera Prueba.

Los ingredientes basicos en la elaboraciéon de la Salchicha Estilo Polaco fueron:
Pasta de pollo, Corazén de res y Soya, a estos ingredientes se les identifico con las

siguientes letras Pasta de pollo (P), Corazén de res (C), Soya (S).
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En esta prueba preliminar, se empleo un porcentaje de P,80-C,10-8,10, de los primeros tres

ingredientes, para después ir modificando la férmula hasta obtener un producto que sea

satisfactorio.

Siendo la férmula inicial utilizada en nuestro trabajo la siguiente:

Pasta de Pollo 1200.00 gr.
Coraz6n de Res 150.00 gr.
Soya Hidratada 150.00 gr.

*Mds sales de curado, conservadores y especias.

Las sales de curado al igual que las especias y el conservador son en un mismo porcentaje

para todas las férmulas utilizadas
* En esta primera prueba se elabord 1.5 kg de producto.

Para el curado de la mezcla se experimenté con dos tipos de curado en seco, en los
cuales se varid el tiempo de accién curativa, siendo de la siguiente manera, se emplearon
dos férmulas iguales pero variando el tiempo de curado en la nimero uno se agregaron las
sales de curado junto con las especias y se dejoé la mezcla en refrigeracién por toda la
noche, o un tiempo de aproximado de 22 hrs. y a la segunda se le afiadieron las sales y las

especias, inmediatamente se llevo a cabo el embutido de la mezcla.

Observandose que el tiempo de curado si afectaba en el color y en el sabor de la

salchicha. En el curado rapido el sabor y el olor era el tipico de la salchicha Polaca, pero en
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el curado lento se noto un sabor salado y un color oscuro en la superficie de la mezcla

después de salir de refrigeracion.

Obteniendose esto, en las pruebas subsiguientes se empleé solo el curado rapido.

Segunda Prueba.

En esta se elaboraron tres formulas diferentes en las que se variaba el porcentaje de

las tres materias primas principales, dandose de la siguiente manera.

Formulal Foérmula2 Foérmula3

Pasta de pollo 75 % 80 % 833 %
Corazén de res 15% O 12% 10.0 %
Soya 10 % 8 % 6.7 %

Se obsevé que la formula dos fue la mejor, en cuanto a las caracteristicas

organolépticas esperadas en el producto para que fuera aceptandose como una férmula a

comparar con un testigo.

Después de esta prueba y sabiendo que al reducir la grasa en embutidos cocidos
hace que la consistencia sea més rigida, lo que origina una sensacién demasiado firme o
elastica al morder considerandose como un aspecto negativo. Se observd que la falta de
grasa en la salchicha hacia que la textura era dura y poco elastica, por lo que se decidié
agregar un cierto porcentaje de grasa de cerdo para que ayudara a que nuestro producto

tuviera la consistencia y textura adecuada.
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Tercera Prueba.

Aqui se utilizaron las mismas tres formulas de la segunda prueba solo que a cada
una se le afiadio un 20 % total de grasa. en el caso lonja de cerdo. Se hicieron las férmulas
para

1 kg de salchicha, y a estas se les agreg6 200 gr de lonja, haciendo un total de 1.2 kg. por
cada férmula .

Quedando de la siguente manera:

Férmula1l |Férmula 2 Férmula 3
Pasta de Pollo | 750 gr. 800 gr. 833.3 gr.
Corazén de Res | 150 gr. 120 gr. - 100 gr.
Soya Hidratada (100 gr. 80 gr. 66.7 gr.
Lonja de Cerdo |200 gr. 200 gr. 200 gr.

*Ademads de las sales de curado aditivos y especias.

*En seguida se explicard el procedimiento que se siguié en la tercera prueba siendo esta la

representativa en la realizacion de este trabajo de investigacion.
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Procedimiento.

Picado de la pasta esado olido

CI rrado * Ahumar a lempearatura

del shumador de 80-85 °C

[?m del mdﬂeudo HMolido | S
Eezdado

[Picadodetagrasa |Pesado oo ] _ |
(o ) fos ) (s )

Embutido y temperatura intema de

de la salchicha de 55-80 °C

Refrigerar Enfriar a chommo de agua
por espacic de 10-15 min

Comercializar

El molido se hace an ¢l molino Eléctrico

Amarrar on Forma de Hemradura,

Figura 3. Diagrama de Flujo de Elaboracién de Salchicha estilo Polaco.

