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cAPITULO 1
OBRIETIVAS

'Dtsnnnr la Furmulactﬁn dpt:ma de wun embutidn cocide

nlaharado ' a parttr de razén. (Rhizoprionodon
terrqnuvae}.'
Evaluaffél:éfecto del uso de la proteina del pescado

(zé:nn?g}fsqbre lé calldad arganel #ptica, fisicoguimica

y'mikrbbfpfdgiba en productos esbutides tipo mortadeola.

Uoterminar élﬁ lapao. de tiempa durante el cual ‘e
”pﬁddutpu'mueétra estabilidad sensorial.

A_LARGD Pt.AZR 2

Qfrocer un__hlimaﬁto cde pes:adn Fomo una alteraativa

1Lportante gn Ya dieta ael msxicanﬂ.

froponer €l empleo de los' recursns peaﬁueros poca
'para la furmulaclon de

provechadu~ eﬁ nuestro : pa(s

embut:das elaburadaﬁ ©n fnrma tradicional.



__"_2_

CAPITILOD I1I
CEINTRODUCCION

ﬂégico cuenta :6h un litoral de casi 10,000 Km de 1longitud 1o
cual ttgqer especial {importancia, al ser el mar un inmenso
erjaders natural ‘que proporciona a8l hombre gran wvariedad vy
tantidéd'de alimenta.

Exlsgen dos tipos de aguas en los mares de nuepstro Pais, las
templadas y las tropicales,; en ambas encontramos al tiburdén y al
cazén. &

El tiburen y el cazdén abundan en México principalmenie en las
'litnralas de 1os ostados de Baja California Sur Yy Sonora,
pudidndolos localizar también en Sinaloa, Nayarit, Jalisco,
Colima, Michoacan, Guerrero, Daxaca, Chiapas, Tamaulipas,
Veracruz, Tabasco, Campeche y Ouintana Roo <45>. .

En 21 aioc de 1784 se alcanzd¢ una captura de tiburdn de 18,749 ton
<1> 1a cual representa un importante recurso econdmico para el
Pais . Es necesario decir que #ésto no ha llegado a su punto
maximo de explotacidn, debido a que 1a biologia, distribucion vy
taxonomia de 103 tiburones mexi{icanas son poto conccidas <38> (1S5
especies de las ochenta encontradas en México se consideran como

econdmicamente importantes).

& Be hari referencia en este trabajo indistintamente a los
términos tiburen y casdén, va que £l .cazdn e85 una peEpecie de

tiburdn.



A pesar de ser. Héxicu un pais ricq Bn prcductos del mar, &stos no

son’ :nmpletamente aprQVE:hadu5._Parte:_def estn Ee debe a que

er:sten-'muchus‘ pre;u!clns respectn ;a[; :nnsumn de pescado. Se

suele pnnsar1que prnvuca enfarmedadas ssu .putrefa::ion es

',rapida, que nn E'

arng QQ,res €13>,<15>, asi

gcbmn*- cantidades de diversas

E;;riizi on-
A / aja .subre los demas
:untienén én éeﬁe;al poca
“ﬁnr esta ra-on 50N MAS
;¥erlnr~; cantlenen poco
eajeste trabajo se gonsiderd

3 ,13 publaciﬂn en forma

’Eulsten algunashespeczes de peanadu gue sola’ "son . consumidas en

fresca, apnr lo que na son aprnvechadas en un IOOZ -El

Fnrma:

5prumedin de cunsumn anual por persona en México de pescado es de

. B &B Kq/persuna.

Los métodos de’ conservacidén de carne como el salado, enlatado,
ahum&dn y socado,se aprovechan en la actualidad solamente  para
industrializar _unaé ctlantas especies marinas comoe el atﬂn; la

sardina, .el pulpo, camarén etc.
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En la siguiente tabla se muestra _la. cantidad en toneladas de
algunas especies reprusenfhéivaa' de - pescado industrializade
(enlatada) contra -las da' pescadn “salo congel ado durante el

periodo de enero a junin de 1985 en Méui:o, lo cual indica que

" PRODUCTO - | TONELADAS - | ' DEMANDA

Pescado congelada 2,315 BASE - N
de todas clases. . B

Sardina y macarela 12,209 - 522!1':5 K
enlatada . mayor. .
Atun enlatado 4,024 I il
_ mayor

Fuente : Encuesta Industrial Mensual Junio BS5.C10).

el pescado industrializado tiene mayor demanda,? penetra:(ﬂnEqé

mercado que el pescado congelado, por ser cqpaz[

por mas tiempo en condiciones éptimas.

