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RESUMEN

Er sete trabajo se estudico el disefic v construcocitn
de una  maguina  embutidora de  tamafio  pequelo, modelo
standard v de funcicnamiento continuo.

Er la construccidn de esta maquina embutidora, se
e tratade de wtilizer en todo momento los materiales de
m&e faoil adquiﬁiui@n considerando para gllo sus costos
WooE mdamtahilidad g la fabricacidn de la misma. Hay
gque anotarr tambidn gue  la méquina ﬁmhﬁtidora aparte de
cumpliy su funcidn come tal, tambidén  nos sirve  como un
melino de  carne, para 1o cual  Gnicamente se coloca el
disco v cuchilla de pilcado respectivo, eliminando las
bogquillas de rellenado. De esta manera hemos obtenido

ura maguinag con dobdle funcidn.

El sstudic tisne tree fases que comprende: disefo-
construccidn  de  la méguinay estudios de implantacidn-—
montaie-puesta en marcha v la investigacién de produc—

tos—auditoria teonclégica.

Fara evalusr 1 funcionamiento v comprcéhar el

rendimientc de esta méquina, se han  glaborado tres

£



productos cédrnicos de Tacil fabricscidn, un producto de

arugea come es  la salchicha de freirv, v dos de
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pasta fina como son la salchicha vienesa vy la cocktel,
e abawcan los procescos v productos més clasicos;
ademas del respectivo control de calidad, realizado éste
en bhase & los. an&lisis organoléptice, fTisico-guimico v

microbicldgico.

A1 reslizar el presente trabajo hemes pretendido
incentivar v demostrar  la posikilidad de fabricar
aparatos  de pegquenas dimensiones pero de  mediana
capacidad para la industria cérnica v alimenticia én
general . conn bajos costos gue reuna las caracteristicas |
cualitativas gue debe terner una  embutidora Yoo
aceptable rendimiento haaiéndm de esta maners posible la

produccidn & nivel  casero  con Anversion relativamente

et i at s
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1. INTRODUCCION

Er la Industria Cérnica, una de las. maguinas
elementales para la elaboracidr de ambutidaﬁg s la
rellenadora o &mhutidmfa? p&}m la adguisicidn de ésta en
el mercado significa elevadisimos ﬁaﬁtmﬁﬁ g5 por esta
raztn que hemos creido conveniente realizar este estudio
tendiente & disefar v construilr una  maguina embutidora,

gque i bien su rendimiento no va s ser igual sl de una

wtilizsads con fines industriales su  aplicacidrn en la

fabricacidn casera de epbutidos es la adecuada.
1.1. LA EMBUTIDORA

L.as mEaguinas embutidoras son wtilizadas para todo

tipo de embutidos, en las que se introduace la masa

in

previamente acondicionada en  la tripas preparadas.
Laisten embutidmrad industriales equipadas de cilindro
ralienaduw fijo vy mavil,  con o sin porcionado v atado
antomaticos, v magquinas  rellenadoras de doble salida

7

{abertura de’ rellenado),  asi come rellenadorss  de



pd

funcionamiento  continne de vacion, con dispositivo de
soporte de tripes, tormillo moletesdo para ajustar la
Cmnﬁistﬂncia de  salchichas, de  tubos dm&ladmﬁ Cara
rellensr en latas, frascos, eto. bas  diversas tripas
ze diferencian entre 1 por el tamafo, caracterizédndose
por la cabida del cilindra del rellenado. D1 la madguina

lleva acoplados dispeositivos porcionador v retorcedor

giratoric, =& pusde segmentar la masa  en porciones

&

dentro de  la tripa. Estas embutidoras automdticas se

utilizan en empreses  peguedas vy medianas & en la

secciones de emnbutidos escaldados.

En nuestro caso tratamos de fabricar una embutidora
ge sGlida comstruccidn, id@él para pegueno obbrador,
planﬁa plloto o gran cooing, pérm con fines industria-
les un poco limitados.

Muesstra embutidora consta de un moline de carne, el
misme que =i se 1o quieré aprovechar como tal, unica-
mente hay gue agregear la cuchills de picado v eliminar
las bhogquillas de rellenado; v obviamente cuande se la
wtilice para embutiv, s eliminag la ocuchilla de cortado
colocando un soporte psra el tornillo sin fin (husillao

extraible), v adicionandose la boguills adecuads para el

rellenadae del embutido. A este moling manual le
adaptamos una poles en la parte  terminal del tornillo
sinfin, contraric al lado de salids de la masa molida o

a embutir. Esta polea terminal, va conectada  por medio

de una banda, a otra poles de iguales dimensiones, & fin



de gue no edista ni

Feta segunda polea va empotrada a  un rﬁﬁﬁftﬁﬁkrkéi
velocidad, &1 cual finalmente es adaptado s f%;531§da
del motor eléctrico del cusl disponemos. Todda esta
unidad bdsica se @ncmﬁntra morbado e etand {(casti-

Tlc) .

Debemos indicar que el funcionamiento de la maguins
que hemos  elaborado es de  tipo Ceonmtinuc, vya que la
tolva del molineg por la  oual  se  introduce la masa &
enbutir permanece constantemente abierts, pudiendo de
esta mangrs realizar una alimwntﬁuiéﬁ- constante de la

masa dentro del moling de la embutidora.

Fe necesario  acotar gue rmagstra maguina no realiza
@l trabajo de rellenado al vacio, vya gue necesitariamos
adaptarle ura  bomba de  vacio para tal propsito.  Fara
evitar el exceso de aire cantamm% con el recorrido gue
realiza la masa preparada a lo  largo del Einfin e el
procese de  embutido, durante éste tiempo  la masa esta
sujeta & la presién resultante de estar comprimida entre
@l sinfin v el cilindro ¢ cusrpe del  moling, asi mismo
antes de introducir la masa  dentro de  la tolva se
OO & Eliminar’ @l aire contenido dentro de la masa,
farmando  pelotas gque e comprime  con las  manos.
Finalmente una ver elaborado el embutido, se aguierea en
sus extremos vy lados, a fin de favorecer el rezumado, v

permitir la salida del sire englobado en el interior.



Eeta embutidors muede prescindir del motor,

convirtiéndose en este case en una embutidora totalmente

manual, v de proguccidn  casera, transformandose asi oen
uﬁ asistente de cocina accesible & ocwalguier ama de
CREE . Er dicho casc &l prescindir del motor se
eliminaria tambien el uso de bandas, reductor. de

velocidad, poleas, etc., Gnicamente un moline cualguiera

de carne v las boguillas adaptables al mismo.

Memos heoho agui un andlisis someroc, en lo gue se
refigre a nuestra embutidora, va gque mas adelante iremos
aralizando cadas uno de sus componentes, determinando su
fabricacitn, su  costo, v, = funcidn dentro de la

maquins fabricada.

1.2. ORJETIVOS.

Todo aguel gue ha apreﬁﬂidm la profesidn chacinerd
v s ha dedicadeo a la fabricacidn de emhmtiddﬁ, recusrda
siempre  la fatigosa tarea de  dntroducir la masa
finamente pilcada en la tripa para cmnsﬁruir las plezas:

aris la presencis de una maguins

pe asi QUE B8 hARCE NEC
que aliviane v  a&gilite la produccidn de plezas de

i erhonce

embutido. Fodemos de gue &l construir esta

sobutidora, perseguimos los siguientes objetivos.

- Facilitar la  introduccidn de la masa terminads

dentro de las tripss preparadas.



W o
Lograr una mayor wuniformidad entre las pﬁgfaa che ﬁ\g

embutido elaboradas., va que con la ayuda de est

magquina su manipulacidn se ve favorecida.

Lograr mayor consietencia de productos embutidos
PR & e e & sometéresel os & tratamientos

postericres.,

Eliminar la mayor cantidad de aire posible dentro

del embutido, gue =i ze hace el rellenado en forma

o

marual seria considerable.

Evitar en lo posible el desperdicic de materias
primas, tripas, etoc; va gue cuando = cuenta con

una maquina embutidora el trabaioc es més eficaz.

Incentivar  la industrializacidn de embutidos,
wtilizando magquinas disefadas ¢  adaptadas con mano
de obra lecal, logrando de  @stsa manera  una
reduccion considerable en lo referente a  la parte

economicas dentro de la instalacidn industrial.

Como un vinatrpmentu de  gran  ayuda ern 2l arden
didéactico en la realizacidn  de clases practicas v
chijetivas  del quehacef de chacineria (1abmfatmria
tecnnldgicnd; destinado & la investigacidn

alimentaria v formacidn profesicnal.
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e le construye para un funcionamiento manual,
ura maguina muy barata vy adquirible para cuslguier

[ErSOna .
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2. DISEMO DE LA MAQUINA
2.1. CAPACIDAD DE LA MAGUINA

SGierndo esta maguinae embutidora del tipo continua se
harn realizado los cédloulos en Kg. de masa a embutir por
hora. En este tipo de midgquina, por ser de tolva abierta,
se  puede  trabajar  ininterrumpidamente  durante  largo
tiempo v se diferencia de las de cilindro v pistén, en

gue & estaz Ultimas  tenemos gue recargarlas cada ver: gue

s termine la masa a embutir, contenida en el cilindro.

Come g it L& gran variedad de embutidos
cqdrrmiicos, cada uno de ellos con distinto diimetro
hemos  disefado tres  tipos diferentes de boguillas.
cuyos caloulos  varisran da acuwerdo &l didmetro de las
MILEMEE . Cﬁﬁm s pueds apreciae en los resultados a
mayo- diametro de  bogquilla, ssldrad mayor  cantidad de
masa por bhora: va gue en las boguillas de menor didmetro

habri mayvor resistencias & la salida de la masa. {(ver

cuadro # 1),



CUADRO # 1
DIAMETRO DE BQQUILLQS Y CAPACIDAD DE RELLENADD

Didmetro de la boguilla ' Kg/hora
40 mm 1é&
20 mm 11
12 mm &
Fuente: imvestigacidn directa

Elaboracidn: los autores.
2.2. ELEMENTOS DE LA MAGUING .

Cada elemento componente de la mé&quina v de su
conjurnto cumple una misidn esspecifica. Vamos a detallar
ern las siguisntes hojas la funcién de cada una de ellas
{refigrase tambidén & las laminas, en ellas indicamos la
zecala a la cual estén representadas; v para conccer del

material de gue estan construidas refidrase a1 punto

El motor couva potencia es de 1 H.F. (Cahallo
de Fusrza) v de 14675 rup.m., &5 @1 dispositivo
encargado  de dar movimiento & la  maguins

I

embutidora. Funciona con corriente de 110220

M.
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Ademis mediante los cédlcoulos respectivos (ver
aneHo 7)) Bemos  determinado gue &1 motor
necesario para  nuestro  trabsjo es  1/7% HP,
hemos wtilizado el de 1 H.F. por cuanto 1o

terniamos va & disposicidn.

El arrangue  tilene mando montado en &l armarico
{castillo).
2.2.2. REDUCTOR DE VELOCIDAD

La unidad estd integrada también de un reductor de

velocidad sincronizado por medio de engranajes.

Come el molino que posteriormente servird de
ambutid@ra g manual . por o tanto  la mé&xima
velacidad del  mismo no deherd sobrepasar los
PO rLpam. va gue  de 1o contrario sufrisia un
recalentamiento Vi correriax &l riesgo  de
trizérﬁwg poy lo tanteo es necesario reducir la
vmlm&idad del  motor, o auali s 1o pueds
lograr wtilizando  juegos de poleas v tambidén
poy dntermedio de Qn reductor de velooidad.
Ern nuestro caso hemos optadoe por el segundo
me Lot frﬁductmr cde veloocidad) Ya que el mismo
ﬁrﬁﬁgnta las siguientes ventajas frente a las

poleass

H

- 8¢ disminuve &1 nuamero de poleas v por

ende de bandas.



- Meijor apariencia a la maguina.

- Se disminuve =1 tamafic de la estructura
metdlica de la maguina.

- Mo hay pérdida de velocidad por deshande
v rosamiento.

- Mayor durabilidad.

Fete dispositive reduce la velocidad directamente
de 1&875 vrep.m. & 85 r.op.m., Unicamente con la ayuda de 2

poleas de  dgual didmetro vy de uns bands los mismos gue

tranmiten el movimiento al tornillo sin fin.

Ern el casc, en e no se disponga de un reductor de_
velocidad, pxdremos  consegquir  una  disminucidn de la
misma, wbtilizando poless v bandas de  transmisidn,
realizando los cAdloulos necesarios para poder deterainar
la cantidad v didmetro de cada wna de las poleas &

utilizar (ver anexg 9).

Fe recesario indicar ogue eny @l mercado, s
encuentran poleas con medidas  de  tipeo sténdard, cuyes
gdidmetros  son  los  siguientess 2V, 4", @', 10U, 12" v
L&Y, Utilizando las mismas podemos conseguir  una
vedooioad -amrmximada a la lograds con el reductor
(83,73 rnp,m") empleando dos jueges de poleas de 2V, una
ge 10" v una de 8" como se indica en los c&loulos (ver
e 9.

L& velmmidqé chtenida ss  aprodimadamente la misma

que se  obtendris con el redector de velocidad; pero oen



el cas=0 de guerer obtener la velocidad exacta (8%
Cepeffe ), 85 necesaric fabricar poleas con las respecti-
vas medidas  que se obtengan de leos célowlos hechos (ver

ane®ao 9).

De los cédlovlos se deduce que las poleas que se van
a necesitar son: dos poleas de 29, una de 10" v otra de

7.88",

.’2&2

. 5. MOLINO DE CARNE

Este moline de carne normal, con  ligeras modifica—
CLOMSS &5 tﬁéicament@ la esbutidora,; contiene la tolva
de alimentacidn por donde se coloca la masa a embutir en
una forma continua v el tornilleo sin fin el mismo que se

encargs de arrastrar la masa cérnica  hacia la boguilla

de embutido.

Fetas modificacionss  incluven la sustitucidn del
disco v cuchilla por un cojinete v la adaptaciédn de un
’

buie & la parte final del tornillo sin fin.

El molinge estéd disefado pars picar tods clase d
carnes incluyendo  carnes crudss, fitwrosas, duwras,

cooidas v Qrasas.
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2.2.94. COJINETE

Eeta pieza reemplaza al disco v tiene el ubjef}va
de centrar el tormille sin fin del melino v por otro
lado el de ofrecer menor resistencia & la salida de 1a
masa del embutido.

2.2.5. POLEAS Y BANDAS
Se han wtilizado dos polesas de  iguasl didmetro. la
una conectads en la salida del reductor v la otra en la
parte final del tornillo sin fin v estédn unidas por
medio de una banda.  La funcidn de estos dos elementos,
gs la de traseitivr el movimiento desde &l reductor

hacia &1 tornillo del molino.

2.2.6. AGARRADERAS

Estas cuatro agarraderas, ubicsdss dos en cada
lado de la mé&quina, cumplen la  funcidn de facilitar el

trasladoe de la maguina.

2.2.7. INTERRUPTOR DE SEGURIDAD (SWITCH)

Fete dispositivo, colocado a un costado de la
mE&aQuinag, servirdg para @]l encendido v apagaedo de la
Misma . El color wverdes nos indica que la maoguina =
gnicuentra apagada v el color  rojo que  la  méguinag se

prcuentra  encendida. Como caracteristices eléctricas
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podemas anotar  que su intensidad nominsl es de 30 A, v

de 125/250 V.

N
J

-2.8. BUJE

Este elemento ubicado en la parte terminal del

tormillo sin fin, nos servird para colocar la una polea.
2.2.9. ESTRUCTURA METALICA

Sobre ests estructura estéan  colocados todos los
elementos de la méquina. El tamafo de la misma ha sido
disefads de acuerdo a las dimensiones del resto de los

elemerntos.
2,.2.10. BOGQUILLAS

Las boguillas son los dispositivos a  través de los

embutiv. Enn ellas se colocan la

i

cuales sale la mass

g

tripas preparadas  que  servirdn de envoltura a los
embutidos, La seleccidn de laﬁ‘bmquillaﬁ 56 la hard de
acuerdo & la tripa gue se wtilice para 1o cual =g han
fabricado tres bogquillas con  diferentes diametros asi

tenemos: de 40 mm, de 20 mmoy de 12 mm.

Ern el cuadro # 2 se detallan las boguillas con sus

respectivos Ws0S.



CUADRO # 2

BOOUILLAS Y SU Um0

BOOUTLLA

FRODUCTOS

1

1

]

i
2 otran v Mienesa, frankfurt, cocktel, salami
o cocido. ‘
¢ Balchicha de freir, chorizo, morci-
H 1la.
i Mortadela, queso de chancheo, salami
?

poorudo.

20 mm.

40 mim .

W e e e bt am o mm e

§
i
14
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1
!
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1
]
!
1
1
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.
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i
i
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i
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i
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i
H
i
i
i
i
H
i
i
i
i
]
!
i

Fuente: Investigacitn directa.
Elaboracidn: Los Autores.

A continvacidn  haremos wna sintesis de cada uno de
los elementos v su funcidn dentro de la méquina {(cuadrao
# E).

CUADRO # 3

SINTESIS DE LOS COMPONENTES Y SUS FUNCIONES

i
i
i
|
i
i
i
i
i
!
i
H
i
i
i
H
!
i
i
!
H
!
i
i
i
;
i
i
H
i
|
i
¥
|
i
i
i
i
i
i
i
i
!
i
i
i
!

ELEMENTO DE LA FUNCTON

MAGUITNA

1]
]

:

H

Motor i Da movimiento a la maquina
Estructura Metdlica  Base de los otros elementos
Reductor de velocidad | Reduce la velocidad
Molino : ; Muele v embute
Cojinete v Centra el tormillo sin fin
Foleas v bandas ¢ Tranemite el movimienteo
Swicth v Fara prendido v apagado
Fuge iV Fara colocar la polea
Hogquillas i Para colocar las tripas

Y e mm e mm e mm me et meem e e e
Y e me e me e mm mm mem ee m oa h

Fuente: Investigacidn directa.

Elaboracidm: Los Autores.
2.3. ESQUEMA:

La unidad en conjunto. es de sencille disefo,
Gptimo rendimiento v de fadcil mantenimientoy; su formato
y digposicidn facilita su répida v continua limpiers asi

cone el recambic de  los  accesoricos correspondientes;

estéd squipadsa con dispositivos de control v seguridad.



elemnentos de la maguina =se encuentran

o

Las vistas en conjunto asi

gulents maneras

Maguina embutidora (anexo 1)
Mesa (anexo 2

Embutidora (anexa 3)

Husillo de presidn (anexo 4)
Boguilla {anexg )
Fortaboguillas (anexo &)

Folea (anexa 7))

Tornillo se seguridad (aneso

COmex

&)

de cada uno

los

detallados de la
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. CONSTRUCCION

3.1, INTRODUCCION

Como  se trata de la Fabricacidn de una maguina
embutidora de origen casero v el principal objetivo es
de  obtenerla & wn minimeo Aamﬁtm posible tenemoas gue
considerar por tanto gue su rendimiento no podria ser en
ningun momento el misme  gue 2] de una mdguina manufac—
turada  con pretensiones  industriales, cuve costo es

cetensiblemsnte mavor.

Debemnos  acotar ademds, que todas las  partes o
elementos que conforman  la  méquinea  son de expendic

pubrlice v la mavoria de ellos estén & nuestro alcance.

Es  lédgico suponer que para abterner el resultado
fimal anui presentado, han sido necesarias  una serie de
prushas v modificaciones en algunos elementos de la

mégquina las cusles & continuacidn detallamos:

Inicialmente, junto con nuestro dirigente de tesis

habiamos planificado realizar el trabsioc partiendo de un



moling de origen polaco; cuva capacidad era ocho veces

i

mayor  gque el actual, pero luege de realiradas la

o

pruebas necesarias, se determing la no valider de

mismo, debido a la presencia de estrias en  la parte
interna  del molino, gue reducian considerablemente la
presion de salida de la masa a embutir, Feaara sLpeErar
peta situacidn, procedimos & realiﬂaw @l ﬁhfumdamiantug
& acero inoxidable, de la parte interna del molino, v
rectificacidn en &1 tornillo sin fin para su mejor

acoplamiento con la nueva superficie interna.

Al realizar nuevas pruebas, estas modificaciones no
dieron sl resultado deseado vy alternamos las pruebas

wtilizando diferentes clases de boguillas.

Con el aftéan de obtener él mejor rendimiento
posible de  la médguinag, que vendria determinado por la
mayor cantidad de maza a rellenar en determinadoe tiempo,
v tratando de wbteﬁ&r wrha mavoyr presidn de salida a fin
de que la pieza de embutide tenga una canéi%tmncia mRs
aceptable, mﬁm@zamwﬁ & trabajar en diferentes modelos
para lograr esto, realizando variaciones  tanto en el
conce come en la trmmpé de salida de las boguilla,

obtenidndose finalmente may o rendimiento, con las

grpuestas en este trabajo. (ver cuadro # 2).