Explicando:

La pasta de pollo, el corazdén de res y la lonja de cerdo congeladas, se trocean, en
trozos pequefios utilizando la sierra electrica, esto para que el molido sea mas fécil, se
pesan segun la formula elaboradas para la tercera prueba, ademads se hidrata la soya en agua
caliente hasta que duplique su volumen, y se pesan para cada férmula. Después se empieza
el molido en el molino eléctrico, iniciando con la pasta de pollo, después el corazdn de res,

luego la lonja y al final la soya hidratada. Se pesan los 36.5 gr entre especias y aditivos.

Se debe de tener cuidado de que el molino este limpio antes y después de moler los
ingredientes de cada formula, para que no haya residuos y se pueda obtener el rendimiento

del producto.
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tripas delgadas de cerdo y se les dio la forma de herradura, amarrandose con hilo resistente

por los dos extremos.

Las unidades se pesaron antes de entrar al ahumador en el cual el tiempo fué de 3.5
hrs o hasta que la temperatura interna de las salchichas alcanzara los 55-60 °C. Las
salchichas después del ahumado se enfriaron usando a chorro de agua después se pesaron,
para obtener la perdida de peso. Las unidades se mantuvieron en refrigeracién por toda la

noche para al dia siguiente hacer las pruebas organolépticas y bromatolégicas.

Método Bromatolégico.

Las pruebas bromatolégicas se llevaron a cabo en el laboratorio de Bromatologia de
la FAU.AN.L. En donde para la determinacién de proteina se uso el método de Macro-
Kjeldahl. Para materia seca humedad y cenizas se uso el método de diferencia de pesos

empleando la mufla y la estufa. Para la del % de grasa se uso el método Goldfish.

Se determinaron los siguientes analisis.

Porcentajes de Proteina, Materia seca, Humedad, Extracto Etéreo.

Panel Organoléptico.

Se realiz6 para conocer la aceptabilidad en general de nuestro producto
comparandolo con uno existente en el mercado comercial que fuera semejante.

La prueba organoléptica se realizdé por medio de un panel de 15 personas las cuales
se escogieron de forma aleatoria y que fungieron como jueces de la degust;zcién efectuada

en las instalaciones de la Facultad de Agronomia de la UJANL.



La prueba organoléptica se realizé por medio de un panel de 15 personas las cuales

se escogieron de forma aleatoria y que fungieron como jueces de la degustacién efectuada

en las instalaciones de la Facultad de Agronomia de la UANL.

Los productos se mostraron primero; la salchicha elaborada en el trabajo de

investigacion en su forma original, de herradura y la comercial en la presentacién normal,
esto para valorar la apariencia y luego se cortaron en rodajas para que degustaran cada una

de la formulas. El formato es el siguiente.

BIBLIOTECA Agronomia UARL
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HOJA DE PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

Después de probar las muestras, calificar los parametros de calidad mencionados en base a
la puntuacion siguiente: 7=Me gusta mucho, 6=me gusta regular, 5=me gusta regular, 4=ni
me gusta ni me disgusta, 3= me disgusta mucho, 2= me disgusta regular, 1= me disgusta

mucho.

Cal. |Apariencia |Olor Color |Sabor |Consistencia Aceptabilidad

¥, ]

Por su opinién GRACIAS

- Nombre: _Muestra




RESULTADOS

Resultados de Rendimiento.

Basandonos en las formulas de la tercera prueba el rendimiento se obtuvo en base al
peso de la mezcla antes y después de embutirse ademas de el peso después del ahumado, de
cada una de las Férmulas. Calculandose después el rendimiento promedio para la

elaboracién de Salchicha Estilo Polaco.

Férmula 1.
Peso de la Especias sales de curado y aditivos: 36.5 grs.
Peso de la mezcla: 1200 grs.
Peso 1 Total: 1236.5 grs.
Peso después de embutir: 1250 grs.
Peso después de ahumar: 1100 grs.
Pérdida de peso durante el ahumado 150 grs. (12 %)
Pérdida de peso Total: 1236.5 grs -1100 grs. = 136.5 grs. (11.039 %)

Foérmula 2.
Peso de la Especias sales de curado y aditivos: 36.5 grs.
Peso de la mezcla: 1200 grs.

Peso 1 Total: 1236.5 grs.

Peso después de embutir: 1250 grs.

Peso después de ahumar: 1150 grs.