Para efectos de la presente investiga:£0n s& ha es:ogido cnmo
método de conservacidén la elaboracisn de. un ambu 1du

Las raxones por las que se decidid 10 anterin

1.- La gente muestra gran aflnidad pcr el cnnsumn de om utidos.

2.~ Los productos embutidns s0N mAs baratos que los en!atadna.

Como apoyﬁ a lo anterior se :uunta.ccn‘lusidéfds'esﬁadisticos de
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enero a junio de 1985,10s cuales mdasgtan lo slguiéntu.

coNsuHo TONELADAS | = PORCENTAJE
A PEREENE I
_Embutidos’ .de.’ 161
T rmerdo U L ) mayor
Sardina 'y macarela.’ 12,209 BASE
- enlatada .y U PR IR .

Fuente! Encuesta Industrial mensual junio 1985 B.P.P.<10>.

Esto significa, fﬁqé”'éﬁnﬁde 1a ‘sardina y 1a macarela son los
prnductbs'mérinnizEéiéfédds de mayor consumo, los embutidos de
cerdo tienéa Rl Z:da ﬁ;yor demanda.

Las :ara:téristicag.:pur lag que se eligié elaborar el cazon en

faorma de mortadela son las siguientes?

al=La carne adetuada para 1a fabricacidén de mortadela, dehe ser
fresca, prevenlir de animales jévenes y Ser magra , 1o cual
repraesenta bien las caracteristicas del cazdén por tener €1 2 %
de grasa. .

bl-Este  tipo de embutidos ofrece nuevas alternativas para hacer
uso de la carne de pescado, acostumbrando poco a poco a la
gente a3 consumir y aprovechar estos recursos.

cl~Log  embutidos de cazén son particul armente convenlentes para
la alimentacidn infantil por la ausencia de espinas.<13>

d)-La sencillez del procesc En‘cada una de sus gtapasa ! limpieza,

evisceraciton, molienda, mezclado y embutido.
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e)~-lLos embutidoa tien&n un cnnﬁuma mas frn:uente en lugares donde
el crecimientn da la publa:iﬁn VES mayur vy tdonde 1la carne

fresca no 5iempra se nbtiene {azilmante.'

De ésta:“ﬁéﬁéfé,i‘la alvarslfi:aclén de productos pesqueros
representa 55}-nﬂﬁ ladn un _aprovechamiento racional de 1los
recursos para su utilizaclan y por octro, preoporciona una serie de
productas elabnrados en condiciones de coanservacidén aceptables,
:uya, presen:ia en cualgquier region del Pais sera segura,

colaborando en la aportacisén de proteipas provenientes del mar.
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CAPITULO I11
. GENERALIDADES

Lafpéla?ra_he: prnviéne del: Latin "pisecis" y se define como

animnl-.vertebradﬁ ‘acudtico, oviparo,- de resp!racibh branqu;al b3

 temperatura variable. :on‘entram;dadEE en furma de aletas aptas
-para la 'nataciQn. En El Estado amhrinnaria carecen de amnics y
alantuides. “_ ‘ ] ) ' . . ' )
Otra definicisn es 1a _qéf;ei{fgdq;¢$ :aj(@gh£arso Espaiol <22>
def!niendulds comas ﬂ.animhlai Qeftébfédbs comestibles, marinos o
de agua dulce ¢ pe-:es.' m;_almiferns, cetdceos y anfibips ) frescos o

conservados por distintos procedimientos autorizados Y.

3.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LDS PECES

3.1.1 aNATOMIA DE LOS _FESCADOS ( ver anoxo 1

A continuacidn se describe la anatomia general de los ptacados.

BRAN AS
Laminillas delgadas de color rojo y colocadas detrds de la

cabeza;s gracias a ellas pueden respirar en el agua,
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EGCAMAS

La mayoria de los peces tiene la piel recubierta de csScamas
que presentan diferentes grados de durezalpere hay algunas

especies que carecen de ellas.

ALETAS
Apéndices membranosos usados como estabilizadores o medios de
propulsidn, aungue no todos los tiengn con igual presentacidn
ni colocacién. Esto depende de su género, especie, familia

etec.; presentan dos tipos de aletas, las pares y las impares.

ALETAS PARES

Dentro de estas se encuentran las pectorales y las pélvicas,

TAS FAR

Aqui encontramns a la aleta dorsal, caudal y anal.

ETA_D (2]
Sirve para mantener al! pescado nadando en forma vertical,

siendo asi el eje de corte del agua.

ALETA _CAUDAL

Responsable del avance y desplazamiento del pex.