Latego the realizar las pruebas anteriormente
expuestas, finalmente optamos por el molino  pequelo que
en definitiva es el gue did los resultados deseados, es

decir, gque nos daba mavor rapidez & la salida de la



e & . A diferencia del moline polaco gue tiene el

tornillo sin fim en forma cédnica, este e recto.

tima ves determinado el molime y boguillas con los
cuales s va a rabajar v conociendo  por medio de
pruebas, gue la velocidsad de trabajo més dptimo varia de
80 & 95 repeama, ura ves que se partid de una velocidad
de salida del motor de 167% r.p.m., s nos planted la
situacidn de come reducir  la misma para adaptarlia a
nuestras condiciones de  trabajo. Para lograr &sto,
inicialmente trabajamos, una ver realizados los célculos
respectivos, con poleas para  lo cual montamos un
castillo, a fin de poder ublcar sies v chumac@ras gque

servirian de  sostén & las poleas intermedias  de

i

trasmisitn, asi como el resto de elementos de  la

AR .,

Al realizar el trabajo baséandonos en la wiilizacidn

te poleas, &l castillo dnicialasente tenia obtras

]

gimensiones, &1 cual guedd ein validez al reemplazar la

paleas por el reductor de velocidad, teniendo finalmente

las dimensiones v forms apreciados.
.2, MATERIALES DE CONSTRUCCION

S ha elegido los materiasles de constracocidn,
considerando  sus costos asi como sw valider  para

trabajar en la elaboracidn de productos cérnicos.

- Foleas.— estarn fabricadas de aluminio.
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Los angulos  asi como el revestimiento latersl
son de hierro; se ha wtilizaedo este material
por cuanto  d@stas partes no estédrn en contacto

con la masa a embutir.

La tapa de la maguing es niguelada. Qe ha
elegido este material, por cuanto es el que va

tar en contacto con la masa a embutir asi

i

B
tambxidgrn por que es el recomendado por suw facil

limpiesa.

Las boguilles son de hierro. A& fin de que por
efectos del agua no se oxiden v por cuanto son
las piszas Que mayor tiempo  estardn  en
contacto con la mass & embutivr =se han
revestido las mismas  con estado. De esta
manera las boguillas neo se oxidaréan v opor lo
tanto la masa no sufrird los efectos gue el

terido provocaria en la misma.

El moling ha sido fabricado con hierro de

fundicidn.

El vglante eE e hierro. pero e sido
revestido conn estafioc por  cuanto esta pieza
tambidn estard en  contacto con la masa la
mavor cantidad de tiempo v la alteracidn de
hierro provoecara cambios  en los  productos a

elaborarse.
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- El buwie, pileza adaptada al final del tornillo

sin fin estd construido de bronce.

3.5, COSTO DE FABRICACION

El costo de fabricacidn que a continuacidén se
detalla, ez Gnicamente el que se tabuld cuando va se

habia conseguido los resultados dptimos de la maquina.

CUADRO # 4

CUADRO DEL COSTO DE FAERICACION DE LA EMBUTIDORA

}
i
i
i
i
H
H
H
]
i
i
i
i
i
i
!
i
i
i
i
i
|
i
i
!
|
i
i
i
i
|
i
}
|
|
H
i
i

£

YDESCRIFCION DE LOS RURROS VELOR TOTaAL
' { suores)

aterias primas v materiales
irectos {(anedo 10) L anenecesanenvannnnan  LS7 . 200

o

Marnc. de Obra Directa (anexo 11) oo coccoans Gér . DOO
Mano de Obra Indirecta (anexxo 12) cocenae 12,000

Materiales Indirectos v de
Comsumo {(aneHo 13) @ ieuwnennuoannnnsansna 5,000

IWABIrdiO%S wowwnnwosnananamennrenoononnnnnaena L0000

v TOTAL 225,200

[

rra el afic 1988.

S mm e e e mee m ki e mm w3

i)

¥ Valores considerados p
Fuente: Investigacidn directa.

Elaboracidgn: Los édutores.

Ee necesarioc indicar gque no  podriamos establcer
comparacionegs de  costo con el de obtra médguina, debido a

gue no existen modelos similares en 2]l mercado.

Al evaluar los gastos derivados de  las pruebas v
modificaciones preliminares, el valor total del equipo

aumentaria considerablemante.
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Dichas pruebss v medificaciones s resumen en las

siguientes:

Ensayos con un primer molino de  origen pola&aco
cuveo costo  fue de EQ.QQQ.5U€FESF =l mismao que
sufrid diferentes mﬁdifiaacianéﬁ para lograr
un trabkajo Gptimo,  Come por ejemplo el
enfundade  interno  en  acero inoxidable YO
costo ascendid & 12.000 sucres, modificaciones
ern &l tornillo sin fin cuveo  propdsito fue el
de conjuntamente con el enfundado, obterner una
mayoyr preside de salida por las boguillas
gmbutidoras, el wvalor de estas modificaciones

fue e H,000 saores,

Ermsayo oon tas bogquillas de salida, s=se
r@alixarmn las siguientes prusbass longitud
del como, longitud de la_trmmpa3 anchura del
cong, caida del cono haoiz 1a tfumpa, Todas
mmdificaqimﬁaﬁ nee dan como resultado un

gasto final de G.000 sucres,

Modificaciones del castillo, las mismas que se

realizaron al trabeajer con el nuevo molino, va

que la disposicidn anterior de la estructura

s chesoleta o desproporcionads con relacidn
al rnueve moling de  carne adguirido. Estos
gasteos en &1 castillec nos  dén own valor de

TL000 sucres.



3.4. CONSTRUCCION DE CADA UNO DE LOS ELEMENTOS
J.4.1. ROGUILLAS

Fara la construccidn de las boguillas
primero se realizé el cono gue sErvViria de base,
para luego soldarle wn tubo metdlico en la  punta del

Cors, S construyeron 3 boguillas diferentes, las

foy

mismas que  vardian en el digmetro  de &  tromps de

3
i

pt

salida. La  boguilla de menor didmetbro servira para
embutir productos tales como vienesa v cocktel. La de
didgmetro intermedic para salchicha de freir, chorizo vy
Amtrmﬁ de Lgusl diadatrmn Y la de mayor didmetro para
productos de grueso calibre tales como mortadela v gueso

de chancho.

A otodas las  boguillas se las  ha  revestido con
estafic, con la finalidad de evitar que al oxidarse el
hierro, produzcan alteraciones en  los embutidos que se

elabhoren.
F.4.2. ESTRUCTURA METALICA

La  construccidn de la estructura se la realizd,
coneiderando tanto el tamafo del molino como del motor v
reductor de velocidad., La altura a la gue iria la base
= la cusl se encuentran asentados tanto el moline como
el reductor de v@lmticadg ze determing tomando en cuents
tanto el didmetro de las dos poleas como  la longitud de

la barnda.
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Se  construyd primerc el armazdn con una

total de acuerdo & los elementos de la maquina, lue
saldd la base infericr en la gue irian el motor v el

reductor de velocidad. Calculando qgue la trompa de

HH

salida del molino eetd en el centro, se le scldé la base
gue serviria para colocar el moling, la misma que tiene
urn canal & fin de poder  asegurar mejor el molino v
tambien para cuando se regquiera limpdiar él mismo no Sea
necesario  sacarlo  sinc Unicamente correrlo hacia un
costado, permitiendo de esta manera sacar solamente el

tornillo sin fin, sin necesidad de desmontar el molino.

L.as partes laterales se las ha revestido con una

plancha de hierro corriente, por  cuanto  ésa  parte no

s

mats en  contacto con la masa & embutir, no asi la tapa,
gue ez niguelada, gue necesariamente tlenes  gue ser de

@se material, va gue esta si  estd en contacto con la

masa a embutir.

Se le ha dejado una pequefa mesx, esto es con el
chieto de poder colocar una fuente en la gque se recibird

ta tripa va embutida.

La altuwa hasta la boguilla, ws  la apropiada, por
cuarto  la PErSON&  Que realice el embutido pusde

permanecer sentado mientras labora.
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El buje tiene el objetivo de sumentsr la duracidnm
v de gue la polea superior no rose  en el molino. Esté
colocado en la parte firnal del tormillo sin fin.  Esté

construide de bronce.
J.4.4. COJINETE

Feta pilera sustituve al disco original del solino.
Ha sido disefiada de tal mangra gue sirva pare centrar el
tormillo sin fin en el moling, & la ve: gue ofrece una
reststencia minimsa a_ia.ﬁalida de la masa & través de la

poguillia de embutido.
Z.59. MONTAJE Y FPUESTA EN MARCHA DE LA MAGUINA

E1 motor Que dard el movimiento al molino, se
encusntra colocade en la base inferior de 1a gztructursa.
Unido a dete por un acople estd el reductor de veloci-
chact . Tarto el meotor  come el reductor se encuentran
asequrades & la bhase por médig de  pernee v tuercas,
faciliténdose dJde esta mangra un posible desmontaie de
todos los elementos. En la primera salidse  del reductmf
s erncuentra  colocads una  poles de  digusl forma gue el
malino v reductor, pero &l molino estd asegurado asi
mismo por  medico de pernos vy twercas en la base superior
de la sstructura,. Esta base es acanalada, de tal manera
gue cuando se o realice la limpieza del molino, dnicamente

1=

e tenga gue aflojar los pernos vy omover el moling hacia



lag derecha, pudiendo asi sacar el tornillo ein fin. En
la parte final del mismo s encuesntra ;mlmcada ia
segunda  polea, uniddas & la primera por medio de una
banda, la cual se encargard de transmitir el movimiento

del motor al molino,

El funcionemiento de la maoguina embutidora es como
s ilgue:

Al presionar el botén  de  encendido, &1 motor
empieza a trabajar con una velocidad de 1630 r.p.m. que
conectade al reductor de velocidad éste se encargard de
gisminuiria a 85 r.p.m.. £1 mmvimi@ntd gs transmitido
al tornillo ein fin del moline a través de las ﬁalaaz Vi
barnda. Eeta  velocidad final de 8% r.p.om.. s la
adecuada, mwr'cuamtw el mmling s manual v ouna velocidad
superior &  la misma provocaria un recalentamiento en el

& & embubir.

tormillo sin fim, v e la ma

Los ingredientes colocados en la tolva del malino
sorr finalmernte sarrastrados por el tornillo sin fin hacia
la boguilla de @mmutidbg e donde previaments  se ha
colocado va la tripa, la misma gue agfviré gde ernvoltura
a la masa preparads.  La tripa va embutida, se recibe en
la fuente colocadsa en  la mess gque se  encuentra en la
ﬁarte inferior de la boguilla v finalmente se procede al

amarrad.

Fara 1 fécil traslade de la méguina, se han

colocado 4 agarraderas, dos en cadae lado.
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S.6. AUDITORIA MECANICA Y TECNOLOGICA.

Muestra migquina, ez el resultado obtenido de una
serie de pruebas v modificasciones con cada uno  de los

elementos que se acoplan para componer la misma.

Realizando un  balance aislado de cada  una de las
partes podriamos indicar de gque los elementos obtenidos
directamente en el mercado han dede  los resultados
esperados, dnicamente indicaremos que en el caso del
moling, come  es de suponer, fue diselfado para moler, sl
s adaptado para operar  como una  mégquina de rellenado
s trabajo no va a ser clen por clento dptime pero como
esta a la vista su rendimiento es aceptable. fisi miemo

¥y hablando  de otro elemento debemos  indicar gue en el

ase de la banda  transmisora de  velocidad, éﬁﬁa cumple
perfectamnete s efecte  de transmieidrn, pera por
principio se conoos gque en pesicion oblicua o vertical,
disminuye en  un peguelico porcentaie 1a efecfividad Lie
sEria madima &l tranemitivrsse la velocidad cuwando ia

maguing estd en posicidm horizontal.

El trabajce realizado por el reductor de velocidad
s magnifico, va que ademds de  brindarnos una presicidn
matematica en  su  ebietive, nos brinda las ventajas v

ey

comodidades indicadas en el capituleo antericr (2.7.72).

fsi mismo las parites gque se han fabricado localmen-—
te v se han  ido sacoplando & la maguina, lwego de las

prusbas v modificaciones gue requerian, como enn @l caso



del cojinete, buje, boguillas, etecy nos ha  dado

resultados dptimos para el embalaje de nuestra MAQUILTIR »

De las experiencias previas gue se han ralizade
obtenemos  que  la velocidad de trabajo éptima para la
epbutidora es de 8% r.p.m., debide a gue a esta
velocidad es  factible el normal rellienado de las piezés

de embutido.

Ademis tendriamos gque indicar, v hablando exclusi-
vamente a la parte teconolégica, que el obterner un
&mbutidm de buena textura a mas de la presicn de salida
de la masa, depende de la presion v moldeamiento manual
nue realice el operador en la tripa colocada al final de
1a hoguilla de salida de la maguina, completando esta
oREracion con el amasado v formacidén de cadas  una de las

piezas de embutido en el momento del amarrado.

Indimaremmﬁ.&deméﬁ gue ruestra  méguina no trabaja
con un dispositivo gue haga vacio dentre de la misma v
la presencia de aire en el interior de los esbutidos va
# 5ér inevitablmg.cﬁmr ooure con los productos bechos en
unE  m&Quina con caractariﬁticaa similares. FPero ezte
aire se pueds @liminar en parta; amasando compactamente
la masa antes de introducirlia en la smbutidora, asi como
por el pinchado gue  se realiza en los  extremos de la

piera de emtatido terminada.

Musstra méguine se féacilmente desarmable, especial-

mente en las parites gue estédn en contacto con la masa de
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embuticidn, por tanto su mantenimiento serd facil, v los
riesgos de contaminacidn de los  embutidos & fabricar,
serdan reducidos 51 se  toma en cuenta el COMSeguULr una

buerna asepsia antes de trabajar.

Resumiendo  indicaremos, ogue los resultados  al
finalizar nuestro trabaio es bueno basandonos para esta

aseveracion en el trabaio gue realiza la maguina.
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4. INVESTIGACION EN PRODUCTOS
4.1. PRODUCTOS ELABORADOS

Fara probar la eficiencia de la maguina embutido—
ra, se han elaborado tres tipos de productos carnicos
que son concoidos  en nuestro medio v ademas de  facil
fabricacidn v elaborables a nivel casero aque s &l gue
esta destinads nuestra maguina. Estos productos soms
salchicha de freir, sa&lchicha vienssa v cocktel. He

les ha realizado ademés su respectivo  control  de

calidad epsto es anglisis organoléptico, Fisico-quimico

v microbioldgico.

4.2. SALCHICHA DE FREIR

fi

"La salchicha de freir, es un producto crudo, es

decir que durante el procesco d

i

elaboracidn no recibe
tratamienta tErmLoo. Ee L producto de  corta
cmngervaciﬁn por lo tanto de consumo inmediato.  Las
operaciones de elaboracién de las diferentes clases de
embutidos orudos sory similares. Las diferencias
consisten &n la eleccidn, la calidad v la composicién
de las materias primas, en la técnica de elaboracién, v
grn  las distintas normas de calidad. Para la salochicha

tde freir wtilizamos carne de segunda  categoris v Qrasa
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de corte resistente como el tocino del wvientre o
dorsal. El embutido se lo realizé en tripa natural de

I oa Fb omm. de diametro.

El envase escogido para este producto reuns las
caracteristicas relacionadas con el tipo de  producto,
problemas amhientmleé v oobtros Factores de maneio; can
ur buen graﬁm de  protecoién hacia la luz, humedad,
temperatura, mifo e _insectmﬁg protegiendo asi  mismo su
composicidn guimica dando las garaﬁtiaﬁ de facilidad de

manejo v atractivo a la ventx.
4.2.1. PROCESO TECNOLOGICOD

FORMULACION

fngredientes 4 Feso (g, !
Carne de cerdo (pecho) T L0 R
Tocino de cerdo 44,0 .08

Sal curante 2.3 0.154

Fimients blanca en polvo 0,2 QL. 014

Ajo en polvo 0.3 D.021
Fecula Fat Q.21

Ceholla en polwvo 9.3 £, 021
100,00 F 00

PROCESO

reos duoma seass smees sare sil T PRI AML Lh0ts 64408 Trase sesbt H0046 SRR Leses Saesd $0444 Seoub Fmens Beves Sebms seses SeSes MeEh avese sares seses

BELECCION DE MATERIA FRIMA
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DESCRIPCION DEL PROCESDO TECNOLOGICO

SELECCION DE MATERIA PRIMA. Usamos carne de cerdo de

segunda categoria Vi
tocino del vientre o dorsal (.EE pueds  usar grasa de
visceras) . BEe pueds  usar. carne de primera  pero

lagicamente sus costos 0N MayQres.

TROCEADC. Ge  corté la carne v o el tocino  en pedazos
pequefics v se los refrigerd para suw

posterior molido.

MOLIDO. Se muele com la rejilla 5 mm. de diametro vy

por separado la carne y el tocing.

MEZCLADO. Se merclaron todos  leos  ingredientes hasta

ohtener una masa uwniforme.

]

REPOSADG . Se  deid reposar  la  masa  por 2 horas
temperatura de 40,
EMBUTIDO. Embutimos en tripas de 36 mm. de didmetro

v se amarrd en porciones de 7 oom de larg.
ALMACENADD. En  refrigeracidén de 7°C. Froducto fresco

de consumo inmediato.”*.

{. Procesador de Cérnicos - SECAP - 1985 p. 7.
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4,.3. VIENESA Y COCKTEL

M ose malchichas vienesa v cocktel son productos
escaldados, es decir, que son sometidos a un proceso che
gscaldado antes che gLl comercializacidn. ,Eéte
tratamiento se aplich con la  finalidad de disminuir el
cantenido de micrmmrganiﬁmaﬁﬂ favorecer la conservacidn

v de coagular las protelnas de manera que se forme unas

masa consistente.

La base para la elaboracidn de los embutidaos
escaldados es una masa Tinamente {triturada. La masa
fina se cbtiene moliendo la carne vy luego reduciendo 1
carne  molida en una'cmrtadmra {cutter). La obtercion
de masa fina por medio del molino no permite lograr una
fragmentacidn  minuta; ademas de presentarse problemas

e calemntamiento de l& masda.

La carne v la grasa se introducen en la maquina
picadora en forma refrigeradsag ademas, se adiciona
hielo picado o agua friz para reducir 21 calentamiento
de la masa, va gue un calentamiento emceﬁiﬁg.favarece

la coagulacidn de las mrotelinas; por consigulente,

disminuve la capacidad de hunedecerse v coagularse

El tritwade no debe efectuarse a una temperatura
demaslado braja, V& CLie puece impedirse Ta

en la masa; ademis &1 se

w
if
G

emulsificacién de  la grea
ercuentira  agua disuelta en la masa, las proteinas se

disuelven en el agua en lugar de absorberla.



4.3.1. PROCESO TECNOLO
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DESCRIPCION DEL PROCESO TECNOLOGICO

SELECCION DE MATERIA PRIMA. Usamos carne de é&é@ndﬁ_ “Q/
XQQNQ;:§§7

categorisa v tocino  dor-

1 v ventral.

in
i

TROCEADO. Troceamos las plezas  de carne vy tocino en
pedazos pequefios, de 1 a 2 cocm  de aouerdo a

la capacidad del molino.

MOLIDO. S muele la carne vy el tocino por separsdo
wtilizando los discos 10y 12 mm. de

diametro respectivamente.

HOMOGENMIZADO. e coloca la carme v el tocine en la

cutter previamente refrigerados a 3oC
adiciornamos la sal curante v &1 hielo poco a poco a 390
se adiciond el polifosfato v el caseinato, lusgo la

gmurlsidery (1:8:8) condimentos v fécula respectivamente.

Fes preferible que la temperatura en la masa no

exceda de 10°C.

EMBUTIDO. Embutimos en fripas artificiales de celofan,

calibres 18 mm. de di&metro para corriente v

22 mm. de didmetro para especial.
AMARRADO. Se  amarrvd  ern porcicones de 10 om. para

vienesa v o oom para cocktel.



ESCALDADO. Se les did un ligero bafio de  vapor a 700

por 10 minuvtos.

AHUMADO . Se coloca las salchichas en la cémara de

abhumado v  se ahbuma & FO0°U por 15 & 30
mirutos.

COocIp0. A caldero ablerto, & 780 por 10 minutos.

ENFRIADO. Se enfrisron las salchichas uwsando agua

chorrea, hasta temperatura clexl AQUE

corriente..

ALMACENADD. Almacenamos  las salcohichas en frigorifi-

cos con btemperaturas madimas de 790 "=,

lLa diferencia entre las salchichas vienesa vy

cocktel wetd Gnicamente en &l tamalfico de la salchicha.

Fare cocktel e de 3 oa 4 ocm., v para vienesa de 20 &
22 mmn. La formulacidn v su  proceso de fabricacion es

eractamente el mismo.

2. Procesador de Cdrnicos - SECAP 1981 - p. 40,



ESCALDADD. Ge les did un ligero babfo de vapor a 7090

por 10 minntos.