Pérdida de peso durante el ahumado 100 grs. (8 %)

Pérdida de peso Total: 1236.5 grs -1150 grs. = 86.5 grs. (6.99 %)
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Férmula 3.

Peso de la Especias sales de curado y aditivos: 36.5 grs.
Peso de la mezcla: 1200 grs.

Peso 1 Total: 1236.5 grs.

Peso después de embutir: 1150 grs.

Peso después de ahumar: 950 grs.

Pérdida de peso durante el ahumado 200 grs. (17.39 %)

Pérdida de peso Total: 1236.5 grs -950 grs. = 286.5 grs. (23.17 %)

El promedio de perdida de peso en la elaboracion de Salchicha Estilo Polaco es de
13.733 %.

Por lo tanto el rendimiento es de 100%-13.733 %~ 86.267 %

*El rendimiento se obtuvo, tomando en cuenta, la pérdida de peso durante el molido y

embutido asi como también el perdido durante el ahumado.

Resultados Bromatolégicos.

El resultado promedio de los andlisis se muestran en la siguiente tabla.

% de Proteina. 16.45
% de Materia seca. 57745

% de Extracto Etéreo. 17.285.
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Resultados Organolépticos.

Los resultados del panel organoléptico se presentan en el siguiente cuadro.

Resultados del Panel Organoléptico.

6.00
4.86
5.33
5.66
5.66
4.66
5.40
5.40
6.00
4.06
4.86
5.60
6.20
4.80
5.06
5.53
5.66
4.53
5.86
5.80
5.93
4.46
5.06
5.60

90
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T=Testigo. 1: Formula 1. 2: Férmula 2, 3. Férmula 3

= sumatoria.
m = media.




Calificacién final de cada Formula:

49

Obtenida de la sumatoria de todas las calificaciones de cada muestra.. Apariencia.

Olor, Color, Sabor, Consistencia y Aceptabilidad.

Testigo 88.66
Férmula 1 68.50
Férmula 2 79.00
Férmula 3 - 83.00

Con los datos obtenidos se pudo a preciar que la mejor fémula en cuanto analisis

organoléptico fué la tercera:

La cual tiene la siguiente composicion: Pasta de Pollo 83 3 %.. Corazén de res 10 %.

Soya Hidratada 6.7 % y Lonja de cerdo 20 %.

De esta tabla se partié para obtener Estadisticamente las comparaciones entre cada

una de las férmulas y saber realmente si hay o no diferencia significativa en cada parametro

andlizado.
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Los Resultados estadisticos por la prueba de Krust. Willis, son los siguientes.

Férmula.

H=_12 X_T -3(n-1)
n{n-1) nj

Para la variable Apariencia

El valor de H Calculada es 7.7339.

Contra el de la H Tabulada que es 7.81 ( encontrado en las tablas con «=0.05 y 3 grados de
libertad )

*Se concluye que como H=7.7339 < g (.5,3)=7.81 de tablas, (valor de a= .05 0 95 % de
confiabilidad y 3 grados de libertad) por lo tanto no se rechaza la hipétesis nula y no existe

diferencia significativa entre los tratamientos.

Para la variable Olor.

El valor de H Calculada es 2.0374.

Contra el de la H Tabulada que es 7.81 ( encontrado en las tablas con a=0.05 y 3 grados de
libertad )

*Se concluye que como H=2.0374 < y 7.81 de tablas, por lo tanto no se rechaza la

hipdtesis nula y no existe diferencia significativa entre los tratamientos.

EIBLIOTEC’ Acronomia U AMDP
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Para la variable Color.

El valor de H Calculada es 11.319455.

Contra el de la H Tabulada que es 7.81 ( encontrado en las tablas con a=0.05 y 3 grados de
libertad )

*Se concluye que como H=11.319455 > y 7.81 de tablas, por lo tanto se rechaza la

hipétesis nula y existe diferencia significativa en al menos dos tratamientos.

Para la variable Sabor.

El valor de H Calculada es .58770.

Contra el de la H Tabulada que es 7.81 ( encontrado en las tablas con «=0.05 y 3 grados de
libertad )

*Se concluye que como H=.58770 < y 7.81 de tablas, por lo tanto no se rechaza la hipétesis

nula y no existe diferencia significativa entre los tratamientos.

Para la variable Consistencia.

El valor de H Calculada es .6.7679.