ALETA_ANAL

Sirve para brindar apoyos en 1ps movimientos de la aleta

dorsal contrarrestando su accidén.
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ALETAS FPECTORALES Y FELVICAS

Sirven de nivelacidén, avance y freno.

aGAaLLAS
Aberturas por donde entra y sale el agua de la cual toman los

peces el origeno necesarino para la respiracidn.

VEGIGA NATATORIA

Fermite mantenerlos en la profundidad.

O N

Consta de soleo daos cavidades.

BISTEMA DIGESTIVO

Semejante al de los demds vertebrados.

Otra caracteristica s gue soh vertebrados poiquil otermos.

Como se sabe, los peces son ovipares y las madres depositan sus
huevas en el équa,_ flotando ©o pntre rocas, arepas o plantas
marinas., : _H ) .

Los pc:95-§ﬁéﬁén::6ha5;é ,unnsrra .ntrns, perc la mayoria se

dlimentan de"ﬁfiiaﬁéﬁ -de"algas ¥ animales microscépicos que

integran !a substancia llamada plan:tnn.

" Pusde - :onsiderars' enerai :ai pescade como wun  alimento

: compietn para los_humanos, al mismo tiempo que es muy digerible

< debido a que la qrasa ea rica en acidos grasos insaturados ).



Sin embarqn

T =-10=

la carne' varia en ' cumpnsi:idn puréﬂntpa! ¥

propiedades nutriciaa dE a:uerdo a ¥actores comn:

: nlimantaciOn uel pe*

) Epnca de:captuna

'-'lnsaturadnsr

e acuerde al cuntenida-de gra§h”

a)=-magraos 1

pudigndoss encpntra

adéhna enﬁoﬁtrar peces !

acumulan su. grasa en al higadu. sirviendoles como
reserva de anergia. Han tarde al ser sacrificados

Bstos peces.'sus h:gadns son aprovechados debido al

cnntenidn de vitamina A y B. Estos peces suelen

- tenoer gdél ..,al;S “ ds grasa, como tjemplo de estos

podemps én:uptférfa la trucha, carpa, ¥ tibureén.

b)=-grasaos ¢

suelen tener del B al 10 % de grasa como la sardina,

atnan, sélmbn,'etc. Estpos poces tientn mdsculos
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-impregnados de graEa

sin embarqo. la grasa no esta

_:uerpo,_sinq ﬁue -1

“cara inferinr del

n ﬂunde se insertan los radics da

Lina :ompira:iﬁn"_'\ : g : poliinsaturadn y la

dubles enlaces por molécula), Esto

'provnca que Ia'gr sa de pes:adn, al ingerirse, sirva como medida

de regulaciénadel :olestercl en El plasma sanguineo <33,

En cuanto a las sales minerales que contiensh los peces soni
1.- El1 sodio.- Bue abunda en los peces marinos.

2;- El potasio.— Oue abunda en peces de agua dulcge.

3.—- E! gloro, magngsln, cobre, cine, hierra.

' 4.- E1 fdsforo, manganeso, yodo y. calcio . <21>,<22.

‘Los tres primerns snn electralitus. Que sirven para mantener la

.neutralidad 'elé:trica jiésf. presianes osméticas en los

ccmpartimentcs :nrporales.d os" pncgs.'

fasfuprntexnas que inician la.

En cuantu al fdsfuro este orma

’ a::lan muscular,J osfn)ipidos esenciales para el

. metabo:ismo de !ns

El yndo.- Esen:ial par_.' funciunam:entn: da .Iai tiroxﬂes. B8

impnrtante -yg- que pncns 'g;lmgntus ln cantiPnEn v su carencta‘
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provoeca bncio.,ﬁf'

El. pescado puede tener mdsculo roJu u mus:uln blanco. EI pez con

escado grasn pn' lu que al cnngelarse y*

grasa' tiende nnidarse

ncurre :nn lns

'r ncia, lo que-n

:omo el cazdn J. (20).

estar presentes sonﬁ-‘!a'fbftam{ha

A.tﬂnbre tndn en ol higadn de atnn!.. vitamina D querabuﬁdﬁ én'ei

hsgadn da ba:alao,.VItam!nas ‘EyF,Ba2, Ba, C, 4acide pantoténico,

blut!na v acida fdl!ca.