AHUMADO . Se coloce las sslcohichas en la cémara de
atumado v se ahuma & 7090 por 1% a 30

minutos,

COCIDO. A caldero abierto, a 7%0C por 10 minutos.

ENFRIADO. e enfriaron las ealchichas  usando agua
chorro, Masta temperatuars chex ] S

corriente.

ALMACENADO. Almacenamos las salchichas en  frigorifi-

N

cos con temperaturas médimas de 7o "=,

La diferencia entre las salchichas vienesa v
cocktel estd Unicamente en el tamabo de la salchicha.
Fara cooktel ge de 3 a 4 om. vy para vienesa de 0 &

22 omm. La formulacidn v su  proceso. de fabricacidn es

exactamente &l mismo.

2. Procesador de Cérnicos — SECAF 1981 ~ p. 40,
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o. ELABORACION DE EMBUTIDOS
2.1. CLASES DE EMBUTIDOS

"Los  embutidos son productos

elaboradeos con carne v grasa de cerdo,

decpoios v condimentos.

enveliuras naturales o artificiales

forma, aumentar  la conbsistencia v

someter =&l embrutido & tratamientd

acuerdo conn el tipo de las materiss

gt forma de preparacidn, v, la tecnolo
se distinguen los embutidos en tres ol

- Embutidos Crudos.

- Embutidos Escaldados.

Embutidos Cocidos.

S.1.1. EMBUTIDOS CRUDOS.

El embutido

carne cruda Va

La mass csarnica

de  salchichoneria

Sangre, visreras 5

embutida en

(33
para proporcionar
paras gue se pueds
posteriores. De
primas wtilizadas,

gia de elaboraclidn

aEess

crudo es por lo general, una mezcla de

tocine ploados, con adicidn de sal comiln,



Ky

sustancias  curantes, azvcar, condimentos v o &logunos
aditivos vy productos coadyuvantes para el curado, todo
gllo, introducido & manera de relleno en tripa matural o
artificial., Una ver efectuado el irell@naﬁm, exper imen -
tarn, un proceso de maduracidn o fermentacidn acompeas adc
oo de alnimado. A esto sigue una etapa de procesos
variables de post-maduracion o desecacidn. Durante la
maduraciaon se enrrojece la mesa embutida v el ProCeso
total, adopta el color rojo tipico de los articulos

curados.

Bimultaneamente tienes lugar la  aglutinacidn de las
particulas de carne vy tocino, &l principic sueltas,
hasta formsr wun agregade compacto, con 1o cual el
ambutide adguiere la  testura v  calidad de corte
necesarias. En la fase post-maduracidon v desecacidn se
genera el aroma tipilico de cada clase de embutido

{aromatizacidn), v el producto va ganando  en consisten-—

cia panlatinamente.

Los  embutidos  crodos no pasan por un proceso de
coccidn en agua. Fueden consumirse en estado  fresco o
cocinado despuds  de una maduracidn, Segun la capacidad
de conservacoldn los embutidos crudos pueden clasificarse

e embutidos de larga, mediana vy corta duracidnm.

Enisten diferentes clases de embitides crudos. BSe
diferencian  por la substancia curante v por los
condimentos que se adicionan & la masa, de acuerdo con

el aroma, color, sabor v consistencia deseados.

a



Alounas clases de embutideos orudes v cocidos gue se

erncuentran en el mercedo son los siguientes:

- Salchicha de freir.

i

Chorizo comin.

3
H

Lormganiza.
- SGalami tipo Hungaro.

- Salami tipo Iteliang "™
%.1.2. EMBUTIDOS ESCALDADOS.

"Los embutidos escaldadeos son productos compuestos

por  tejido muscular orude vy tejido graso finamente

3

b

picados, agua, sale v condimentos, que mediante

i

tratamiento térmico {(coagulacidn) adoguieren consistencia
asGlida, gue se mantierng aun cuande 21 articulo vuelve a

calentarse.

Estos embutidos se somgten al proceso de escaldado
antes de la comercializacidn. EBEste tfatamignta de calor
s aplica con el fin de disminuir el contenido de
microorganismnos, de  favorecer la conservacidan, v, de
coaoul s las proteinss de  mansra que se fTorme una masa

consistentea.

th buen embutido escaldado no debe exhibdr separadas
la carne de la grasa; su carne tendrd color rojo vivo
estable. asi como buena  consistencia, atractive aspecto

al corte, aroma vy sabor finamente condimentados.

S HAMUARL PARA EDUCACION AGROPECUARIA. p. 41



La materia prima més importente para alcanzar estos
criterios de calidad es la fraccion del embutido
escaldado constituida por la  carne magra, es decir, la
proteina mascular  fibrilar, responsable de la fijacion
de agua, v la micglobdina {(pigmento muscular) conternido
en la carne magra vy responsable  del enrrojecimiento vy
&Etabiiidad del  color. Fara esto es preciso emplear
carne de animales jovenes y magros, recien matados vy no
completamente madurados. Estas carmes pwrmitam aumentar
el poder aglutinante, va que sus proteinas se degprenden

cory mayor  facilidad v sirven como substancia ligante

it

durante el escaldado.  Asi se  logra una mejor trabazon
gque results en wr embutido de textura consistente., no se
debe emplear carng congelada, de animales viejos, ni

carne veteadsa de qQrasa.

Desde &1 punteo de viesta de la Tijacidn de agua

sirve mejar la carne con pH o por encima de &,2.

Las clases de smbutidos escaldados méas wtilizados

son los siglientes:

- Mortadela.

-~ Balchicha tipo Viena.

-~ Qalchicha tipo cocktel.
-~ H[alami cocido.

- Salcochicha tipo Frankfurt.
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w.1.3. EMBUTIDOS COCIDOS

Esta clase de esmbutideos se fabrica a partir de
carne vy grasa de cerdo, visceras, sangre, corterza,
despoios v tﬁﬂdﬁﬂé%. Eetas materias primas son
sometidas & wun  fratamientco de calor antes de ser
saronadas. trituradass v embutidas. Los embutidos se

cuecen nuevamente v opcionalmente se abuman.
Se clasifican como sigue:

- Embutidos de sangre, come la morcilla v la moronga.
- Embutidos de higado, como el paté.

- Embutidos de gelatina, como gl gqueso de chancho.

Los embutidos cocidos son de corta duracidn debido
a la composicidn de las materias primas v a su proceso

de elaboracidm.

Las plezas de carne come cabezas:  carnes con
tendones v carnes  hemorragicas, deben  ser fréscaﬁ,
Cuanto més frescas sean 188 Carmes, menos  serdan las
pérdidas de pese durante la elaboracidn del smbutido v
mé&e intenso  serd &l  sabor del producto terminado.
Arntes de su uwbtilizacidn, estas piezas sg lavan hasta que

pilerdan los residuns de sangre.

En la elaboracidn se utilizan tods clase de grasas
vae Bn algunos casos,  la cortesa de la grasa.  Se lavan

bien el tocine descortezado v la grasa orgéanica., se



separan las cerdas de la corteza v de los residucs de

i

grasa. La grasa de corte consistente v la corteza se
agregan  solamente cortados en cubitos. L.as grasas

orgdnicas se adicicnan finamente picadas.

Fara los embutidos de sangre se wtiliza la sangre
de cerdo. La  sangre debe obtenerse con un desangrado

higiénico v almacenarse en buenas condiciones. ™
D.2. EMBUTIDOS DE PASTA GRUESA.

fe denomina embutidos de pasta grussa a aguellos en
gue las  materias primas, es decir, la carne v el tocino
o grasa nao han sido sometidos & la accidn del cutter v
por lo tanto el grosor del grano es el del disco gue se
ha utilizado. Un producto que pertenece a este grupo es

la salchicha de freiv, qgque es la que se ha elaborado

T

para efectos de pruebs de la maquinaria, en este caso s

e wtilizado un disco con rejills de 5 mm. de didmetro.

Casi la mayvoria de productos crudos pertenscen a
los embutidos de pasta grussa.
&

3. EMBUTIDOS DE PASTA FINA.

3

3

of agquellos en que las

Embutidos de pasta fina s

materias primas  luego de  las operacicones de troceado vy

malido s han sometido a la accidn de la cutter.

@ Frey W. Fabricacién Fiable de Epbutidos. p. 66 v §73
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For lo general v  con ciertas excepciones  los

productos escaldados pertenecen a este grupaj
%.4. MATERIAS PRIMAS.

"Be consideran materias primas  a aguellas sustan-—
cias alimenticias que intervienen en distintas formas en
la elaboracidn de productos cérnicos. Fodemos citar
come materias primas & las siguilentes: la carmne, @l
LOCing @ Qrasas, Sangre. Describiremos  a continuacion
las materias primas que intervinieron en mayor propor-
cidgn en la elaboracidn de los  productos  cérnicos, es

decivr, la carne v la grasa.
S.4.1. CARNE.

Hay diferentes formas de conceptuarla:; =1 mas
aceptable es el gue da la legislacidn ecuatoriana, como

la parte comestible sama v limpia de los animales de

]

abasto como lecs  bovinos, ovinos, caprincs v oporcinos
permitidos por la autoridad sarnitaria vy por exdtensidn

aves de corral, pesca, orustdcecs v moluscos.

Fara la obtencidn de une materis prima adecuada, se
necesita un conocimiento de  los diferentes tejidos
musculares, de sus modificaciones despuds de  la matanza

v de su calidad durante el despiece.

s



G.4.1.1. COMPOSICION Y CALIDAD DE LA CARNE

.\, 4

La carne  estd compuesta de sustancias princ\ﬁaiéﬁﬂ

secundarias v vestigiales. Entre las principales estéan
consideradas especialmente  las sustancias proteicas las
que se encuentran en la carne, en la piel, en el pelaje,
BHMGIE, pEIURas  en mayor o menor cantidad. Estas a su
vez se clasifican en: alblminas, globwlinas, histomas v
@acl@rmprmteiﬁaﬁn Las alblminas (mi&éenm} son proteinas
musculares y son importantes porgue existen  en mavor
cantidad en la carne, abarca un 20%  del  total de
MrOteinsas. Laﬁ‘ globulinas comprrenden la micglobina
{(importante en la coloracidén qQ@ da & la carne),
globulina actina v globulina micosina. ’Smn importantes
il al w1810 forman gl compuesto pfmteiam actomiosing

gncargados de la contraccidn v relajamiento muscular.

Las proteinas son oy sueeptibles a  la floculacidn
o desnaturalizscidon por  accidn del calor o por la
presencia de dcido: neo soportan mEs &lld de  ZO°0C para
comenzar & desnaturalizarse; limitante gue en nuestro
trabajo i1 fue considerado va gque  se trabaid con hielo
ern la fTase de molienda v en la de picado en la cutter
para evitar la subida de temperatura por la fricocidng la
proteina sirve como emulaificante, ligante v ﬁmmeg@ni~

marvhe .

Otros componentes primaaprios son el agua v o la grasas
el primero conoun . 71-76% en la carne hace gue la misma

wea alimento perecible & la accidn de mio. El seqgundo




4.4

o la grasa, es el @lam&nta que dentro de la slaboracidn
de embutidos nos causa un gran  probxlema, va que es de
grapn descomposicidn por la aocidn enzim&tica, bicldgica
v quimica vy favorecido con factorss  come Lluminsacion,
pHigeno, altas  temperaturas, mal manejo. Fara evitar
los dafios de grasas se utilizs especerias que tienen la
facultad de tomar moléculas de oxdigeno de la grasa y

crireducirla; adem&e destruve enzimas.

Entre los componentes secundsesrios v vestigiales de
la carne ternemos las vitaminas {biccatalizadores);
minerales (174 como m&xime) s carbohidratos (el més
importante es el glucdgeno); enzimas vy hormonas {también

ayudarn & la regulacidn del procesco hioguimico).

L.a calidad de }a carne depende de la categoria de
la cual ha sido clasificado &l momento de su recepocidn
ern el matadero. Despuds del sacrificic, se determina la
calidad en tres clases, segun las sigulientes caracteris-—

ticass:

Primera: medias canales de animales magros.

Segunda: medias canales de animales semimagros.

N

Tercera: medias canales de animales grasos.

£l sabor v la texture de la carne dependen de las
condiciones ambientales en las cuales el animal se ha

decsarraollado v de su alimentacidn, edad, salud v sexo.

s



Tambidérn el manejo de la canal, el despiece v los

cortes influven en la calidad de la carne.

x

24.1.2, MODIFICACIONES EN LA CARNE DESFUES DEL
SACRIFICIO.

Despudés  del sacrificioc, la carne estd sujetsa a

modificaciones biloguimicas; algunss de  estas modifi-
caciones son negativas come la rigidéz cadavérica; la

maduracidn mefitica v la putrdfaccidng otras positivas,

como la maduracidn.

& rigidér  cadavérica es la uantracciﬁn_mugcular
ague se manifissta después del sacrificilo. s rigidéz
cadavérica desaparece en uno O dos  dias. Be puede
reconocer facilmente: despudgs de la  muerte del amimal
log mdsculos s relajan v la carne cocida en este

momento, s tierna.

Al marifestarse  la rigidéz, los masculos son

inextensibles. & Ccarne oopolide en este momento es dura.

-

f3o)

A omedids gue & rigidéz cadavérica desaparece, S
desarrolla el proceso de maduracion v el masculo se

vuelve cada ver més tiermo.

Despuds del sacrificico se resliza la transformacidn
del misculo en el elemento carne. Misculeo ss cuando el
animal ha sido recidén faenado v tilene gue pasar por el

periodoe del rigor mortis para dar origen & la carne. El

misculo se presenta gelatinoso, suave &l tacto v slgo



Viecoso. Ern el rigor mortis hay cambios en el mdsculo
como sl acmrtamientm, endurecimientce de las  fibras
muscul ares ‘y cambic ern el colaor débidm a oque la
micglobina al estado nétmrai ‘hace que el musculo @
presente en Torma de color rojo-morado,. el misculo se ve

influenciado por el oxigeno v hace gue la micglobina se

transforme  en  odimioglobina  tornédndose de color rojo-
cereza brillante; esta carme estd en perfectas condicio-
res perc  si hay  presencia de bacterias oxidativas la

crimioglobins s transf

wma #n metamioglobinsg de color

caté chscuro {(decimos que hay problemas).

La madiiracidn  es la mmdificacién provocada por la
accitn  enzimdtica, .que proporcions & la  carne las
caracteristicas que le confieren la sazdn. La carne de
ani&ala% recién sacrificados no  tiene sabor, ademds es
brillante, seca y wvidriosa; &l ser cocida es seca v
correosa.  Er cambio, la carne en maduracion pigrde
berillantés:, cambia de color & marvéan rojizo, v oal ser
cocida qdqui@rﬁ sabor, e vuelve blanda vy salta jugo.
El  tiempo necesaric para  la madwracion es variablﬁ,
depende de  la temperatura del local, de la édad v el

sexe del  animal cuanto més elevada es la temperatura,

mas rapidamente se desarrolls la maduracidn.

El estado de la carne, en relacidén con el sabor, la
testura v el grado de maduréﬁiény se determing por medio
del pH., El pH de la cearne, gue al principio se halla
alrededor  del pH meutroe (7,0), disminuye tras el

sacrificio COHNC COnsSeCuencia del desdoblamiento



eﬁziméticu del plucdgeno (aXvcsr  muscular), en &oido
lécticag de gsta maners se acidifica v maduwra la carne.
La veloocidad de desarrollo del proceso de acidificacidn
depende, tambidén de la temperaturs.”® "Almacenando &7
cadmara frigorafica, se alcanza normalmente en deos o tres
dias el bajo pH preciec de H,5 - G.4 {se muestra en la
figura '1}, Condicidn previa es que la carne contengs
euficiente cantidad de gluﬁ&gﬁﬁﬂ; =i  éste s consumid
total & parcislmente antes puf grcesc  de  trabajo
muscular w otras influencias de stress, sin haber sido
repussto, tal  carne ﬁa se acidifica v omadura en fTorma

comveniente: exhibe entonces un pH alto.

‘\ ACIDIFICACION LENTA

N T
. '\-_.__._._’—-"‘;"/.
ACLDIFICACION RAPIDA

I 2 3 4 5

8 DIAS

o
~N

Fig. 1 Cures del pH en la carne duwrante la

marraclon .

> HANUGL PARA EDUCACION AGROPECUARIA. Elaboracitm de Productos Dérnicos p. 83 -14



En los almacenamientos prolongaedos vuelve &
elevarse p&ulatinamentﬁ_ el pH de la CARrne. Los
fermentos propilos del  misculo atacarn  la proteina
muscular, con lo cual  se generan productos de descom-
posicidgn aloalinoes, gque contribuvern & la elevacidn del
pH.  También los microorganismos cau&;ntaﬁ de putrefac—
cidn pueden  provocar  un aumento del  pHo cuando se
mualtiplican activamente scbre la carne. De ahi gue seg
distinguern dos  tipos de putrefaccoidn: La llamads
putrefaccidn superficial de l1s carng, causada por
bacterias aerdbdices, sobre todo cuando la carne se
almacens demasiado tiempo o cuando el depdsite tiene
lugar & wna temperatura excesivamente elevada. La carne
descompuesta en su superficlie aparece viscosa, despide
urs clor dulzdrn, mohoso-hamedo, v con frecuencia exhibe
también alteramimnaﬁ de color. E1 ctro tipo  de

putrefaccidn e  causads  por bacterias anaerdbicas que

i

afectan los tejideos profundos.

e maduracidn mefitica, se desarrclla cuando el
calor  interno  peroanece en la  canal despuss de la

gvisceracidr. Esto ocwrre por atrasos de las operacio-

nes posteriores al sacrificico, por oreado a slevadas

temperaturas o por incorrects refrigeracidn.

La carne alterada presenta un olor desagradeble, un
color gue  se vaelve  caféd v o une consistencia blanduzos.

k4

vernta en estado

Gt

Eesta carne no es adecuadsa  para
fresoo, pero puede ser utilizade pars elaborae productos

sscaldados v cocidos. Las caornes con pH superior a 6,2
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no deben  destinarse, a ser posible, & la fabricacidn de
embutidos Cruddgn La utilizacidn de carnes de este
tipo, exije scondicionarlas debidamente, agregéndoles
aditivos rebsjadores del pH, come la gluco-~deltalactona

o hidratos de carbono,'e

2A.1.3, CQRQCTERISTICQS DE LA CARNE DESTINADA A LA

L

ELABRORACION,

Erm la eleccidn de la carme gue va & ser elaborada

deben tomarse en cuenta las siguientes caracteristica

w
a

if

- Color.,
- Fotado de maduwaciéﬁn
- Capacidad fijadora de agua.
fAdemids debemos  considerar la edad del animal {ver

cuadro #5).
CUADRO # S

APROVECHAMIENTO DE LA CARNE DE ACUERDO A LA EDAD DEL
ANIMAL
EDAD !  UBO CASBERD LSO INDUSTRIAL

e ensas snes umsn snen mee sons ¢ 6 44200 14 ermn 4305 4205 e oA Sns. 2202 S51S4 ene S e 30 RRE S0 s seves

i
Jévenes | Estofado hervido
vofrito v oasado
?
1

U

Escaldados v crudos

Bovinos

]
1
j
i
i
i
i

Embutidos, crudos,
cocidos v carnes
curatdas

Merdd i & Eetofado, frito

'
1

1 [
; O asa (el
1

1

i Soum aske eten Beses savee wers sopes
i

|
i
!
i
;
H
i

Fescaldados v cocid.

Jdvenes ] Horneado v asado

i
t
envst roves asmrs marmn wvess surrs sasse § resns seass s sosea Suvee e sabms neh sooss snses mbirt sasss Sente sessd Shbes drit weny
1
'

Cerdos

Media Estofado frito ol Todoe enbutido

asado

1
$
1
re s e e et e e e oar o v 010 eran e senn a100s vees ners ssn ] eree e mens s st e enen o S s Serde bt S48 0003 AR evet S0 e ioe
1
t

)
i
¥
1
1
+
)
i
H
t
1
i
i
i
H
i
1]
I
)
i
i
i
H
i
&
1)
H
t

i
i
H
|
H
1
1

5
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Fuente: Secap

Elaboracidn: Secap

“ Epbutidos: Elsboracién v Defectes. ¥, Coretti p. 1B



"Bl color de la carne dﬁpwnde‘ de 1l edad del
animal. Por esjemplo la carne de cerdos jévenes {(menores
de 2 afos) es rojiza clara vy s utiliza para la
elaboracidn de embutidos escaldados v cocidos. La carne
de cerdos  de mediana sedad es roja v ose emples para todo

tipe de productos.

La carne de animales viejos {(mavores & 3 afios) es
roja, oscura,  muy fibwrosa v ose utiliza para productos

crudos de larga conservacidn.

Fara la elaboracidn  de productos carnicos  se

necesita carne de distinto grado de maduracidn.  Para ]

W

preparacidn de embutideos escaldados v cocidos se utiliza
tarne sin maduwracicn apreciable, para ogue el sabor

particular del producto terminado se distinga mejor.