Contra el de la H Tabulada que es 7.81 ( encontrado en las tablas con a=0.05 y 3 grados de
libertad )

*Se concluye que como H=6.7679 < x 7.81 de tablas, por lo tanto no se rechaza la hipétesis
nula y no existe diferencia significativa entre los tratamientos.

Para un valor de a=.1 o0 90 % de confiabilidad el valor de y= 6.25.
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Para la variable Aceptabilidad.

El valor de H Calculada es 7.0767

Contra el de la H Tabulada que es 7.81 ( encontrado en las tablas con a=0.05 y 3 grados de
libertad )

*Se concluye que como H=7.0767 < x = 7.81 de tablas, por lo tanto no se rechaza la

hipétesis nula y no existe diferencia significativa entre los tratamientos.



Resultados Graficados

Relacién de frecuencias obtenidas de las calificaciones en cada una de las variables.

Q Testigo

B Férmula 1
W F6rmula 2
QO Férmula 3

Frecuencias

Calificaciones

Figura 4A. Variable Apariencia.

O Testigo

@ Formula 1
@ Férmula 2
QO Férmula 3

Frecuencias

Calificaciones

Figura 4B.Variable Olor.



0 Testigo

] Férmllia 1
W Férmuls 2
@A Férmula 3

Frecuencias

O Testigo

W Formula 1
W Férmula 2
QO Férmula 3

Frecuenciag

Calificaciones

Figura 4C.Variable Color.

9 =
8
7.
6.
5
4
3
2

0¥

Calificaciones

Figura 4D.Variable Sabor,
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Q Testigo

B Formua 1 1:.

WFormua2| 4

£ Formula 3 7]
6.

Frecuencias 5.
4

O-‘Pﬂ

ol

Figura 4E. Variable Consistencia.

0 Testigo 10
W Formula 1 ’1 s
B Férmula 2 8. —

Q Féronuda 3 7.

Frecuencias 8.

Calificaciones

Figura 4F. Variable Aceptabilidad.

En estas figuras, se pueden observar las frecuencias de las calificaciones obtenidas

para cada variable.



Medias

GRAFICAS DE LA RELACION DE MEDIAS DE CADA FORMULA

Medias

Testigo Férmula 1
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Formula 2 Féormula 3
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T¥; » 0
Aparien  Oler Color  Sabor Consist Acemab Aparien  Olor Color  Sabor  Consisl  \ceptab
cia encia ilidnd cis encia tlidad
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Promedios

Figura 5-C Figura 5-D)
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Suma global de Ias calificaciones obtenidas por cada férmmla,
incluyendo las seis variables.

1

caB¥sz8IS

Figura 6. Suma Global de calificaciones obtenidas en cada Férmula incluyendo las seis variables:

Apariencia, Olor, Color, Sabor, Consistencia y Aceptabilidad.

En esta figura se observa claramente la diferencia entre las tres férmulas que se

elaboraron, esto debido a las calificaciones obtenidas por cada una de ellas, corroborandose

que la mejor fué la Férmula 3.

BIBLIOTECA Agwonomia UAMND



Costos

Férmula 1.
[ Concepto Cantidad | Costo Global | Costo por
Cantidad N§$
Pasta de Pollo. 750 gr.| 65.00/ 20 kg. 2.43
!Corazén de res. 150 gr. 5.00/ kg. 0.75
Soya. 50 gr. *5.6/ kg. 0.28
Grasa. 200 gr. 5.00/ kg. 1.00
Total 1200 gr. 4.46
* Costo de la Soya sin hidratar.
Concepto Costos N§
Materias Primgs 4.46
Aditivos 0.381975
Suma ~ 4.841975
Férmula 2.
Congepto Cantidad | Costo Global Costo
por cantidad N$
Pastg de Pollo 800 gr. [65.00/20 kg 2.60
Corazdn de res 120 gr. | 5.00/ kg. 0.60
Soyas 80 gr. 5.6/ kg.* 0.22
Grasa 200 gr. |5.00/ kg. 1.00
Total 1200 gr. 4.56
*Costo de Soya sin hidratar.
Concepto Costos N§
Materias Primgs 4.56
Aditivos 0.381975
Suma v 4.805975
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Férmula 3.
Cantidad | Costo Global Costo
por Cantidad N$
Pasta de Pollo 833.3 gr. 65.00/ 20 kg. 2.70
Corazon de res 100 gr. 5.00/ kg. 0.50
Soya 66.7 gr. 5.6/ kg.* 0.18
Grasa 200 gr. 5.00/ kg. 1.00
Total 1200 4.38
*Costo de Soya sin hidratar.