La elaboracidn de  productos  orados, de corta vy

mediana  duwracidn prevee la wtilizacidn de  carne de
mediana duracidn, de dos & cuatro diass bajo refrigera-
i, Faraea elaboracidn de productos orudos curados de

largs duracidn comoe jamones v o tocino, se wtilizae carne

maduwrada de uno a tres dias.

Uns de las propiledades funciwﬁaleé de mayor interdés
para la industrializacidn ez la capacidad de retencion
e agua de la  carne. En términos generales, se puede
definir come &1 porcentaje de agua gue gqueds retenida
cuando la  carne se somete & fuerzas gxternas tales como

tas de corte, tritwracidn, calentamiento o presidn.



Experimentalmente se sabe que la carne caliente,
pre-rigor, tiens una  capacidad de  retencidn de agua
méxima, gue descliende & un minimo cuando se establece la

rigidér  cadavérica. Eeto ®8 Cconsecuencia de  dos

factores fundamentales, el descenso de pH vy la formacidn

del compleio actomiocsina.

Durante el proceso de maduracidn, la carne comienza
& recuperar, en parte, su  capacidad de retencidn de
agua, pero sin llegar & log  valores indcisles de la

CaErTe e rigor.

Er el pilcoado de la carng  se liberan proteinas en
cantidades variables, gue aumentan el poder  fijador del
agua come  en el cesce de  los productos escaldados.  La
adicidn de sustancias ligantes tambidén aumentan el poder
e a&bsorcidn del  agua e productos come el jamén

cocidos

Durante el despilece s reunen  todos  los tejidos
tendinosos. Estos =me utilizan e la preparacidn de

nroductos cocidos como el gueso de chancho.
! .

Los tejidos mal desangrados s cECUrecen mucho,
poy esn e emplean en la  elaboracidn de productos

gascaldados o cocidos."?

La carme muy grascsa se uwtiliza para elaborar tanto

productos orudos come productos coclidos.

7 Hanuzles parz Educaritn Agropecuaria. Elaboracidn de Productos Cérnicos. p 15 -16.



S.4.2. GRASAH.

Mas grasas ST LA e loss

abundantes de la camal de los  animale
proporcion, en la canal, fluctia ampliamente v depende.,

entre otros  factores, de la sspecie del animal, raza,

sdad, sexo, castracidn v alimentacidn.

Er la grasza de los animales se distinguen la grasa

aorganica v la grasa de los tedidos. L& grass corgédnica,

coma la  del  wifide,  vi Yoo corandrn, £S5 UNa Qrasa

Blanda gue normalmente se funde para la obterncidn de

marnteca.  La grasa de los tejideos, como la dorsal, de la

plerna v de la papada, es una grasa resistente al corte.,

Se destine a la esla

cacion de prodoctos cqrndicoos v oa la

ohte

1oi e ole mantecs.

separar de la canal v refrigerar el tocino

&

L0,

{grasa) lo antes posible a continuacidén del sacrifi

va o gue la  asccidn prolongads de elevadas temperaturas

coanlore alteraciones fermentativas ern el tooino

enranciamiento en los

{grasa), gue mas terde Tavore

embitidos orudos.

La grasa dorsal del s tocino v la fracocidn grasa de
la carmne se vbtiliza peara la elaboracidn de  los tipos de

enbutidos crudo cocidos & esscaldados. La del cuello

ws utilizada en embutidos crados de  largas conservacidn,
coune &l salami. El tocine descortszado se utiliza para

preparar ecbutidos sscaldados v embutidos de sangre,



n e
B

coms la morcilla. La grasa del tocino v de la papadsa se
wtilize tambidn para la preparacidn de productos orados

curados v ode largs conservacidn.

e consilstencia de la grasa varia de acuerdo ocon

e la canal. L& grasa abdominal es siempre

algo mas  blanda gue la grasa dorsal, por contenesr éste

2,

vuitime menor  cantidad de componentes

grascs  de baio

purnto de fusidn. L grass & tocino lando, son mas

sidos  insaturados libres, low  cusles son

precisamente de gue tales grasas tiendan a

errancliares, més faoilmente.

PDeterminadss formas  de enrancliamiento, como es el

enranciamiento odidativo, tiene punto de partida en

alteraclonss acae

seldas en los dcidos grasos libres,

La textura v consistencia de la grasa dependen
sobremasnera  de la alimentacidn. Los animales alimern-
tados hasta &l sacrificico con abundantes  cantidades de
residuos de  cocina, determinados DLETTEOs Clensns,
harinas de pescado insuficientemente desengrasados vy
muchos obros alimentos producen grasa blanda, incluso en
la regidn dorsal. La administracidn de  plensos
descompuestos x enranciados  proporoions,  asimismo,
tocine blandoe, de olor v sabor  aceitoso, & pescado o

ermohecido, gue se tramnsmiten & los embutidos.

v

Bajo malas condiciones de conservacidn, se pueden

manifestar las siguientes alteraciones en la grasa:



4

~ He vuelve dcida.
- He Eenrancia.

- fdgquieres sabor a pescado.

Estas descomposicilones puesden evitarse émntrwlandm
la t@mm@ratura‘y ta. humedad del cuarto de refrigeracidn,
o cusl permite  una correcta circulacidn durante
astante tiempo. La grass orgéanicae  se debe transformar
e mantecs dentro de un plazso de cuatro dias. La grasa
tisular se pusede almacenar dwrante Z0 diss en cuartos de
refrigeracidn de 0 & 2°0. si se eliminan previamente
glandulas, mmﬁcuiuﬁg venas v o partes hemorragices, v sl

se cuelgan los pedazos de grasa en ganchos.

Cuande el animal estd maduro v ha alcanzéado su peso

gptime estd  listo para el sacrificio, Fete  es el

momento para llevearlo al matadero.

El pesco de la cansl es, aprodimadamente, la mitad
del pesco vivo para el buey un poco mas de  la mitad para

@l cerdo.

Este peso es muy variasble, segin las razas, la

edad, &l grade de engorde.  Se cusnta por tdroine medio:

tkg  en cansl)
FUlBYEE orowcuoosonnanareacacnasanesansnssnsna cntld & 0

v guss ggen sne B o o ™
TE.?V‘["F..‘.'VQ( # 8 p B 8B o n 8w E @ o unanaw e s an s R s R aea s8R wi) & 8‘.)

. g o
CerdOE wowncoocnaronssnnnnnnnsnossnnsnnnnsaann T oa 71



hn
b

La carne debe proceder de animales sanos. Estos no

74 K

deben Cansarse, acafﬁraije; groitarse, BUOBAISE,
gncelarse ni tensr hambrehm sed antes del sacrificio, ya
que de suceder asi se transtorna la madurscién de la
CErne. Ery especial tras 1argﬁ5 desplaramientos a pig &
e vehaiculos de  transporte, debe considerarse a las
reses suficiente reposc, conn o cuasl el mrganiémw
rEcCUpeEra suw normal  funcionalismo. Farticularmente
rnosive es el transporte en vehdowlos sobrecargados o con
tiempo demssiado fric o caluroso. For esto, al ilegar
&l  lugar d@l sacrificio, los animales deben tener un
reposo de 8 oa 24 horas  en el corral de  avune antes de
sacrificarlos. Los animales gue han sido transportados

pie  tienen en los  btejidos musculares  wn mayor

it

contenido  de  &cido  lactico. la  presencia de &oido
Tadctico provooca una elevacidn de la actividad de los
lactobacilos en la carne  obtenids, estos producen el
acide lactico gue reduce el poder de conservacién de la

Carne.

Corn el reposo se eliminag el problema de formacidn
de acido lacticeo antes de horea cuando estd vivoe, dcido
que  sale con la sangre, v el organismo se normaliza

proporoionando carne de buena calidad.

Durante el reposco se somete &l animal a una dieta

a agua. En algunos casos

e 12 & 24 horas, con saooe

g legs supinistran a&limentos concentrados  pars gue

recuperen suwe Tuerzas v ovaelvan a producir glucdoeno. 'S

® Egtutidos: Elaboracidn v Defectos. K, Coretti p. 18 - 19,



Se.0. ADITIVOS.

Los aditiveos son sustancias  Que se  agregan a los
productos chrnicos, con objeto de conseguir su estabili-
zacidn vy . preservacidn en  forma més segurar ademds para

una adecuada trabazon v consistencia de los embutidos.

Dentro de aditiveos tenemos  diferentes grupos como:

i
i

stabilizantes, conservantes, potenciadores del sabor,
antiodidantes, antifermentatives, ablandadores v los

7

colorantes.
5.5.1. SAL COMUN

"La  produccicn de  embutidos es impensable =in el
emplec de sal comin. Con frecuencia se considera la sal
Xn g Yl tmmm_un ingrediente mejaraduk de sabor, colvidéndose
o} Sﬁhﬁﬁtimﬁndmﬁe st importancia £ecnml&giman La sal
comirnn  influve sobre los proceseos  fisico-quimicos v
micrmhiammﬁ dg ta maduracidon gque se  desarrollan durante
el,cmraﬂﬁ v desecasdo. La  carne cede agus vy o oon ello
piroteinas solubles, gue  entre  otras cosas desempefan
impmrtante' papel  en la trabazéﬁ v comsistencia de la
masa embutida. Ademds al sdicionar sal se reduce la

taza hidrica de la ma embutida, con lo cusl diversos

microorganlemnos nosivos,  en especial  clertos gérmenes
patdgenos v de la putrefaccoidn se ven perjudicados en su
vitalidad v = su capacidad de multiplicacidn. Tambxién

’

la mctividad de los enzimas {(cligoeelementos) propies de



LR
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la carmne vy de leos formedos por los sicoroorganismos

dependen sobremansra del aguas presente.

Entomces la eal se  comporta come un elemento
bacteriostdtico Ind bactericida dependiendo e - s

concentracidn.

£l wvalor "fAw" es wun dndice del asgua "libre”
presente en el alimento. Por oagua libre se entiende la
cantidad de agua de que dispomen los microorganismos

para sus  actividades wvitales. Cuando mayor  &s la

s

cuantia de susteancias disueltas en la fracoidn acunss
clex d alimento. mavor  es  la  concentracidrn de  dichas
b Fd

sustancias en el agua menor es  la actividad hidrica,

ot

mercy tambidén a cantidad de agua libre v més dig-
gengsicas son las condiciones gue encuentran la mavoria
de los microorgenismos para suse actividades vitales. De

£

agui que la desecacidn, v por tanto g disminucidn del

Feed

valor  Aw, asi  come el descenseo de dicho valor por
agregacidn  de sal v otras  sustancias, se considere

procedimiento  conservador e loas embutidos en  la

produccidn de estos, "

"La sal comin s utiliza ern  la elaboracidn de la
mayoria de  los  productos cdrnicos, con los siguisntes

fines:

= Prolongar el poder de conservacidn.

- Mediorar el sabor de la carne.

? Epbutidos: Elaboracidn v Defectos. K. Coretti p. 9 - 10
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-~ Meijorar la coloracidn.

- fFumentar el poder de fijscidn del agua.

- Favorecer la penetracidn de obtras  sustancias
curantes,

- Favorecer la emalsificacidn de los ingredientes,”?@

G.2. NITRATGS ¥ NITRITOS.

L

"Por curado se entiendes el tratamiento de la carne
con sal  comin v sales del dcido nitrico v/o del nitfuﬁa
¥ las llamadas sustancias coadyuvantes de curado.  Con
et procedimiento =X = consige  preparar prodactos
cidrnicos con una estabilidad mas o menos prmimngaﬁag ur
color tipico {(rojo del c.:t"\r‘c:-'sch:«},f v owunas caracteristicas

sensoriales especificas.

El cwrado implicea determinados tipos de cambios
guimicos gue sufre la carne durante el tilempo gue esté

dentro de este procese.  En este trabajo se corre muchos

riesgos debido a gue las sustancias son usadas en exceso
v obraer consigo problemas.  Es o importante entonces gue
=l cuwrado se 1o realice en forma téonica v ajustindose a

La it

lo gue esté permitido dentro de las leves de fabrica-

El nitrato potésico v el mitriteo sddico Torman
parte de las diversas sales curantes. Mormalmente, se

agregan 2,5 partes de nitreato & cada 100 partes de sal

o Elaboracitn de Productos Cérnicos,. Hanuales para Educacién Agropecuaria, p. 28,



COMMATT & Zin . embargo cantidades elevadas confieren un

s oy affarga & la carne.

En la carne los nitratos se convierten en nitritos
o actividad de las llamadas nitrato-reductasas—
bégteriamaag reacoidn  gque discurre  en términos aptimos
con valores de  pH ligeramente altos  {(por encima de
B:,5%Y,.  En las concentracionss enpleadas en la prdctios,
la  accidn antimicrobiana s debe sclamente a los

mitritos. L& accidrn  antimicrobiana del nitrato por si

MiEmE 65

Hy
]
5
it

El mitreto de sodic no s wbtilizea mucho debido a
gue  transmite cilertas caracteristicas oarganclépticas
{gabor amargo & la carned, para  evitar esto es

preferible mezclar con sal v azldcar.

Una desventaia del emplec de los nitratos es gue su

traneformacidn cocurre de una mansra incontrolada.

Fl nmnitrito de s=scdic es mas aplicable por las
caracteristicas gue va a dar & la carne  como sons

presencia de color v nos permite realizar el tratamien-
to de curado en ouna forma  méas  rapida gue  al aplicar

nitrato.

Erv el cast  del nitritoe de sodic en nuestra
legislacidn esta permitido wtilizar Sﬁ“EOﬁ‘ﬂpm; &S Una
cantidad may significativa. El nmitrato pueds ser

aplicado en una cantidad del 0,02-0,05% .
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productos gue entran en la mezcla de la

a cumplivr una activided, en el caso del

responsable del color caracteristico de

tiene s=su efecto inhibidor del clostri-

microorganisme gue come es bhien sabido,

edtracrdinariamente activa:; ademés

& modificacidn de lag reaccioness

la  carne. Frente a estos aspectos

nitrito presents el inconveniente de la

de nitrosaminss, productos de

cual ha provoosdo grandes controversias

Sin embargo, ta formacidn que

Bocbulinum v el hecho

urr sustituto efectiveo del mismo

s manternga su autorizacidn,

sadice o potasico deben ser reducidos

pree mitrato reductasss de  origen

despudés  mediante hidrdlisie  Acida

el wvapores nitroscs vy pogr reducoidn

tamizidén N,

micglobinsg dando lugsr a la

Yrojo de  curado'. La

produce es la siguilentes

MOZ Hidrdlisis dcida Midmicglobina

24

Foa

e W tprpeomicglobing o rojo de

12 h.

curadc.
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Mediante calentamiento se desnaturaliza de fqrma
irreversible la fracocidn proteica de la miocglobina, con
lo cual se altera la fraccidn submicroscépics ¥ con ello
también el comportamiento dptico: ta  carne adopta una
tonalidad mas clara v exhibe el estable color rojo de
curado de los productos cdrnicos tratados  por el calor.
Eete plgmento de curado termorresistente se  1lama

mpitroso-miccrdgenn (MOMr) ., "2

5.5.3. ACIDO ASCORBICO (VITAMINA C).

"ElD &cido ascdrbico guimicamente puro asi como sus

e}

maxles eGdicas, son sustancias complementarias para el
curado.  Fara la formacidrn del pigmento nitrosomioglobi-

ma es  necessario un medio dcido v oreductor. La adicidm

s

del aAcido aschdrbico a la salmugra o a las ssales

contenidas en la pasta del esbatido, meicora estas
condiciones, puesto gue dicho #&cido s  un reductor
endérgico v al mismo tiempo posee una reaccidn dcida. Bs

4

suficiente agregsr el 9,08%, referido al volumen total.

Fe importante gue el Adcido ascdrbico no se agregue
hastae poco ahtEE de terminar el pilcado de la pasta en la
cortadora centrifugs, pues en CEeEo contrarico sg produce
wuy descense premature del pH:, debido & la reaccidn dcida
e la vitamiﬁa £ v en consecusncia sufre ls trabazdn

del smbutido., Bl dvido ascédrbico no se agregard tampooo

hasta Witima horse & la salmuers  liguida couando el

1 Productos para el Caspo v propiedades de los alimentos tomo 111/Z. Primo v Hiera p. S41.



sxlasonado se verifigue por inveccidn, va gue,. de no ser

ot
]
e
2]
in

e mroguciria una  reaccidn ahticiﬁaﬁa del mnitrito
de la salmusra. En  lugar del Acido antes citado se
wtiliza tambidn su sal sddica para acelerar el ernrojeci-
miento. El  ascorbsto de sodic reaccions més lentamente
can la sustancia de la salazdrn gque el &cido ascéarbico
paro, Y es por eso ventajoso en la salaszdn hmeda o en

la practicada por inyveccidn.

El dcido ascédrbico ofrece la ventaia frente al
asgtorbato, de acelerar todavia més el enrciecimiento v
e resccidn con el nitrato. De  ahid que Convenga
wtilizer &cido ascdrbico sobre btodoe en la fabricacidn de
salochichas en instalaciones de  abumado  réapido. Debe
agregarse aprodimadamente O,4 g por kilo para garanti-
zar un buern enrojecimiento. Con objeto de asegurar una
buena distribucidn  del &cide ascdrbico en la masa v
reforzar su efecto (accidn reductora), s mezclardn los
mreparados enrvojecedores exiatehtea en el mercado con
dedtross o, =i es él R o GDL o Acideo citricog
chtenidéndose asi un efecto superior al alcanzado con

asalo el dcido aschdrbico.

Aradamos gue los preparados del dcide ascdrbioo no
preden produacir enrajecimiento por si 0 s0los,  pudés

unicamente lo favoreoen.

El  Acido ascdhdribico v @)l ascorbato  intervienen

amente en el procesc de envrojecimiento v ogeneran

direc

la cantidad dptima de dxido mitrosos
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%.5.4. AZUCARES

; ﬁgy' sEr emplesn dif@rent@% aédcaras come agentes
e méjmrén la calidad e Ly E serie de productos
cérﬁicmﬁ; Representan auxiliares para el enrojecimiento,
que exige un medico &cide, puesto gue su esclseidn va
acompan acta de . una cierta acidifiaaciﬁn. La conservacidn
de un pH bajo contrarresta ademéé la multiplicacidn de
los géﬁﬁanem. proteclitices de la putrefaccidn, por cuvo
mativo se ﬁuéden reproducir las especies "bacterianas

deseables", para la salazdn v omaduracidn de  los

¢

embutidos crudos sin gran influencis de las otras, casi

siempre desintegradoras de los préatidos. Por Gltimo, los

azticares son también "correctores del  sabor” v oen su

virtud | atentan el de las ales de los productos

it

sometidos & ellas en el procesc de la salazdn. Segun el
método de la elaboracidn v el producto gue =g desee
fabricar; tienen aplicacidn los monosacédridos (dextrosa,
’QIUCﬁﬁa);liéé polissciéridos (méltuﬁa aztcar de malta),
ﬁacardgag azticar de la cafa o las mezclas de AZVCArEs,
CIOUNC pmr,ﬁwjamplm el Jarabe de &lmiddn desecado. E%téﬁ
jarﬁbﬁé Emntimnen productos resultados de la escisidn

del almiddn, aparte de glucosa w de maltoss.

A1 contraric de 1o que sucedia antiguamente, se

agregan hoy  mencs  los azlcares & lags  masas de los

Ca A

<&
A
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embutidos, para evitar su  poder edulcorante, variables
segun las mencionadas @ clases de aztcares. Bl incon-
verniente n@ exviete con las  cuantias que hoy dia se
suelen agregar en la elébaracién de embutidos crudos.
Esto conviens tenerlo en cuﬁnta.cmn lalaaaaraaag QUIE &
como es sabido, posee el méxvimo  poder edulcorante. bos
azvcares sirven més bden  come fuente de energia en gl
metabolisme de los gérmengs de la madwracion, que en el
transcurso del proceso los  desdoblan principalmente
hasta la fase de Acidos y' con ello contribuven a la
éparici&ﬁ del  apreciado sabor ligeramente acido. Com la
acidificacidn s hallan tambidn relacionados  los

procesos de aglutinacidn.

L.os microorganismos  edxistentes en los embutidos
crudos se comportan de manera diferente frente a los
mencionados tipos de amdcares. Mientras que la g;ucmsa
suele ser fermentada o wtilizada por casi  todas las
gepecies de germenes, diversos micoroorganismos de los

embutidos crudos son incapaces  total o parcialmente de

0

aprovechar  la lactosa u  otras clases de azdcares

compuestos., ' +2

SG.0.5. EGPECIAS ¥ CONDIMENTOS

"Se define a las especias como “"partes de ciertas

plantas  {(r&ices, rizomas, bulbos, cortezas, POIss,
tallos, flores. frutos, semillas), en estado natural,

desecadas v o obdeto de elaboracidn mecénica gue por su

12 Fabricacién Fizble de Epbutidos. W, Frey. p. % - 77
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sabor o aroma caracteristicos sazonan v dan sabor a los

alimentos para consume humano.

l.as esspecias s  incorporan & los  alimentos =13]
nequenas  cantidades v los hacen més sabrosos. También
estimulan el apetito &l favorecer la secresidn de las

glarndulas digestivas.

Ee practicamente  inevitable que las especias
contengan cenizas insclubles en HCOL al 10%, asi como que

Heven impurezas. Tienen de caracteristico una elevadsa

concentracion en aceltes etéreos aromaticos v en sustan-—

cias con sabor acre.

e comisildn de especialistas en agricultura define
a las especias como "productos de origen vegetal, tanto
ern Torma  entera como  tras su reduccidn a polvo, gque se
anaden a los alimentos para comunicarles su sabor v

aroma propios",

Exponemos & continuecidn las diferentes partes de

plantas gue integran diferentes especias:

B Faices: Jjenjibre; clrouma, rébano.
bra Bulbos: cebolls, ajo.

Ce Cortezas: canela.

. Hojas: lawrel, mejorana, tomillo.
£ o Filores: Azafrin, clavo.

. Frutos: pimienta, pimentdn, nuez moscada, pimienta

~—

N



de Jamaica, cardamomo, cillantro, comino, mostaza,

ernebhro, vainilla.

Ery own amplic sentidoe, pueden recibivr  la denomina-

cidrn de condimentos:  los aromatizantes naturales, los

if

acidos de los froutos, {acéticn, citrioo, lacticod); lo
aceites etéreos, la sal coman, estracto de cearne, 2tc.,

poyr contensy ingredientes  arom&ticos v por su sabor

acre, bodss estas sustancias tienen capacidad para

bt

i

transmitir & los alimentos su sabor propio.

La utilizacidrn de especlas v condimentos tienen
cada dia mas impor-tancia debido, fundsmentalmente, & las

nuevas tendencias del mercado de productos cédrnicos.

A las concentraciones uwtilizadasz,  estos productos
re tienen  accidn antimicrobilana. For el contrario, su
glevado recuento micrébianm s causa, & veces, de
contaminacidn. Actualmente, parsx evitar este  incon-

veniente, =se esterilizan las especias con Oxido de

ertileng.,"”*®
5.58.6. GLUTAMATO MONOSODICO (GLUTAMATO)

"El Acido glutdmico v algunas de sus sales (por
ejemplo el glutamato monosddico) s ubilizan como
Tenstancias mejoradoras  del  sabor'.  Casi todos los

alimentos cambian  totalmente de  aroma al incorporarles

e 0,10 & 0,25% de estas sustancizs. Bl glutamato

13 Esperias v Condimentos, Y. Cerhardt p. 10



monestdico estd formado por oristeles con una puressa del

a

FOY como minimo, es de sabor salado v ono estd permitido

iR

gue contengs sustancias tdxicss, tales como vestigios de
bario. Carece de actividad antioxidante v por ello noe

impide &l enrojecimiento. Mo enmascara los sabores no

deseados que se bhavan desarrollado en el producto.

81 se afade sdlo, se ha  de cuidar qgque no sea en

23 CE pars que no haga su oaparicidn el sabor dulzdng =i
se anade junto oo otras sustancias, como &azdcsr,  =al o

DG AS , los  resultadeos son mejores, siempre gue sin

gduepcion s  afadan las cantidades prescoritas. Bl
glutamato ejerce sw Gptima sctividad entre pH & v 7,

ampditud comin para la mayoria de los alimentos.

S.5.7. CASEINA/ ALMIDON

S wutiliza como wn elemento sustitutive de la
proteina carnicay paera mejorar las condiciones alimenta-—
rias debideo & las &lteraciones gue se  producen  al
adicionar féculas. Las protginas cérnicaﬁ =@ desnatura-
Tizan corn facilidad debido & la presencis del calor lo
gque  dificulta la fabwicacionm de embutidos por la no
retencidn de agua (no da cuerpo al producto):; la caseina
debido a =su alta resistencia térmica nos permite de que

durante &l proceso de fabricacidn se =igs manteniendo la

proteina en condicidn matural.

La agregecidn s limita &l 2% e es posible la

ombinacidn de caseins v almiddm. Lo mismo puede decirse



sahre  la combinacidon  de medios coadvuvantes &1 oditer
con la caseina o almidon, Mientras gue los coadyuvantes

al cutter (fosfatos, citratos), ejercen influencia

Hi

la carne,

s
o

directa sobre la capacidad fijadora de agua de

ai bhien por €1 mismos carecen de scoidn fijedora aslguna

i

girma v almiddn posesn preopledsdes

de este tipo, la e

fijadoras de agusa, es decir son capaces de desdoblar 1a
mroteina cdrnice exdistente v de captar una parte del
SOLLE 1ih@rada" mato es pafticularm&mt@ importante en el
calentamiento intenso, en el gue las proteinas de la
carne resultan muy afectadas. cuande e BOQrEQuUe CRBEEID&

e conveniente hacerlo en forma de pasta o emalsidn.

Demtro de  las erma ) =1 ornes GE puede wtilizar
diferentes formulaciones, como por ejemplo la 1:8:8 que

& n Tambr i dr puede ser la

SEYT L Qaﬁmimatmwagua—gwae
1sds8:8 Gque equivale a caseinato-agua-piel-grasa.
Evisten ademdés la emalsidn 14«58 gue esguivale a una
parte de caseinateo 4 de RGUE caliente, % de hielo v 8 de
grasa; veia fTdrmula 1:8:2:8 gue es: 1 de caseinato — &

o3

de aguea, 2 de visceras v 8 de grasa.

Existern dos métodos pare realizar la emulsidn:
mediante 8] sistems caliente, v por el sistema  frio, a
la ver que al finglizer el proceso se debe proceder a

yn

agregar sal refinada en la cantidad de 1,5-2% .

S9i ternemos la  fdrmula 1:8:8, el proceso de

glabhoracicon en  fric es, durante el tiempo de O-1

minutos, debemos proceder incorporando el agus, luego el



caseinato, peostericormente la graga; en este

ogue se agregan los produchos. e marcha de

debe  ser lenta luegn trabajamos  con la cutter

velaocidad por el tiempo de 4 minutos.

& mitad de el procesc la temperasturs en el centro
de la masa debe ser de 25-30°C.

Debemos agregar después de los 5 minutos el 1,5% de
zal,; la temperatwra final de emil sidn dele s de

- e
FO-2ERS0,

fomd
3

Cuandoe =e  habla del sistema ¢aliente, euiste
variacidn al adicionsr  los  compornentes, en este Caso
primero  se adicilonsa la grasa, luego ‘@1 caseinato v
finalmente el agua. A la mitad del proceso la tempera-
tura tiene gue estear de 45-530°C en la masa. Luego se
sigue &l misme precedimiento anterior, pero la tempera-
tura final tiene gue estar de Z0°0C, El agua adicionada

tiene que estar & F0°0,

Fara mejorar la formacidn v estabilidad de las
enuileiones e wtilizan, como  aditivos proteinas de
origen animal, como  caseinastes, v de origen vegetal,

come proteinas de sova.

5.5.8. GLUCONA-DELTA-LACTONA. -

La glucona-delta~lactona {(GDL), es un éster interno

el &oido glu&énicu v se obtiene de éste poor péErdide de



una molecula  de agua. El &cideo glucdmico, por su parte,

o

s un producto de la transformacidon de la glucosa. L
sustancia forma parte de los preparados de los embutidos

crudos existentes en el mercado actual. 8Sin embargo

puede ser utilizada también para agelersr la meduracidn

de tales embutidos.

Cuando se afade GDL & la paﬁfa dé embutidos crudoag
s vuelve a convertir una parte en dcido glucdmnico, tras
la rescoidn con &l sgua gus axiéte en  cantidad en dicha
pasta, hasta gue se eatablete urn estado de equilibric
entre el acido v la lactosa. La formacidn de &cido tiene
lTugar de una manera mas répidé a temperaturas altas (por
eijemplo, en las cédmaras de maduracidn) gue en el caso de
s relativamente bajas. come las correspondientes a la
pasta de embutidos orudos poco despuds de su tratamiento

g

e la cortadwra centrifuga. La acidificacidon tiens un

efecto favorable sobre la pasta del embutido, similar al
de  la adicidrn de as@eosr, esto ss, aceleracidn del
desarrollo de un color persistente, trabazén  répida e
interrupocion  del crecimiento  de los gérmenes  de la
putrefacoddr, _El papel principal gue  desempefis la GDL
consliste en provooar wuna acidifticacidn ra&pida, v
controlable, contribuvendo asi & impedir los defectos de
fabricacidn gue pueden presentarse en particular cusndo
e enples  carne poco aproplads para los embutidos

crudos.

La acidificacidrn originadsa por el GDL no obedece &

(58

H

adir

b

ot
:

o

una escisidn de tipeo  bacteriamna, como sucede



ARzUCcar sinoc gue se  debe a una transformscicn

directa de la lactosa en dcido v es consecuentemersy

rapida, se  proguce en pocas boras ocuando las temperes

ifi

ras ne son demasiadeo bajas, las cantidades édptimas de
GDL para la maduwracidn  de embutidos orudos se estiman

entre 0,5% v 1 0,84 . Y2=e
D.32.9. MONO Y POLIFOSFATOS

Su utilizacidn estd destinada exclusivamente a la
glaboracidn de productos escaldados o cocidos; su usn s
basa, en que facilite ] elevar alv pH  de la carne
{reutralidad):; en  los productos 55ca1dédaﬁ o cocidos es
mecesario este pH con la finalidad de gue los centros de
fijacidn de agua de las proteinss se mant@ngan abiertas
v ogque de esta manera se evite de que el producto plerda
fumedad durante el cocido.  Ademds sirve para: aglutinar
la masa céarnicay; faciliter la smulsificacidrn de la masa
{pasta fins) vy como ligante.

S.6. TRIPAS
S.6.1. TRIPAS NATURALES

"o cuando la tripa artificial he venido ganando
creciente imporitancia. sigue prevaleciendo el usc de la
tripa natural en la fabricacidn de embutidos crudos.

Sobre ftodo en la elaboracion de esspecialidades, s

14 Fabricacién Fiable de Embutidos. . Frev, p. 12 - 727 - 80,
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prefiere su utilizacidn por el buen aspecto gue confiere

la

s
i

pieras v por suw forma peculiar,

Debhe concedesrse particular atencidn & la prepara-
sidn vy almacenadoe de la  trips natuwral. La cuidadosa
Timpieza v  eliminacidn de la mucoss intestinsl son
OpPer clones sobire Cuy & trascendencia no hay e
insistir. 91 es deficiente la sepearacidn  de grasa del
intesting, se ve alterada postericrmente la salida de
humedad & través de la tripa desde el intericr del
embutido &l medico ambiente circundante. En los puntos
gxoentos de grasa se fTorman costras resecas, con todas
las manifestaclionss ithﬁ@ahleﬁ gue estas  llevan

comsigo.

Las tripas va limpilas deben almscenarse secas, bilen

1

saladas v refrigeradas, corn objeto de evitar alteracio-
res  bacterismas. Las  tripas  mal guardasdas estallan
durante la operacitn de rellenc o en 8l curso de la
maduracidn. Los  intestinos  muy  cargados  de gérmenes
provocan defectos de color por debajco de la envoltuwra, v
alteraciones de color v consistencis en toda la pieza.
Antes de rellenarse hay que lavar bien las tripas
salades pues  en caso  contraric produce la exudacidon de
la sal en la superficie del esbutide cwradoe. For
decscontado gues  las  tripas lavaﬁaﬁ gdeben  escurrirse
ien, & Tin de gue no gueden en glla restos  de agua que
puedan  provocar  en  las plezas terminadas, defectos de

color {(enrojecimiento insuficiente, agrisado, verdeado).



Freviamente al rellenado conviene tambien clasifi-
car culdadosamente  las tripas. Machas tripas naturales
exhiben granulos gue confierern  luego, aspecto muy pooo

apetitoso & los embutidos.

Er la elaboracidn de embutidos se utilizan las

siguientes tripas de cerdo:

1. Intestino Delgado.— Tierne una longitwd de 1% & 20 @ v

un didmetro de Z:5% om. Se utiliza
para salchichas v salamis cocidos. Un metro de intestino

gdelgado peremite uns mass de 0,6 Kg.

2. Intestino ciego.~ Tiene uma longitud de 20 a 30 om vy

urn didmetroe de S & 10 om. bDe
utiliza para salami. Una unidad de  intestino permite

embutir wna masa de 1 & 1,5 Kg.

F. Intestino grueso.— Tiene una lomgitud de L & 1,5 m v

wrn diametroe de 9 oa& 10 om. Se
utiliza ﬁafa salami orudo v salchichas de primera
calidad. Un_matrm de esta tripa permite embutir masa de
2 Eg.
¢

4., Intestino Recto.— Se utiliza para embutidos de

segunda clase.

l.as tripas de bovinos son lags siguientes:



o

1. Intestinp DPelgado.- Tiene una longitud de 2% a 37 o vy

un ancho de & & 7 om. Se uwtiliza
para salchichas de seqgunda calidad. Un metro de tripa se

llena con una masa de 1,5 Kg.

2. Intestino gruesp.— Se utiliza solo la primera parte,
la cudl  tiene una longitud de & &
19 m vy un ancho de % a 7 om. Esta parte se llama colon v

se uwtiliza para salamil v salchichas de primera calidad.

Uy metro de colon permite embutir urna masa de 2 Kg.
Tripas ovinas:

1. Culats: corresponde al recto del animal.

e Chinchullin: intestino gruesoy no  es bien lavado:
o se  guite todo el zerro, entonces le das el sabor
caracteristico. Longitud  3-% m. SEe wEa paras
embutidos de ﬁaﬁgren

Ea Triipdrn: corresponde al clego.

4. Extraanchas: de 25 mm,'de didmetyro.

Archas: de 2225 mm. de didmetro. Corresponde al

P

intesting delgado se uss para chorizos v embutidos
de pasta fina.
& Medianas: de 19-22 mm. de didmetro.

7 Angostas: de 16-19 mm. de didmetro.

Ertre las extraanchas v anchas hay una longitud de

14 ma.,y entre las medianas vy angostas de 11 m.
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Cuando las  tripas  han  side  almacenadas secas y
conservadas en sal, antes de su uso  deben - lavarse vy
desaguarse para eliminsr el exvceso de sal. para ésto se
puede eptar por colocar en agua & 3070 gue contenga

~y

vimagre en un 3 & 4% por el tiempo minimo de 2 horas o
por agua fria por 2 ‘hmraﬁn Luego s pasard agua por su
interior para facilitar en algo la colocadas en la
bhoguilla de la embutidora. Fero ess fundamerntal gue las
tripas no  estén demasiado mojadas en el momento de

embutir, va gue ésto puede originar decoloraciones

arcrmales en fmﬁ embutidos.
5.6.2. TRIPAS ARTIFICIALES

Comoa  consecuencia de  su manipulacidn, excents de
probhlemas v de la exactitud de sus calibres, =e ha
cextendido mucho el ﬁmﬁlém de las tripas artificiales. En
gl maﬁejﬁ ge sstas  tripas vy oen sy utilizacidn en los
embutidos crudos hay  qgue respetar al  m&ximo las

directrices de emples del fabvricante.

e elasticidad de la tripa es decisiva para la
retracoidn de  la envaltura, gue se produce &l desecarse
el embutido lo gue evitae la aparicidn de arrugas en la

superficie.

La perogabilidad &)l vapor de agua es importante

para que se produzca el adecuado  descenso del valor Aw

{desecacidan) en &1 embutido curado.
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l.as  tripas artificiales =e clasifican en cuatro

LIS 2

1.  Tripas celuldsicas.
2. Tripas de coladeno no comestible.
A Tripas de coligeno comestible.

4, Tripas de plastico.
1. Tripas celuldasicas.

Eztas tripas permiten fabricar embutidos con una
amplia gama de longitudes v didmetros. Se manipulan con
facilidad, se rellenan uniformemente, s Dastante

resistentes a la rotura v son peroeables al bumo.

El algoddn es la principal materia prims empl@ada
ern  la fabricaaién de tripas de celuleosa. lLas tripas de
celulosa se fabrican en diferentes tamafos por extrusidn
ge fibras de algodén disueltas v regensradas. Las tripas
de celulosa son de  trese  tipos @ tripas celuldsicas

fimas, resitentes ¢ fibwosas (viernsn e calibres

~%

neauenos desde 1624 mm. ).
julcul

2. Tripas de colageno no comestible.

Las triméﬁ de colaégeno regenerade de tipo no
comestible se fabrican & paritir de colégeno v tienen
propiledades comunes | tanto con las tripas naturales como
cor las ﬁ@lulé%icaﬁ. Se  emplean  fundamentalmente para

fabricar embutidos secos debido a qgque son permeables vy



retrédctiles igual qgue las tripass natuwrales. HBe utilizan
para sustituir & las tripas naturales, tanto por su
uniformidad de tamafo como grosor de pared. A1 digual gue

las tripas de los bédvidos, a lag gue reemplazan, no son

comestible

. Iripas de colagenc comestible.

DR

Esta tripa se ha oreado fundamentalmente para
glaborar salchichas de Frankfurt v  otros  embutides de
tamaho pequefco. S fa&riman poor extrusicn de colagena,
sxtraido de pleles v  regenerado, v sws principales
ventajas son  la uniformided del tamafo, la resistencis
mecanica v la facilidad de emplea. la wventaja de este

tipo de  tripa ss  gue tilene caracteristicas similares a

las natuwrales, es deciyr que puedes ser consumido en el

gmbutide:; su problems es su elevado costo en @)l mercado.

4. Tripas de plastico.

Lo wmhutidmg gue no son abumados | pueden enfundarse
e tripas o  tubos de pléstico impermeable, fabricado
generalmente  con .un copod imero de pmlivimiledanu Y
cloruwro de polivinilo o con peliculas de polistilenoc. Se
usan para  preparar productos cocidos con agua, como las
zalchichas de higado v diversogs productos  para canapés,

v oproductos come las sslochichas frescas de cerdo  gue no

oo cuecen v se venden en estade fresco o congeslado.”*®

s Procesador de Cdrnicos, SECAP, p. 3%



S.7. ALMACENAMIENTO

"Farx wvalorizar uarr producto carnicoe hay gue
ohservar de que‘ los  factores de calidad estdén en
condiciones adecuadas. Eﬁtfw los factores de calidad
ternemoss los organolépticos {para.la presentacidn én las
carmnes debemos utilizar el misme color de la carne vy no
praauctmﬁ & base de Qrea gue  SOn CENCerigenos) gue se
compruebhan pog analisis  sensorial. Los  factores
bromatoaldgicos {calidad v cantidad de los componentes).
Los  factores bactereclégicos {(conccer la presencia de

g patogénicos, toxicoldgicos, degradantes, benéficos).

La carng es el alimento gue mds  problemss pueds
HCArTERE d@hidﬁ» a su  tipo de cmﬁﬁmﬁimiéﬁy YoAaun si es
arnimal  clinicamente sano se  puedes contaminar  en el
corte. t.os mio v enzimas de la carne gque son factores
grndégenos,; mos causan £} defo de  la carne  silempre gue
sean favoregidos por factores extgenos (temperatura,
humedad , i1luminacidn, wuigéna, marneio misme del producto
chrmico, mala wbtilizecidn del frio, mala higieneg dentro
ge la industris, mal tratoe de las piezas de carme). L&

conseryacion hasa en controlar los medios edternos

para evitar la eaccoidm de los medios internos.

Mi odnfluvendo schre sl pH ni sobre el valor Aw se
consigue mejorar  la capacidad de conservacidny tampoco

basta con gl calentamiento norealmente realizado para

lograr la complets estabilizacidn de los productos. Con

temperaturas internas de 70-72°0C mueren  la mayoria de
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i

los  gérmenes vegetativos, i kien es corriente que

Ces

_],i
sf

peErsistan cifras residusles de microorganismos Caps

de multiplicarse todavia & femperaturas de refrigera-—

f La_r@frigeracién v &l depdsito eén ambiente tefri—
gerade son los gue desempefa urr papel  decisivo. Con
My as & lograr una buena capacidad de conservacion, se
porchr & cﬁiﬂadm ern gue  en el enfriamiento del embutide
rE L ET escaldado 1& témperatufa interna  descienda
répidam&nteg e dectir, ogue la zona criticé comprendida
gntre  los  20-80°C  debe pasarse oon rapidez. Esto se
suele conseguir por lo regular, pussto gque los emhutiﬂda

s& refrigerarn  en agua fria, bien mediante inmersicn o

it

d

=

i

por duchade. BEn el almacenamiento de diversas ol

o

embutidos  escaldados  debe tenerse presente  oue cads
grado de  disminucidn de  la  temperatura  prolonga la

capacidad de conservecidn de las pilezas. (fig. &)

log
gérmenes

por em2

107 20°¢  10°C §°C o°c

T L | !
!