Concepto

Costos N$

Materias primas 4.38676

Aditivos

0.381975

Suma

4.768735
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CONCLUSIONES

Tomando como base los resultados organolépticos entre las tres formulas elaboradas
se observé que la formula tres fué la de mejor aceptacién, obteniendo las mds altas

puntuaciones en todas y cada una de las caracteristicas probadas.

Estadisticamente no se encontré una diferencia significativa en cuanto a Apariencia,
Olor, Sabor, Consistencia y Aceptabilidad, solo en la variable Color si hubo diferencia
significativa entre las tres férmulas comparadas con el testigo. EIl testigo usado fué una
salchicha asadera comercial existente en el mercado que tenia caracteristicas similares a la

salchicha del experimento.

En cuanto a los costos la mejor férmula fue la tercer formula con costo mas bajo que
la uno y dos. El costo en las férmulas 1 y 2 se incremento por el mayor porcentaje de Pasta
de Pollo.

El rendimiento promedio obtenido en la elaboracién de la Salchicha Estilo Polaco
fue de 86.267 %.



OBSERVACIONES

En el momento de embutir la masa se hace la observaciéon de manejar una
temperatura de refrigeracién de entre 4 y 0 ° C, esto para que haya un buen
compactamiento de la masa dentro de la tripa y ayude a la apariencia del producto final.

El tiempo de ahumado debe ser de aproximadamente 3.5 horas o para ser mas
exactos, hasta que la temperatura interna del embutido alcance los 60-65 ° C.

La soya usada se hidraté en caliente hasta obtener el doble de soya, y de alli se tomo
la cantidad de soya requerida en cada férmula. Por lo que en los costos se tomo la cantidgd
utilizada en seco.

Se logré el objetivo de alcanzar el color deseado al utilizar el corazén de Res, para
este fin al notarse ademads los trozos de color rojo obscuro en todo el embutido, teniendo

una muy buena distribucién.



RESUMEN

En el presentc trabajo se utilizd principalmente la Pasta de Pollo, que es un
subproducto de la carne de pollo, tratando de darle una nueva utilidad en la ladustria

Alimentaria.

Se elaboré un embutido seco, un tipo de salchicha asadera estilo Polaco, baséndonos
en tres diferentes férmulas en la cuales variaba el porcentsje de las materias primas
principales como son la Pasta de pollo, Corazén de res, Soya Hidratada y Lonja de cerdo.
En el proceso de elaboracion estos se cortaron en cubos pequefios en la sierra y se molieron.
A la mezcla obtenida se le agregé las sales de curado en los porcentajes ya establecidos.y
las especias pesadas anteriormente. Se masajed de nuevo para que estos ingredientes se
integrarén bién, durante todo este proceso se manejé la mezcla a temperatura de 0 3 4 ° C.
Después se llevé a cabo el embutido en tripa natural de cerdo, se le dié una foerma de
herradura amarrandose por los extremos, se pasa al ahumador en el que se mantuvieron por
espacio de 3 hrs. o hasta que la temperatura interna alcanzé los 60 °C. Después se enfriaron
a chorro de agua y se refrigeraron. Se hicieron pruebas Organolépticas, Estadisticas y
Bromatolégicas obtienendo datos representativos que determinarian cudl de las férmulas
utilizadas es la mejor.

Los datos obtenidos de cada prueba se dieron a conocer en tablas para poder hacer
las comparaciones. Notandose que la mejor férmula después de estas prucbas fue la
nimero tres. Ademis se sacarén los costos de cada una y la tres obtuvo un costo més bajo
de produccién.



FORMULA TRES

Componente Porcentaje
Pasta de Pollo. 83.3
Corazén de Res. 10.0
Soya Hidratada. 6.7
Lonja de Cerdo. 20.0
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FEDE FRRATAS

En el cuadio No. 4 Je la pdgina 15, los encabezados del cuadio suit.

Visceras y despujos Caracleristicas Ulilizacion

Eu la pagita 22 dive exixtontes debe de deuit existontes.

En la pagina 29 dice cresumiento debiendo decir: crecimiento.

En la pagina 61 en Observaciones en donde dice: la temperatura de retrigeracion de -4 a 0

°C debe de decir: de 0 a 4 °C.
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