LI LI
0O I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Idias

Fig. 2 y o Influencia de temperastura de depSsito

2

sobvre el orecimiento de microorganismos vy

sobye la capacidad de almacenamiento
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XDe ahi gue la tesperatura de depésito de los
embutidos Escalﬁadag deba estar lo mas proximo posible a
070, =i aé desea  consegrir una capacidad de conser-—
vacitn, estabilided del color vy frescura de  sabor
aptimas. Gran  trascendencia  reviste, igualmente, la

%bgﬂggad relativa  ambiental impmraht@ en la nave de
deposito. 851 la humﬁﬁaﬁ del aire pemanece por debajo del
POV en la nave refrigerada, éa produce la daﬁecacién tle
las tripas de envoltura, la apéricién de arrugas v la

constitucidrn de wna costra superficial reseca, inclusc,

g los  embutidos escaldadeos.  Con humedade& relativas
claramente por ercima del 28% @l embutido se recubre de
una capa  viscesa (incremento del valor Aw) . se originan
colores verdosos v obras alteraciones del color en las
zonas  corticales, vy también  acusados transtornos del

salqar con una rapide pubrefacocidn.

U aspecto negativo gue se presenta durante el
deptsito de los embutidos esscaldados, si se hallan en el
frigorifico o en vitrinas refrigeradas, es la influencia

’
de  la luz vy el wigeno.  La intensa accidn de ambos

factores provoca irremediablemente ] verdeado W

agrisado de los esbutides escaldados.

MNORMAS  QUE DEBREN OBSERVARSE EL LA REFRIGERACION VY

DEFOSITO DE L0858 EMBUTIDOS ESCALDADOS

- Frovoocsr un répido enfriamiento {(corriente de agua

fria o por duchado).
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Temperatura de depdsito en ‘“@F%W%

pirdsimo & 0°C
- Mantener la H.F. ambiente en torno & 90% pergyggr
por encima del 953% ni muy por debaio del 0%,
- Atenuar la  influencia de la luz, si es n@éegawimg
buscar otra localizacidn en las vitrinas refrigera-

das al objeto de disminuir los efectos luminosos,

PRECAUCIONES GQUE DEBEN ADOPTARSE EN LAS OPERACIONES DE

ALMACACENADDO DE L0OS EMBUTIDOS BLANDOS (UNTAEBLES)

- Mo trabaejiar  con temperaturas edcesivamente bajas

(8-15%°C) comn un maximo de 15%°0.

- Lz humedad ambiental se mantendrid en tornoe al 704%.
- Evitar la influencia demasiado fuerte de la luz.
- Evitar los tiempos de almacenamiento excesivamente

prolongados.,

NORMAS QUE DEBEN OBSERVARSE EN EL DEPOSITO DE LOS

EMBUTIDOS COCIDOS

- Temnperatura de depdsito & ser posible en torno a
LA I
- Humedad relativa ambiental entre el 90-94% .

- Mantener lo més baja posible la influencia de la

luz.
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CUADRO # 6
FLAZOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS A DISTINTAS

TEMPERATURAS

fAarticulo a“C. Conservahle

Embutidos escaldados 0 oa 2 2 a I spmanas
Embutideos orudos untuocsos 12 & 1% A semanas
Embutidos orudos de corte 12 a 1%

Embutidos cocidos 4 & & 10 & 14 dias

“hot e bt 4400 St 4n4m ooat s Ghie 40t akvnt 40028 ke 47420 Sk Sake S0 fmech +4n estt 49004 coen Senes oech SeeB sase nkS wmas S0 4mets $20m ke Sasa8 Sk Fukds S suRes abad kil Svas ke Sress seas St avens wvb ote snast wroe vovmn aneee svvn 11 Ko 2

5.8. SISTEMAS DE CONSERVACION

"Los  sistemas de conservacion de la carne se

dividern en sistemas fisicos v guimices. La conservacidn
fisica comprende: aplicacion de calor {(cocimiento,

gecaldado, esterilizacidm, pasteurizacidnd: radiaciones;

reduccidn de la temperatuwra {(refrigeracide, congelacidn,

vltracongelacidn), reduccidn del contenido de sgua
{dessecacidd) y envases., Los sistemas guimicos incluven:

adicidn de sales o sus formas, curado o selasonado, adi-
cidn o de  ardcar por fumigacidn v el abhbumado. En la
elaboracidn de productos carnicoos, se emples en muchos

casos la combinacidn de los dos sistemas.

i

B8.8.1. REFRIGERACION

La aplicacidn  del fric pereite la conservacidn de

la carne v su posterior utilizacidn, casi con las mismas
1a e posterior utilizacidm, asi con las mismas

caracteristicas  de la carne v con esto frena el
desarralloc de los procesos de descomposicidr.

16 Fabricacién Fiable de Esbutidos, ¥ Frey, p. 90 - 92
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Ura refrigeracidon  adecuada depende de los siguien—

tes factores:

- Una répida prerefrigeracidn.
- Una temperatuwra adecuads de refrigeracidn.

- La circulacidon v velocidad correcta del aire.

Eetos factores influven en pérdida en peso wlwly
evaporacidn, en el crecimiento de los microrganismos v

en la actividad de las enzimas.

L.a carmne por ser un alimento bastante perecibde es
my dificil gue sl tratsmiento & refrigeracidn de una

vida largs.
S.8.1.1. REFRIGERACION LENTA

Ezt@ método coneiste en dejar la canal exspuesta a
la temperatura  ambilente hasta qué gsta llegue & 3070,
Lusgo, se pssa la canal al  cusrto de refrigeracidn oon
una temperatura  de 5°C, una humedad -relativa de SQ%y v
conn circulacidn de aire. En 24 horas, la temperatura de
las capas ﬁup&rficialesg haja & unos 7°0 v la de las
méAs profundas & unos L7°0. Fosteriormente se trasladan
las canales &l cuarto de conservacion puesto entre 1 vy
0. En 30 horasg la carne llega a la temperatura del

cuarto.

Debido a la sliminacidn lenta del calor natural de

la carneg, se manifiestan pédrdidas de peso de wan 3% v
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alteraciones provocadas jaluly accidn  de enzimas v

MLCrQOrganismos.

Fara reducir &l minime estas modificaciones, es
necesario efectuar un rapide enfriamiento, sin dejar las
medias canales en el almacén de oreo, v realizar uns

posterior conservacidn en cuartos de bajas temperaburas.
9.8.1.2. REFRIGERACION RAFIDA

La refrigeracidn répida se alcanza empleando la
prevrefrigeracidn. Fsta coﬁﬁiaﬁ@ err llevar la canmal,
inmediatamente despuds del sacrificic, & un cuarto con
ura temperatura de ~10°C com ouna  fuerte circulacién de
aire, v dejarla a un cuarto. con una temperatuwra de —-1°C

vocon wna amedad relativa de un 0% . En este cuarto se

completa la refrigeracidn.
S.8.1.3. ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

las cmﬁdigianEﬁ Sptimas para el almacén de depdsito
somn una temperatura de —1°C v una humedad relativa del
POV, Ernooun cusrto de conservacidn  en el cual va =se
encuentra carne refrigerads, no se debe introduciv carne
de animales recien sacrificados, va gue en seste caso, la
mumedad de la carne fresca se posaria en las capas
externas de las canales en depdsito v podria favmréﬁer
la proliferacidn de los microorganismos vy elevar

notablenente la  temperatuwra del cusrto, debido a sua



calor natural. 8i se dispone de un s6leo cuarto,

introducir la carne fresca en lotes pequelos.

2é

En el caso de carne contaminada por microorganis-—

mos, resistentes al frio, se presenta una capa de

tomalidad gris o café v de olor fétido. 51 no

se ha

producido la  descomposicidn profunda, se puede eliminar

la capa dafads de la carne v porner  la parte restante a

7

la venta o a la industrializacidn.

La temperatura, la humedad v la velocidad del

e &l 1o

aire

pueden proporcionar condiciones por las

cuales presente la desecacidn  de las capas exteriores,

Esto puede dar como resultado pérdidas de peso, del

&% .

La  carne adguiere Tacilmente lose olares

S oal

del

ambliente. For esto, no se debe almacenar en un cuarto

gue hayva  contenido un producto con oun olor fuerte,
desodorizar los cuartos, se wtiliza el ozono o
malina, Tambxidén puede ayudar  una  pintada  con
hidratada, junto con sales de amonio cuaternarias

ademas, ejercen una acocidn bactericida.

Fara

pikw] kel

En la carne almacenadsa por largo tiempo se presenta

wria coloracidn osoura en s parte gque no estd cubierta

con grasa. EBsta decoloracidn es causada por el contacto

prolongado con el aire.




La carne en refrigeracidn puede durar urios 3% diasg

P

se  puede  tener  més  tiempo (10-1% dias adicionales)

’

cuando se adiciona COZ o =i se empaca &l vacio.

2.8.2. CONGELACION

Mediante la congelacidn, se transforma la mavoria
de agua contenida en  las células v espacios intercelu-
lares,. en oristales de hielo. De esta manera, s
Bloguean las actividades 3imquimima5 en el produacto v oes

posible realizar una conservacidn de hasta 20 meses,

Lrna congelacion rapida provoca  oristales  més
chicos. Esto da como resaltado pocas perdidas  de
liguide celular por edxudado v bajo ablandamiento de los
tejidos durante la descongelacidn. En gl intervalo de -5
a —7%0 se presenta la médimea oristalizacidn del agua enr
los tejidos de la cerne. Cuanto més  réapido se alcancen
estas temperaturas,  tanto méds  rdpida serd la velocidad
de congelaoldn y‘maﬁ chicos serdn los oristales. Con la
congelacidn rapida  a -30°0C del cusrto frigorificoe, las
medias canales se comgelarn e 12 a 18 horas. Oty
factores gue influven para . una buena v rapida con-
gelacidn, son la velocidad de sire de enfriamientoc v la

temperatura de salida del aire del aparato distribuidor.

s congelacidn lenta provoca cristaeles de hielo con
dimensiones  mas  grandes, log cuales proporcionan un
producto de  celidad més baja, debido & la elevads

perdida de exudado durante la descongelacidn. o
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congelascidn no debe efectuarse en los  cuartos de
conservacidn del producto congelado.  Antes de someter
las medias canales & la congelacidn, es necesario
someterlas a una prerefrigeracidn. Esta debe llevarse a
cabo en cuartos a 0°0, para gue la carne plerda la mavor
cantidad posible de calor natuwral v para prolongar una

congelacidn posterior mé&s réapida.

D.8.2.1. SISTEMAS DE CONGELACION

Ertre los sistemas de congelacidn de la carne se

grncuentran los siguientes:

- Congelacidn por aire forzado.
- Congelacidn por contacteo.

- Congelacidn por inmersidn.

La congelacidn por aire  forzadoe s efectis e los

s L&

ih

curartos de conservacidn ¢ en tdneles. En ambos casos
velocidad del sire debe ser supericor & 3 omis. v o 1a
temperatiu-a  media frente al evaporador, debe ser
infericr & —30°C. La congelacidn puede ser continua o
por CArgAas. .En la continua, se introduce la canal ern el
tunel de congelacidn, el producto es  trasladado a los
cuartos de conservacidn. Las carnes Qna ver congeladas

deben ponerse  en sacos de vute para  mantensr  la

temnperatura.

e efectuard intro-

La congeslacidn por  contac

duciendo el producto entre dos placas de metal en cuvo
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interior se sfectis la expansidon del liguido refrigeran-—
te. Las placas tienern una temperatura de 350, Por
presidn hidrasulica, s pueds favorecer el contacto. Este
sistema = utilgza para  productes confeccionados en
formg paralelepipeda de un EEQEEDF> de 8 om, v para
congelar carnes despieradas. b.a desventaija del método
es gue  tanto el amoniaco come los freomes prodoacen uns

congelacidrn  demasiado  lenta 1o cual  redunda en la

calidad del producto.

Ern la congelacidrn  por anmersidn o aspersidn, s
emplean  soluciones que no se  congelan o liguidos
refrigerantes {soluciones de sal, de glicercl o de
clorure de caloic). ' 8i se hace ot inmersidn, el
productes va confeccionado se sumerge en la scolucidn. 81
s emples la asperseidn, el prodocto gue avanza sobre
banda transportadora se aspevisa con la sclucidn. Estos

sistemas se utilizan para guisados de primers calidad.

5.8.2.2. ALMACENAMIENTO EN FORMA CONGELADA

La comservacidn del producte congelade g la fase

it

méae delicada de todo el PO Ces. 8i la duracidn de la
conservacitn ee hasta 3 meses, la tesperatura del cuarto
debhs ser mantenids alrededor de -12°C., 5i la duracidn
de la conservacidn es de hasta & meses, la temperastura
del cuarto debe ser mantenida alrededor de —-15%°C. 51 se

necesita una conservacidn de mas  de & mEses, la

temperatura del cuarto debe ser inferior de -18°C.
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Ern el cuarto de almascenamiento, la humedad relativa
debe ser elevads, para que no se marifissten quemaduras
i deshidratacidn en la carne por causa del frim, L.a
h&m@eratura del cuarto debe ser ajustada a la duracidn
prevista de conservacidn., Es preciso dejar un espacio de
S ocm oen relacidn con el techo v o un pasillo entre las
pilas para gue las medias canales no entren en contacto
con techo v pared, v gque s asegure wna buena cir-

4 i

culacidn de aire.

$.8.2.3%. DESCONGELACION

Debe enmarcarse dentro de wun procesc téonico para
evitar gue se malogre  en su  aspecte nutritive v de

presentacidrr.

21 el producto estd a —-18°0 es de suponerse gue la
temperatura del cmngeladmr‘eﬁt& eritre —40°0, El paso
seria reduacir ests temperatura & fZD”D para gue exista
el descenso  dentro del producto & une temperatuwra de-
10°C., tina ver obtenida esta temperaturs el congelador
debe ser reducido a -10°C v la carne descenderia a 0°0;

v ose ha hecho descongelscidn lenta.

tas medias canales conservadas a -12°0 deben ser
pusstas en outartos con una temperatura de 3 a 5°0 para
la descongelacidn lenta. Se pmn&'charolaﬁ abaio de las
canales para recoger el exudado gue sale de ellas, asi

ML Sme, ia humedad  relative del cuarto debe estar
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alrededor del 90%  para reducir las pérdidas de peso.
Ademds ., la circulacidn de aire debe ser  fuerte para
reducir  la posibilidad de enmohecimiento. Las medias
canales del cerdo seran dﬁﬁdmﬁgeladas al cabo de dos o
cuatro dias v ‘1a5 de res necesitan de cuatro a sels
dias. D1 las canaléﬁ o han eide sometidas a maduracidn
artificial comn sblandadores antes de la congelacidn, la
carne descongelads debe ser almacenada & una temperatura
ge 0 & Z°U0, hasts gue se obtengs el grado de maduracion

deveado.
5.8.3. DESHIDRATACION

For deshidratacidn s entiende el método de
conservaclon Eﬁ'ﬁl cual se elimina parte del agua de los
tejidos, hasta llegsr & condiciones en las cuales los
miarmmrgahiSmmﬁ ric pueden  desarrollarse.  Se  pueds
gmplesr &1 calor natural al asire litwe, o calor
artificial pon aire caliente forzado.

Fara la deshidratacidn &l aire libtre se necesita un
clima con elevadas temperatwras v baldae buamedad. La
desecacidn natural s efectids sometiendo la carne & los
ravos del émln fdemas, e  puedes  anadir a  la carne
viﬁagre coodugo de limdn gque ayudég oo s acider, & la
cmngervaéiénn La carne s pén@ sobre  anagueles © =e
cuelga  e&n ganchos en el interior .dEv las  jaulas,
construidas de tela mosguitera, para prdtﬁgarla coantra

los  insectos. La carne  se voltes periddicamente v el

proceso termina cuande la  carne se  dobla con facilidad

sin gquebrarse. La carne seca se empaca en costales, gue



=& almacenar en  lugsres secos  bien  ventilados v al

abrigo de la luz.
%.8.4. ESTERILIZACION

La sesterilizacidn es el método por el cual los
QErmEnses 800 destruidos por  calor. Después de  la
esterilizacidn, el producto ne debe estar en contacto
con el ambilente para  que no o sea &mnﬁaminadm e ey,
For esto, se aplica la esterilizacidon solamente a

productos encerrados en envases herméticos

El procesc  se enfoca & destruir los gérmenes de la
acteria Clmﬁtridiﬁm Boatulinum. Laﬁ eeporas de esta
acteria son las m&s resistentes al tratamiento térmico.
Ademds, ests  bacteris  puede  producir  toxinas letales
para el  consumidor.  Une esterilizacidn gue asegure la
dﬁatrﬁcciém de Clostridium  botulinum, d@%truye también
los microorganismnos gue ﬁuwden provocar alteraciones en

los alimentos enlatados.

La destruccidrn de los gérmenes  depende de los

siguientes factores:

- La carge inicial de m/o.
- l.a acidez del producto.
- Lea temperatura de esterilizacidnm.

- El tiempo de esterilizacidn.
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Bl producto fuertemsnte  contaminado necesita una
esterilizacidn mas profunda para destruir los gérmenes,

For esto es preciso utilizar materia prima fresca.

En wun ambiente 4&cido, los gérmenss, tales como

istentes al tratamien-—

esporas ¥y bhacterias, SOn menos rEs
to térmico. Por esto, es més fTadcil destruir las esporas

v bacteriss en productos corn un pH bajo, en uno elevado.

Los productos dcide s pueden esterilizar  en agua
hirviendo, pero los de baja acider necesitan la
gsterilizacidn hajm presion en un autoclave. Casi todos
los productos  c&rnicos son de beda acidez, con oun oM

superior & G, v para lograr la esterilidad necesitan

glevadas temperaturas durante largo tiempo.

La temperatwra adecuada para la destruccidn de los
Microorganilamos dﬁwEHGé de su  resistencia térmica. Las
levaduras mas  resistentes  soportan wn tratamiento
tgrmico de  hasta 7Q“C chararnte  wunos minuwtos. Algunos
R

hongos  resisten  calentamiento a 99°C durante 1 &

mirmutos.

El tiempo de esterilizecidh se define como el

tiempo gue transcurre desde gue &l autoclave alcanza la

temperatura de esterilizacidn

ta gue  se  corta la
invecoidtn  de VAP . Tiempo v temperatura son factores
inversamente proporcionales. & temperatura méas elevada
s reduce el tilempo necesario para la esterilizacidn.

Sin embargo, por consideraciomes de calidad no se puede
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aumentar ambas & la vez, va gue el tratamiento del calor
dafia gl valor alimenticio, el sabor v la  texbtura del
producto. Pare congervar estas caracteristicas se aplica
un bratamisntoe 1o més  baijc posible para destruir los

CHER Y INERTTER R o

El tiempo de esterilizacidn depende de la velococidad
a la cual el calor puede penetrar en el producto. La
velocidad de  penetracidn del cocalor hasta el centro
peométrico del envase dehﬁnda del material, de las
dimensiones de édéste, de la mnaturaleza del comtenido, v
hay que tomar en cuenta los valores logaritmicos {(valor
DY gue se dan pera destrair el €1, botulinum.  General-

3

mente en la mavoria de envases es: 121°0C 0 » B0-007 a 18

Pl .

metédlicos conducern el calor réapidamente

L.os envase

sterilizacidn menor que los de

15

v necesitan wn tiempo de
vigrio., U producto envasado en una  lata de tamafo
grande necesita mas  tiempo de esterilizacidn  gue el

mismo producto er envase chice del mismo material.

La penetracién del calor es mas rapida en ﬁrmductma
liguidos. Calenteando un liguide, se provocan corvientes
arn &1, que ayudan a la distribucidn del calor. For eso,
una conserva de carmne con jugo necesita wn tiempo de

esterilizacidn menor gQue esSa Mmisma conserva enpacada en

forma compacta.
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El tiempe de esterilizecidn se reduce, si el

producto entra  con una  temperatura elevada e @l

il
s
n
=
b

avtoclave. Este precealentamiento sirve, ademis,
desplazar el  aire englobkado ey los liguidos, Es

necesaric cerrar los botes v someterlos a la esteriliza—

cidgr inmediatamente del precalentado.
S.8.4.1. ENMVABE

Otra forma de conservacidn fisica es la wtilizacidn

de envases.

El envase debe proteger el alimento de alteraciones

gquimicas, micrabicldgicas, bioldgicas v fisicas.

Fara productos  cédrniceos s enplean los siguwientes

tipas de envase:

1. Envase cilindrico de aluminios para patés.,

& EFrivase ocilindrico de hojdalate, de tipo con llave
abrefdcil, para patés v carnes en gelatina.

S Envase paralelopipedo para carnes.

4., Erivase para csarne de ves piloada.

i Envase para jamones. |

é . Envasze cilindrico de hojalata, para salchichas v
carnes guisadas.

7 EFrvass de vidrio con una tapa con cierre roscado,

}

para sachichas, cueros v patas en escabeche.
& Frivase de aluminico semirrigido, para sachichas v

carnes guisadas



-
I

Existen envases de hojalata, aluminio, pléastico v

vidrio. .

El envase de hodalata puede provocar reaccliones
corrasivas en  relacidn con el producto. Para eliminar o

reduolr estas  reascoiones, &8 0 necessrio proteger . el

¥

interior de la lata con unae o mas capas de barniz.

Los botes  de hojalata debern cubrrir los siguientes

regquisitos:

- Aivste pefecto.
----- Elasticidad para resistir & lass presiones internas

v externas sin sufrir desperfectos.

- Fesistencia & la accidn guimica del contenido.
- Facilidad de manejo.

- Costo reducido.

Envases rigidos v semirrigideos de aluminic se
ntilizan para salchichas, patés v carnes guisadas. Eetos
s0rn ME&sS  Ccaros,  pere son mas livianos, resisten & la

corrasidn v son de tipo abrefdcil.

Los envases plasticos son méds baratos v tienen las

mismas caracteristicas de los de aluminio.

Los envases de vidric tienen una tapa metidlica con
cierre rascado v ocorn una junta de goma  dentro. La parte
intericor de la tapa debe ser de pléstico. Estos envases

se utilizan para salchichas v carnes en escabeche.
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-8.4.2. PROCESO DE ESTERILIZACION

El proceso de esterilizacidn incluve las siguientes

OPREracioness

- Llenado de los envases.

- Frecalentamientc.

- Cerrado de los envases.

- Eeterilizacidn.

- Enfriamiento v lavado externo.

- Eticuetado, empagquetado v almacenamiento.

De cada lote de el autocclave, se toma una muestra
para someterla al cortrol  de calidad. Si se presentan

defectos, el lote debe ser retirade del mercado.

5.8.5. PASTEURIZACION

El objdeto principal estd en la destruccion parcial
de los mifo. patogénicos; para gque sea eficaz v tenga
buenps resultados dentro de la industria tiene gue estar

complementadoe con el manelo posterior.

La pastewrizacidn gs un tratamiento suave de calor
aque proporciona productos de aamﬁ@rvaaimnllimitadag L§
pastewrizacidn se efect&a calentando los envases en agua
& 80 en ﬁailaa @ en auntoclaves abdertas. Hi la
temperatuwra  interna del  producto ha alcarnzado la

temperatura de 70°0C  la pasteuwrizsacitn debe interrum-



tamiento no destruve los

w

pires. Sin embargo, este  tr
mio termorrecsistentes.  Por esto, el producto terminado
necesita almacernamiento bajo refrigeracidn. La pasteuri-

racitn casi no afecta el szabor, el color vy la textura

del producto. FPor estas razones el producto pasteurizado
e muy apreciade por el consumidor.  Por ootra perte, la
vida de anaguel de los productos pasteurizados es may

limitada.
5.8.46. CURADD

£1 curado es la conservacidn de la cerne, mediante
la adicidn de sustancias cuwrantes, como la sal. Con este
sistems se obtiene un producto  cérnico  mé&s O menos

crmservable.

El curado se aplica, ademds, para desarrollar las

siguisntes caracteristicas:

- Color rojo estable.
- Glor v sabor caracteristicos de la carne curada.

- Estructura mas dura gue proporoicomna un buen corte.

Las sustancias curantes en  la carne P OpoT CLOMan
urr ambiente menos favorable pera el desarrollo de los
miEFQQFgﬁNiEMLEn Sobre todo la sal, impide la ﬁﬁtr&fac—
cidn, bloeguesndo parcialmente la sctividad de las
hacterias. Se distinguen tres silstemas de curados: en

seco, en hamedo v por inyveccidn.



5.8.6.1. CURADO EN SECO 0O SALAZON

a salazdrn consiste en la conservacidn de la carne
con la ayuds de la saxl comin.Se recubye la superficie de
las pleras de carne por frotacidn con sal o con una
mezcla de sal, nitrito v nitrato ﬁ&dicm. La penetracidn
de los  ingredientes es favorecido por los cambios en la

presicn osmdtics, provocads por  ls sal.  La cantidad de

e R R

sal aplicada varia entre el F oy el &Y del pesc de la
DIETa & COMBEErvar.

Luwego, las pilerss  saladas  se  ponen & CUrar en
cuartos con una temperatuwra de alrededor de 300, de tal
manera que la salmuera pusds escurrirse. Es conveniente
cambxiar cada 8 dias la =sal o agregar nueva éalg

g

repitiendo el frotado. El producto se deja reposar de 27
a 30 dias, si g2l ambilente es parcialmente htmedo, v 22 o
24, 81 BE S8CO.
Fosteriormente, las plezas se lavan con aogua tibds
v oae ceplllan para eliminar la capa superficial de

sal. Luego: la carnme se pone a secar &l sal o en un

cuarto durante 2 a 4 dias.
Aungue  se  desarrolle  wun aroma suy caracteristico
par el curado lento, este sistema tiene las siguientes

decventaias:

- El laroo tiempo de curacidn.
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- El elevado encogimiento v, &n consecuencia, las
péardidas de peso.

- E} riesgo de acidificaﬁién de la carne alrededor de
los huesos, debido a la pernetracidn demasiado lenta
de la zal.

- Fl riesgo de enranciamiento de la grass Eupﬁrfi~

cial.

Debidoe a estas desventajas, este sistema solamente
e wbtiliza en forsa artesanal v casera. Ademds es
enpleasdo en combinacidn con &l cuwrado bumedo v opor el de

inyeccidn.
5.8.6.2. CURADO HUMEDO

Este sistema consiste en wtilizar el agua como
vector de las  sustancias ocuwantes, sumergliendo  las
cafnea & curar en una salmuaera. Las ventaias del cursdo
hmedo  incluven  una cmmplata disclucidan de lmﬁkinw
gredientes Emluﬁlagﬁ dando  como resultadoe una dis-—
tribucidn wniforme v una reduccidn del tiempo de cﬁradan
También, esste sistems tiene el riessgo de la acidifica-
citn  alrededor de los huesos a0 causa de  la lenta

penetracidn de las sustancias owrantes.

l.as pileras de carng & Curar S8 SUMErgen en una
salmuera Trian El curade se lleva a cabo en locales con
ura temperatura  de  alrededor de 3°C.  Es convenlente
camnbiar de posicidn las pleras  cada 24 & 48 horas vy

e

mezclar  la zalmuera  para lograr  una distribucidn



uniforme. bLa duracidn del curedo depende de diversos

curantes
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factores tales come tipo de carne
uwtilizadas, contenido de sal, tamafc de las pilezas vy

grado de curado gue se desea.

£l curado en salmuera consiste  enr sumergir la

carne  en  una  salmuera  compuesta solamenbe por agua v

sa) . Gon este sistems, se logra un curado  en un namero
menor de dias v o con oun menor encogimiento, que oo la

salastn.

Ern el curado humedo répido,. las plezas de carnme se
pasarr =obre s salmuera compuesta de sal, nitrato v
nitrito sédico. azdcar v, en algunos casos, aglutinantes

accion de los fosfatos v otros

,.....
B

come los fosfatos,. Por
aglutinantes, el progucto en vesz de encogerse, saumerctan

ey wr Boa 10% de peso duwrante el curadeo. El tiempo de

curade es  reducido haste T diss. Bl riesgoe de la
acidificacidtn de la parte alrededor de los huesos se
puede reducir wtilizsndo este sistems en combinacidn con

el de inveocoidn.

i

.8.6.3. CURADO POR INYECCION

Fete método consiste en introducir la salmuesra en

§

=l interior de la carne por medio de inveccidn a presidon
v completar el cuwrado con el sistema bumedo o seco. este
sistema aﬁegura wra buena distribucidn de las sustancias
curantes en el interior de la ’carnen Ademas reduce el

i

tiempo de curado ¥y los riesgos  de  acidificacidn. La
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e

aalmueré se introduce en la carne por medico de jeringas.
Fara reduocir las rosibilidades cle cmntamiﬁacién'
bacteriana, la salmuers v la j@riﬁga delhen ser esterili-
radas. Luego la carne v la salmuera deben ser enfriadas

hastes unos 4°0, La cantidad de sal muera a invectarse no

debe ser supsrior al 5 & 1074 del pesce de la carne.

la inyvecodidn por rocio consiste en claver agujias en

el teiideo muscular de la & & una profundidad
variable v ern diferentes posiciones. Luego, se introduce
la salmuera a presidm. EBEste se distribuve uniformemente
en toda la mass muscwlar.  Cone este método =e pueds

efectusyr la inveocion avtosmsticaments en corites de carne

deshuesados,

La invecoidn por rocic se efectta en las siguientes

formas:

1. Inveccidn avtomadtica con aguias miltiples {sistema
utilizaedo en la elaboracidn de Jjambdn cooido).

e Imveccidn manual con una jeringa de tres aguias.

R
a

Inveccidn manual con ung Jjerings sencilla.
4, Las diferentes posiciones de la aguia para la

inyvecclidn manual en un jamdn con hueso.

La  dinvecocidn arterial en un jamén con hueso se

siguiente mansras

0

efectia de 1

Se tapa el exterior de la arteria y se introduce la

aguia en ella. Lusgo se invecta la salmuera.
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La salmuera se distribuve réapidamente s todas las

Q*-.

células de la carne a través del sistemas srterial.

Con este método, la zalmuera llegs hasta los huesos
v las partes mas profundse de la carne, vy se obtiene un

progucto terminado de excelente calidad.

5.8.7. AHUMADO

Comsiste en tratar oo hume la carne curada,
desecada © salada. Bl humo tiens sustancias (aldehido
farmico v édcidos metanocico v etanocloo, métaﬂdlg fanql,
DHCaETErT s v metil ferol) que  ejsrcen una  accidn

7

hactericida v que proporcions un color, olor vy sabor

s

caracteristicos al producto.

El bhumo se produce oor 1a>incumplﬁta combustidn de
distintas clases de madera dura, come reble, a&liso,
camhéﬂ olmo v maderas aromaticas v no resinosas; este
hums se deposita en la superficie del producto v las
sustancias dw%infactamt@%.mematran e la carne ejercien-
do wna accitn bactericida. La carne ahumada adouiere el

satxr v el olor de la madera utilizada.

4

SGe distinguen dos sistemas de abumado dependiendo
e los tipos de productos.  El abhumado en frio v en

calisnte., Bl abumado provocsa  la desecacidn de la parte

mE&s edterns v oen consecuencisa pérdides de peso gue van

=

-~ i) “ 9 7
desde 1 2 & B para el ahbumado en frio v de corta



guracidn, hasta un 20 & Z5% para el abumado en

v e largs duracidn.

Los productos se  exponen  al  abumade  frico a una

temperatura gue varia entre 12 v 30°C. Dependiendo del

¢

P
[T

producto & tratar, el tiempo de ahumado es de 1 a 7 dias
hasta unas éeMamaﬁu Las pérdidas en peso dependen de la
hamedad en el Cuértm e sbumado v pueden  ser elevadas.
£l ahumado en frio es el QUE'da‘ may o penetracicn de
Pumo. B3 aﬁumadm e mimedoe =se lleva a @ cabo & una
humedad r@létiva del FRY v en =eco al HO & TOU . ElL
abumadc en frim s utliza para embutidos de corts
duracidn v de consumn inmediato orwdos v coclidos v ootros

productos c&rnicoos ocurados,

E1 humo  fric se  consigue  gquemando  lefa dura o
aserrin un poco hamedo vy becliendo chocar contra placas

!

metdlicas gue reducen su temperatura.

El abhumade en caliente se lleva & cabo a temperatu-
ras  entre B0 oy BEYCL lLes  componentes dél.,humm o
pernetran  may pr&fmndq por  la elevads desecacion ?
arrugamiento de la superficie. Por la formacion de una

costra superficial, las pérdidas de peso son menores. "7

17 Mamual para Educacién Agropecuaria. Elaboracién de Productes Cérnices. p. 23 - 41
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98.9. ELARORACION GENERAL DE EMBUTIDOS

SELECCION DE MATERIA PRIMA.- S5e selecciona la carne
gde acuerdo &l tipo de

embutido que s vava & slaborar.

TROCEADO.— La carng es troceads en fragmentos de &

a 190 cm.

FPESADO.- Se pesa la cantidad necesaris de cada

ingrediente segun la formula.

MOLIDO.- Se selecciona los discos en relacidon &l

productoe que se pudere elaborar.

MEZCLADO . - Se agregan  las sustanclias curantes,
las especias v los condimentos en la

carne picadsa.

REFOS0 O CURADO.— Deepuds, la mass es introducida
£ el cuarto de refrigeracidn

para mejorar la trabazon.

PICADO.- Se 1o realiza con la ayuda de una cutter
=i e gque se  trata de productos de pasta

Firma.

AMASADO. - Sg  amasa la pasta manualmente, Tormando
relotas gue se comprimen en las manos. Se
golpesn en la cubderta de la sesa para reducir el

aire englobado.



dee pasta amasada en la  tolva de la

N

embutidora. SBe conecta la tripa en las boguillas v

s
B

s efectls el rellenc.  El didmetro de las boguillsas
dehs ser alguncs milimetros més chico gque sl de la

tripa. La mano gue sostiene la tripa a la boguilla

debe presionar  de tal manere gue impida la salida

i

lateral de la masa v gue la tripa escurra el

embutidao.

ATADO.~ Fara evitar la dismirnicidn de la presidn en

el intericr  del embuatido, las tripas
rellenas se  atan de  inmediato. £l rellenc dﬁ las
salochichas Vienesa % Framnfurt debe efectuarse
bastante suelto para qgue 1a masa tenga espacio
Euficiﬁnt? ¥oOTHE 5& derrame de  la tripa. El tamafo
del atade se 1o hace de acusrdo al tipo de

sminat ko

AHUMADO .~ Tiene la TfTinalidad de proporcionar una
accidn bactericida ademés de un color, olor v sabor
caracteristicos  al prmdu;tan Deepudés del ahumado
las ﬁalchichéﬁ {vienesa v cokotel) pueden ser

e=caldados.
ENFRIADO.~ Se lo hace en agua fria ¢ hielo pilcado.

ALMACENADO . - He s lmaceEna er refrigeracidn a

temperaturas de 7°0.
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&. CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO
H.1. ANALISIS ORGANOLEPTICO

Para que los embutidos encuentren  buena acogida
en el pablico  consumidor  hay gue  cuidar guiE su
apariencia, ocolor, sahmr v oaroma sean buenas. Los
embutidos  con color deficiente {(mala apariencia) sg
vendern mal con el respective perjucio economioo @ara =

fatbwicante.

El exdmen organoléptico en lmﬁy productos, se 1o
realizd, compardandolos con muestras asdguiridas en el
mer cado lméal, cuyos resultados anﬁtamﬁ%. e el cusdro
#7.

CUAbRD # 7
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS PRODUCTOS

EL ABORADOS

FRODUCTO

E X AREN
Salohicha de freir, Vienesa-cocktel

Fosado ligero
Busna bextura Huerna textura
Muy aromatico fArom&tioo
Caracterdstico v b Caracteristico v
Poagradable : agradable

Color Fojo Fardo
Consistencia
aY el wliiT-

Sabor

b m mm et mm s omem o e e

Fuente: Investigsacidn directs
Flaboracidrn: Los Autores.
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tas caracteristicas orosnolépticas pr@éaﬁtadaa

por nuestros  productos son las mismas &l compararlas
corn producteos  comerciales gue  se  encuentran en el
mercado.  Las ﬁruﬁhaé sernsoriales nos revelan 81 hay
clores gesagradables  (anormales) mala ARarlencila,

presencia de mohos, o un sabor caracteristico.
6.2. ANALISIS FISICO-QUIMICOS

e realirzacidn de los andlisis flsico-guimicos
ros pernitivéd conccer =i estos velores estin  dentro de
los  limites establecidos. Ademas algunos  de estos
anélisiﬁ {(pH, proteina, etc) nos podrds indicar si hay
defectos en la elaboracidn de  los productos c&rmicosg
enn este caso  podemos  adoptar medidas encaminadas a
asegurar la calidad de leos productos. con lo cual
podremos conseguir gue el ndmero de plefas defectucsas
a=i como también de gue el producto ses de  agrado al

pablico v ademés de obtener mayvores ganancias.
&.2.1. PROTEINA

La determinacidn de proteina se la realizd por el
£

metodo del colorimetro LUDY DYE. Los reesultados  estéan

er @&l cuadro # 8 v el procedimiento en el anexo # 14,
6.2.2. HUMEDAD
La determinacion de bhumedad se la realizdéd por

medio de la balanza de desecacidn ULTRA X 70 {ver

anexo #H10)Y . os resultados se expresan en el cuadero #14.
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6.2.3. GRASA

Eota determinacién se la realizd por el método.
Seivhlet Modificado (Ver anexo # 14),; los resultados se

muestran en el cuadro # 8.
6.2.4. CENIZAS

Los resultados =se encuentran en el ocwadro # 8 v

el procedimiento en el anesxo # 14,
6.2.5. NITRITAS

Fara este andlisis uwtilizamos el método de
.M. /visible (ver anexxo # 14). Los resulitados se

erpresan en el cuadro # 8.
6.2.6. pH

Los resultados se expresan en el cusdro # 8 v

el procedimiento se encuentra en el anexo # 14.

CUADRO # 8
CUADRO DE RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS

: : MUESTHRAS ;
! CIAL TEITE b e o oo o o e e e o e s e
: V8. FRETK i VIENESS | LOCKTEL )
v Mitritos Vols.48 ppm ) 29,449 ppm ) 2944 ppm
i Grasa R o Y B A o RER.40 % VSR 40 ¥ :
i Froteina PR jA | 1& % - 16 % :
v Humedad HAY2) “ HR =Y e v BE A :
i Cenizas - S 4 f By A } 3 “ :
vopH I = I : Y S 4 t =3 § :

Fuentes Investigacidn directa
Elaboracidn: Los fAutores.



{hservando el cuadro  anterior, debemos indicar,
gue en la legislacidn mauata%iana noe guilsten datos &
los cuales referirnos para establecer una comparacian,
pero podriamos indicer gue los valores mﬁt@nidmﬁ de los .

eeouimicos  de nuestros  productos, & g

andlisis filsic
encuerntiran gderntro  de los  rangos establegcidos  por

legislaciones internacionales.
~6.3. ANALISIS MICRORIOLOGICOS

" la dndustria carnica por lo perecible de los
productos b ta facilidad g la  contaminacidrn,
sepecialmente durante £l sacrificic del andimal v oen el

despiece,. se presentan alteracioness muy comunes durante

la fase de elaboracién o en el almacenamiento.

Durante el tiempo dalalmacanami&ntag ern nuestros
productos, no se obhessrvaron  alteraciones en el color o
limosidad superficiel, por 1o tantc la cantidad de
microorganismos encontrados en ellos se  encuentran en
cantidad minima o aceptable, es por eso que no &

incidido en las carscteristicas de los mismos.

Slgunas de las alteraciones que normalmente  se
presentan cuando existe demasiada poblacidon microbiana
=Tnla
- Modificaciones e} ool o de  los  pilgmentos

charrnicos  dando  tonalidades  wverdes, pardas @

grises debido & los lactobascillus especialmente

tos heterofermentativos.



l.as  Fseudomonas syncianes v Serrvatia marcescens
producen color rojo, micrococoocus vy Flavobacterium
color amarillento. Ciertos cocos v bacilos  dan
color  PUrpra. Chromobacterium  lividum color

verde azulado.

- £l desarrollo inicial  de las  mohos proporcions
adhesividad al  igual que las levaduwras son los
responsables del revestimiento o limesidad en la

sunerficie del embutido.

- bas bacterias poliformes producen ges v & ello se
debhe el estallido de la tripa  en algunos

casos, e,

6.3.1. DETERMINACION DE COLIFORMES

Fara esta determinacidn se utilizéd el método del
nOamero mas probable (MMP)Y: el procedimiento e

encuentra  en el anexxo # 1%, Los resultados se exponen

e el cuadro # 9.

6.3.2. DETERMINACION DE GERMENES TOTALES

El procesamiento se encuentra descrito en el

amexe # 1%, Los resultados se expreszan en el cuadro # 9

18. Procesador de Cdrnicos, Serap 1983 p. 73,



CUADRO # 9

T,
CUADRO DE RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICRORIOLOBICOS S °

IHTERICA EXTERIOR

ANALISIS

SALCHICHA
FREIR  VIENESR  COCKTEL

SALCHICHA
FREIR  VIENESA COCKTEL

Geers.Tot | 5700/g.  T7000/g.  7000/g | 8000/ Blod/g 8106
Hongos y | 230fg. 890/ 890¢g | H00/g 1000/g 1000
Levaduf., | - - - - : - - -
Colifor. | '
Totales ! ;

Fuente: Investigacidn directa.

Elaboracidn: Los Autores.

BRUOTECA
b

Dy

Los andlisis microbiclégicos se los reslizéd & los

& dias de almacenado.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

- La m&ouirna embutidora construida y detallada  en
el presente trabajo, si bien su rendimiento no es

el Gptimc, debemos considerar gque  los gastos

realizados para la  fabricacién de  la misma son

mstensiblemente mencres gque los que representarias -
gl adguirir una para elaboracidn  de productos &

fnivel industrial.

- For otro lado, los elementos componentes de la
maquina son partes gue se  las puede adguirir en
el mercade  local  come ejemplo el motor, las

noleas, bandas, etc, obros accesorios igualmente

’

se  los  puede  fabricar con mano de  obra v
materiales locales como &S el casc (de  las

hoguillias, el buje la estructura metédlica, eto.

- Feta m&aguina embutidora ss  la aproplada para la
fabtvricacidn  de embutidos a peguefia escala yva gue
s obtuve un equipe gque tiene eficaz disposicidn

v sincronizacidn de sus mecanisnos.

- Ern  la ascthalidad, se dispone de esbutidoras de
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alta precision como son las rellenadoras al vaclo
Era alimiﬁar &l aire durante el procesc de
rellenado. Qi pien es  cierto, gue en nuestra
embutidora existird algo de aire en la masa,
también podemnos | ghisminueiyr eata cantidad
utilizande métodeos faciles, como por ejenplo, el
gue una  ver preparada la pasta  para embutidos,
hiern., se golpee v se conforme en

tuta s la amas :

il

Cbhlogues, de ssta maners se reduce el volumen vy la

cantidad de aire englobado;

Las EHQEFiEﬁCiéE realizadas nos demuestran gue 1x
seceisan interna de un moling para el rellenado de
tripas  (concretamente el tornillo sinfind, debe
tener wn didmetro de hElice constante como en el
caso  de nuestra  maguinas;  puesto gue la forma
ctnica del sinfin en el primer molino, =i bhien
su disefo era optimo para el trabajo del molido,

presentaba demasiada resistencia en la operacidn

de embutido.

Concluimos, que como es  obvio iz efectividad del
molino adaptado a la operacitn de rellenado va a
TE diferente a la obtenida cuando se emplea éste
e &1 trabajo para el gue fue fabricado, su

disefc {(del molino), se realizd pEra  moler

i1

fi

i

terias primas gue tienen ciertas caramter;5t1~
CaS tales como:  tamafio, texturs, etc, vy la
presitn obtenida en el recorrido de las materias
& través del f@rnillm sinfin es seficilente para

cumplir sw  cometidoe. No courre lo mismo en el
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cazo de realizar un trabajoe de embuticidon en el
cual se trata con una masa de caracteristicas
diferentes tales como su pegajosidad, vy su
ﬁmmportaﬁi&ntm frente & la presid gue sufre
durante su paso  por g2l tornillo sinfin, que da
coms  resultado un apelotornamiento de la masa en
el sspacic comprendido entre el tornillo sinTin vy
la carcaza, presentando de esta manera clerta

resistencia en el momento de la embuticidn.

Debido al recalentamiento gue se produce durante
la operacién de rellenado v con el objeto de que
la masa no sg2 caliente ni se torme pringosa s
necesario trabajar con materias primss  congela-

tdas .

Ee necesaric considerar qﬂa la parte interna de
la carcaza del molinc, sea un superficie lisa a
firy de evitar (ococurrid en  las experiencias del
prrimer moling)  que exista retroceso de la masa
alate ciertaﬁ getrias presentes en la misma, en el

momento en que auments la presidn sobre la mass.

La intensidad de la contaminacidn de la masa
depende en  gran  manera de las condiciones
higidénicas N que = verifica la phtencidn,
preparaciton v trabajo de la materia prims. En
lineas generales cuando mis descuidado este el
aspecto higidnico en la elaba#acimn de la masa &

embutir, mayvor es  la cargs de gérmenes de los

proguctos.



Fara la limpieza de la méguina, s necesario
tener precausidn, & fin  de ﬁ#itar que penetre
agua ern  los elementos eléctricos tales como el
motor v oel interrﬁptnr de seguridad va  oue de
courrir asi ccasionaria dafos en los mismos. Fara
evitar esto . recomendamos  que  Se cubra los

slementos con un plastico.

Los productos  obtenidos  en este trabajoe de
investigacidn son  de  buena  calidad, asi 1o

demuestrarn los resultadeos obtenidos.

Se debe trater de difundir tecnologias  de .bajo

costo en otras lineas de alimentos.
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NOMENCLATURA DE LAS FORMULAS UTILIZADAS

o=

Moo=

W o=

gf =
ol 452

o=

¥

o=

Fotencia en el movimiento en rotacidn
Momento de rotacién (Potencia)
Velocidad angular

Fuersa

Distancia (radic primitivo)

ﬁiammﬁra de la primera polea.

Didmetro de la segundsa polea.

Didmetro de la tercera polea.

Di&dmetro de la cuarts poleas

Fotencia del motor.

e Yelocidad en el segundo juego de poleas.

Foofis

e

kg

Pefre

ml
i
i
om
Fad
M

@

== Yelocidad en el torrnillo sin fin (velmcidad

finall.
m. = revolucionegs por minubto
=G AMCS
= Kilogramoas
m = partes por millon
= mililitros
= metros
= milimetros
= centimetros

radianes

= Mewton

il

grado centigrado

= geurdo
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ANEXO # 9

ﬁETERHINACIDN DE LA POTENCIA DEL MOTOR.

g = radio primitive {(tablas)

Moo= RO N, x D.0475 m

T
i
=
: hox
z
" w

W= HBS rpm

as w 27 rad

N U S —

HO 3

8.9 rad.

z
i

Po= Z.07% M. ommow 8.9 rad.

= 21.14 Watts

s
i

Foo= 21,14 » 10 {(factor de seguridad?

o
i

2114 watts

IHp
211,44 watts w0 =
THD watts

i
i

P o= 0,28 Hp

! P = 1/3 H.P.|

CALCULO DEL NUMERO Y DIAMETRO DE LAS POLEAS
e » My = dn . Mz

cda ¥ Ma
M D e e

da



dy = 2" = 5,08 cm. 1" = 2,54 cm.
oy = 10" = Z5.4 cm.
Ma = L&7E vpm.

R.O08 x 1675

M::‘, w e canen baman Grets Sobia chien asess beute bres Srons et Sreee

25.4

Pl = A35 rom.

Om ® Mo
Mg 5 oo o e e

tda

chy = a0 o= B 08 om.
tda = an o= 20,32 om.

gy e
AN R

M

83.7% rpm

Fetos céalculos nos  indican gue tendriamos gue
utilizar dos poleas de 2",una de 8", v, otra de 105,
peroe  obteniendo una velocidad de 83.7% r.p.m. en el

tornillo sinfin

Mag 55 e e

gy = 2" = 5,08 cm
thee = 10%= 25,4 om
My = 1675 rpm.

.08 w 1675

Ploy 55 e o o o o e

ds = 2" = H,08 cm

Mz = 8% rpm.



da

tda

da

d4

Eutos

rRm. 2n

uwtilizar

una de

el tormillic

7 .88"

datns rnos  indican que para

sinfin del molinc

dos poleas de 2V, una de 10" v

7 EE",

conseguir 85
tendriamos que

hacer fabriocar
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HATERIAS PRIRAS ¥ WATERIALES DIRECTOS

ANE

10810

DESCRIPCION tOCANTIDAD  COSTO UNITARIG ORIGEN ! VALOR TOTAL

‘ ; p {sucres} | : {sucres}

Hotor ! 1 ! 60,000 i Brasilefie : &0, 000
filapbre v conexiones - | - : 1,504 1 Nacienal : 1. 5300
Reductor de velocidad | H H 76,060 \ Americano : 20,008
Holino ! 1 : 8.9000 i Colopbizno . 8.000
Polea : 2 . 1,500 v Naripmal : 3,000
Handa : H H C1.500 i Jdaponés : 2.500
Plancha Hetélica ; t : §,.500 i Hacional : 4,500
Plancha Niguelada . i : 12,000 { Harional : 12,000
fngulo : H : §.090 t Hacional ; §.000
Boguilla : 3 f 3000 v Naripnal : 9,400
Yolante ! 1 : 2,000 ' Kacional ' 2,000
fgarraderas . § H 300 t Hacional : 1,260
Remaches ; 16¢ H i !} Hacional : 1,606
Switch : ¥ H 5,000 1} Jdaponés : 5,000
Buje- ; i : 2.000 ! Harional : 2.000
Pintura t - : 1,500 } Macional ' 1,500
10740 ! 137,200

Fuente: Investigacidén directa

Elaboracidn:

Los

futores,



ANEXO # 11

MANDO DE OBRA DIRECTA

# DE FERIONAS | DENOMIMACIT
1 V Maestro de ta
1 i Electricista
1 ¢ Tornero
i v Fimtor

Fuente: Investigacidn directa.

Flaboracidn: Los Autores.

£

Come los  trabajos reaslizados

personas que son duefics de sus

trabajos por chra se ha puesto

total de las mismas.

i

O VOLOR O TOTal
{(sucres Yy

1
1
H
i
1
t
ler H T, 000
! 1000
! L 000
' L, 000
wwwwwww i
]
TOTAL | faen o 00D

fuercon  hechos  poore
talleres v cobran =sus

nicamente &1 valor

e i mam mm mm mm mw §

N e e



ANEXO # 12

MANO DE OBRA INDIRECTA

# DE FERSONAS ! DENCOMIMNACION UoyaloR TOTAL
{sucres) ¥

i
¥
1]
3
Agyvudante de taller | T 00
frywdante de lateroc | 200
' :
1
i
]
i
i
i

&
¥
i
i
1
]
i
t
i

1 . 0500

]

1

Remachador ;
4,000
1

]

1

i

OQrasionales

| obe b e

TOTAL 12000

Fuente: Investigacidn directa
Elaboracidn: Los Autores.
.

% Ceourre lo mismo gue en el caso del cuadro de  mano de

cphra directa, en lo que respects al pago por obra.



b o mm m mm me mm oam h

fANEXD ¥ 13

HATERIALES INDIRECTOS Y DE CONSUND

DESCRIPCION ' CANTIDAD U CDSTO UNITARIG | QRIBER ' YRLOR TOTAL
; ; {sucres) : ; {sucres)

Lija L ! 25 ! Nacional : 500
Suelda : - ! 2.000 ' Hatipnal : 2.000
Sierras : 3 : Rty ! Bamerifano H 1,500
Diluvente : - : 1,000 ! Haripnal 1 1,000
ToTAL ¢ 5,000

Fuente: Investigaciton directa

Elaboracidn:

Los Autores.

e A et i e e mm e W



ANEXO # 14
aNAt ISIS FISICO-BUIMICO
DETERMINACION DE PROTEINA
MATERIALES.
Tubo reactor-H
Fipeta automética (40 ml)
Frasco filtrador, discos filtros v frascos para

muestras

Molino ciclén (Udy Cyclotec)

Molinog reactor—-K

Balanza analitics.

REACTIVOS

Feactive concentrado Udy Standard (colorante)

Feactivo de referencia Udy Stendsrd {(colorante)

PROCEDIMIENTO

Erncienda el colorimetro por LQ menos 10 minutos
antes de empezar el ané}iaiﬁg encere v deje que
@l analizador se sstabilice.

Moler la muestra

Fesar 7.200 mg de muestra v transfiera al tubo
reactor—F, luego  affads 40 m) de sclucidon de
reactivo concentrado.

Agite el tubo con suw contendido en el molino

reactor—R durante 0.25°, luego btransfiera el



corntenido a un frasco filtrante.

- FRiuste la temperatura de la solucidn a 20, 59C
calentando o enfriamiento en bafo de agua.

- Se seleccionan el rango  del porcentaie de
proteina de O0-100%, uwtilizando &1 switch de la
izguierda del pamel (K2).

- Lleng la cublerta del colorimetro con sclucién
colorante concentrada v fije el valor de KL = -

oy

D.2% con la perilla v switch correspondientes,

141

similarmente se llema la cubierta con la solucidn
de Weacfiva colorante de referencia v Tije el
valor K2 o= 0,89,

- Insertar un filtro de fibva de vidrio en forma des

disco en la tapa del frasco filtrador v ajuste la

- Dejar caer en  la cubeta 30 gotas de la solucidn
aque estsd en el frasco, registre 1 valor gue

aparecs en la pantalls del colorimetro.

DETERMINACION DE HUMEDAD

Consiste en desecar 10 g de muestra fina, en el
determinadaor de Humedad Ultra X  estéd provista de una
tampara de radiscidn infrarola. For calentamiento se
evapora &1 agua libre dando como resultado una pérdida
e  pesc, la misma que bapawaae grn la pantalla de la
balanza expresado como porcentaje de Hm. Después de 30
mirnutos se  hace una lectuwra, luego se hacen lecturas a

intervalos de 10 minutos  hasta gque la lectuwra ses

constante.



DETERMINACION DE GRASA

MATERIALES
Extractor de grasa, Sistems Fafatec v  balones de

Eetufa cory termostato para regulacidn de
temperatura.

Algodén desengrasado

Balanza analitica

Dedales filtrantes

Molino con oriba 1 & inferior a 1 mm.
REACTIVOS

Eter de petrdlec

PRDDEDIMIENTQ

Los  balones de extraccidn son colocados en la
estufa a 1000 por el tiempo e 1 ’hara,
Transferir al desecador v pesar  ocuando hayan
alcanzado la temperatura ambiente.

Lo dedales filtrantes uwtilizados fuesron de 28
mm,se les coloca uﬁ-padazo pequefic de algoddn en
el fondo. |

Peéar el dedal con el algoddn v luego coloccar 1
g de muestra.

FPesada la muestra cologue los dedales erun gl o
saoporte diseffado para el af@utd v llévelos & la
pstufa a 123520 por 75 minutos.

Terminado el tiempo de secado, dejar enfriar por



5 minutos v colocsr un pedazco de algodén sobre
la muestra, luego cologue en el éafatec mediante
urn clip que esta adossado para el efecto.

Hegistrar el pesc de  la tara del balétn de
extraccion (seco); y affada 50 ml de éter etilico.
busgo conecte el Hafateo v haga circular a través
de los= condenseadores, encienda los calentadores.
Los dedales de extracoidn  deberéan permanecer
sumergidos en el é&ter duramté 1% minutos desde

que emplece & ebullir.

Traﬁﬁcurridwﬁ los primeros 1% minutos los dedales
de extraccidn son elevados & su posicidn més alts
para  gque  la exbtraccoidon e realice por lavado,
mantenga durante 30 minuvtos.

Desconecte los balones de extraccidn v EvVapore el
eter en baﬁm de agua caliesnte.

Seaue el baldon de extraccidn en la estufa & 1050

e

por 2 horas, enfrie el baldn v pese {(balon +

Qrasala.

DETERMINACION DE CENIZAS
MATERIALES

Criscl de porcelana

Mufla, con reguladmr de temgeratura
Desecador, con cloruro de caleio
Fimza, para capsulas

Balanza analitica



4

Manual

PROCEDIMIENTO

La determinacidn debe reslizarse por duplicado

Calentar &l crisol de porcelana vaclo a S350 RL82C,

v enfriar en el desecador.
Transferir el coriscl v pesar, 3 g
Colocar 21 corisol con su contenido cerca de la

puerta de la mufla ablerta vy mantenerla alli

durante unes pecos minutos.

Introducir = ] crisal & 1 mufla a la
temperature  indicada, hasta ocbhtener cefizas

libres de particulas de carbdén.

Sacar de la mufla el criscl con las cenizas,
dejar enfriar en el desecador v pesar.

Repetir la incineracidn  por periodos  de 30
mirutos v pesando hasta gue no have disminucoidn

ern la masa.*> .

DETERMINACION DE NITRITOS

MATERIALES

Vaso de Precipitacidn (50 ml)

Yarilla de agitacién con protector  terminal de
goma

Fipeta

Matréz volumétrico (50 v 500 ml)

Mechero

de #Anélisis Agroquimico. Facultad de Ing. en Industrias Hgropecuariac 1988 p

24-27,9,53,55,39.



Balanza
Fapel filtro

Fepectraofotimetro UVAVIE con registro automéatico
e

REACTIVOS

fous destilada

Solucidn de clorwro mercarico & satuwraciéon
Aoido sulfonilico

Acido acético glacial a1 18%
Alfa-nattilamina

Solucidn sstandard de nitrito

PROCEDIMIENTO:

Fesar 9 o de muestra finsmente picada en un

vasgo de precipitados de 50 ml. gue :ﬁntiﬁne LrTE
varilla de agitacidn debe estsr dotads de un
protector de goma terminal.

Affadir 40 ml. de agus destilada gue justamente ha
cesade de hervivr. Mezclar perfectamente.
Arrastrar corn 200 ml de agua destilada caliente a
wun matraz volumétrico de 500 ml.  Comprobar gue
la transferencia ba sido cuantitativa vtilizando
@l protector de goma de la varilla para arrastrar
la muestra adberida a las paredes del vasc de
precipitados.

Dejar reposar & 20°C durante 5 horas.

Afadir & ml de sclucidn de almrﬁro MErcCUrico &
saturacidn, mezclar v diluir & Bﬂﬂ.mlu cor agua

decstilada.



20. LEES,

Filtrar la solucian a través de papel Filtro
Whatman nmero 54
Fipetear una allcucta cuya cuantiza =se determinag

>

enperimentalmente, & un matraz volumétrice de G0

ml v afadir £ ml. de una solucidn e acido
culfanilicosalfa-naftilamina. Esta solucibn =6

prepara disclviendo 9,3 g. de &cido sulfanilico

87

er 150 ml de &cido acético glacial al 15%. A gsta

solucion affaden  0,12% g de alfa-naftilamina
disusltos =38 20 ml . ce QL& destilada
hervidas: la sclucidn de naftilamina rno  debe

euponerse & la luz.

Diluir a 50 ml. en el matraz volumétrico

Dejar reposar durante eractamente una hora.

Medir la ahﬁarbanﬁia & EE0 mm (nan@metros) usando
agua destilada cmmm‘hlanaou

Calocular (=) contenido =1 nitritos nluly
referencia a una curva de absorbancias preparada
con una serie de soluciones standard de nitrito.
Fetas soluciones pueden prepayrarse Con mitrito de

plata tratado en snlucitn con cloruro sedico.”®9.

DETERMINACION DE pH

MATERIALES

FH metro
Halamza

Balén volumétrico (100 ml)

R. Hanuz! de fndlisis de Alimentos, P, 28



- VMaso de precipitacidn

- fgitador
REACTIVAGS
- fgua destilada
FROCEDIMIENTO
- Fesar 249 g de muestra, moler v afiadir agua

decstilada hasta completsr 100 ml. Dejsr reposar
ety 15 minutos agitando de WVET en

cuando filtrar v medir schre el filtrado el pH.

Tambien se migid el mH_utilizandD una cinta
indicadora. Para lo cual s muele la muestra v luego se
introduce la cinta en la muestra molida. E1 color Que
presente la cinta s lo compara  con ung tabla de

colores disponible, déandonos asl el valor.



ANEXO # 15

ANAL ISIS MICRORIOLOGICOS

DETERMINACION DE COLIFORMES

SGe utilizé como medic el caldo lactosado. En
cada tubo s depositan 10D ml de caldo, teniendo la
precaacidn de ogus el  tubite de Duwhan, previamente
introducido en el tubo., o contengs  burbwiss de aire

despugs de la esterilizacidon del medio. Cuando sea

necesario  afadir 19 ml de  la dilucidn de las
salchichas, S ptilizara =1 medic & doble
concentracion. S emplearon tres  tubos por cada
dilucidn. Se depositarn 10 ml de la dilucidn dahzma
embutidos =1y} 1z 'primeta SErie, 1 mli en la

siguiente v 0.1 ml en la dltima serie. Todos los tubos
s incuban a 35 + 1 @ € durante 48 horas, observandose
=1 hay fTormaciéon de gas & las 24-48 hores de iniciada

la incubacidn.
El  NMF ze determina eligiendo entre las cifras
expusstas en la tabla (Haskins) las gue corresponden al

numero de tubos  positivos.

DETERMIMACION DE GERMEMES TOTALES

- Se  pesan aseépticamente 10 g de los productos s
gxdaminarss (10 g por cadsa uno)  en un frasco de

vidrio estéril v  se affaden 99 ml de diluvente.



{agua destilada).

Se homogeneizan con un homogeneizador estéril v ose
prepara wuna  serie de diluciones, en la forma
Habitual,

- e hacen recuentos ‘an placa sobre medios de agar
para recusnto  en placa {(a&gar nutritivo, cuenta
gérmenes) incubando & 5oy 370 durante 7, 3, 2
dias respectivamente.

Fara determinar el ntmero de microorganismos en
la superficie de las salchichas se procosde como
slgue:

- e coloca una sslcohicha en un recipiente estéril.

Be afadern 100 ml de diluvente. sg agita bienm v se

recoge el liguideo con una pipeta.

mn

He prepara una  serie de dilucioness de  este
ligquido v se hacen recuentos en placa, utilizando

los medics especificados, 22,

21. Hanual de Microbiciopla. Farultad Ing en Industrias Agropecuarias UTPL, p.46,51 y 52,
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