3.2 CLASIFICACION DE LAS ESPECIES

CLO
Del griego kiklos gue sighifica circulo y stoma que significa
bnca lu qua qulere decir que poseen boca circular y no les
 5:rve para mastigar, =ino para succionar, actuando la lengua
ccmo pistnn. Qu Eﬁqueleta es cartilaglinpsoc sSu piel s sSuave y

_vls:osa. :arecpn de escamas y aletas,

L. S 0 RANO
Tienbn biql;muy AspCora, porgue sus BsScaAmAs S0h granudlares, la
. boga estd. eon posigidn ventral, de forma semicircular y con
Vnumqrosof Hiunte5 triangulares y cortantes como una sierra,

su osqueleto es cartilaginoso y sSu cola ©s hoterocerca. Se
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dividen en:
| a) Atipenseriformes
~b) Batoiformes. =

c) Es:ualifbrmass

IELEQSTEQS
Es 1 orden mas.nuﬁerosn, poseen el esquelet$ dseol y la cola
&8 homocerca. Se.dividen en 1t
alJ Anfibios.- Ranas.
b) Mamiferos acuaticos.- se consumen sus

grasas y carnes, como 1& ballena.<22>,

3.3 CAPTURA.

Para gue un pescado tenga buena calidad, ea necesariao que al
memente de cer capturade el animal no luche fdemasiado, pues asi
usaran menos energia y por lo tanto se evitard el acortamiento de
la rigidez cadavérica . Por 1o que en términos generales,; el
pescado capturado con anzuelo es de mejor calidad que aquellos
capturados con redes.

También es importante el trato abordo, ya que los golpes y
pisadas originan en ellos magulladuras y hemorraglas que  mas
tarde se traducen en zonas élteradas o manchadas.

Los Pescados deben ser eviceradas, lavados ¥ refrigerados.Para

consequir un buen desangrado en el sacrificio, deben cortarse
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y sistema yandular,ﬂ también se deben

tatalmente el cora*dn

”_retirar las branquias:

El desembarcn se reali-a durante hnras nncturnas y la subasta se

i

'1nicia_ren f{h?ﬂ primeras huras de la manana con el fin de gue el

pez se mantenga no se descamponga.

- 188 pescadps son de

Hed!ns

de Tranﬂpnrte

no

tineles de congelacidn,
de harina, equipos de
ete. De esta manera logran una

..E ]oa productas se realica por refrigeracidn,

conbéféclﬂn.i(éZ).;'_'

3.4 CONSERVACION DE LA CARNE

Anteé'pe hacer referenclia a 1o que Bs propiamente la conservacion

de 1a carne, os necesario mencionar el deterioro gue sufre  eésta

durante su almacenamiento.
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Entre los alimentes de origen"animal el mas parecedera es el

pescado, por le que se debe tener cuidada desde su captura hasta

s  industrializacien , va que zié c‘lidad ﬂel produ:tn final
depende de los cambios en lns factnres microhaulagi:us, quimicos
y fisicogquimicos sufridaos pnr la carne de pescadn.

OR ] GlC = Existe - uﬁa gran variedad de
microorganismos en la piel y sistema qiéastivn de los peces.Estas
bacterias son "psicrotréficas gramnegativaé".las cuales al morir

a] pez atacan rapidamente los tejlidos y causan putrefaccion.

EACTORES OQUIMIEDS.= El "olar a pescado" se debe a que los

fosfolipldos contenidos en la grasa de los pescados, Son ricos en
¢xido de trimetilaminaj esta sustancia es scparada por bacterias
o enzimasi en qcasiohes, éstoc se potencia por oxidacion de ias

grasas.

FACTORES FISICOQUIMICDS, = Los peces contienen glucdgenn en  sus

mascuios, el cual se convierte en aﬁtdo 1Acticq'( de accidén
bactericida ) durante la eptapa de rigor, y al ser; capturados
luchan ¥y pilerden 1la mayoria del glucdgeno., Por 10 que es mAS
facil su descomposicidn.

La conservacidén de la carne de pescado requicre una
transportacion eficiente fuera de la cpsta. Las variables
involucradas mas importantes que hay que contralar para lograrlo
ann las siguientes @

a) Humedad.
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Esta variable se Enntfuia'ﬁﬁdiante el método de secado.

b} Tomperatura;“

'Eata variable 5& cnntrnla'mediante las métudas de congelacioén

-4 —18 °c ) y refrlger i o .9i°?:a1§',F 1.
[ 3] Dhiqeno, . .

Esta vakiaﬁié se, rola med:anta el métcdn de enlatado al

vacio, el cual asegura.su ausen:la.: k

Exigten otros métodns de conservac!én t el salado, el ahumado,
las radiaciones tonizantas y lés‘ prudu:tos quimicos ceonocidos
como "conservadoreg® :omn- sbn el “acido tenzeico, sérbice,

ascérbico, citrico y sus sa1e5.<45,<24>.

3.5 CARACTERISTICAS DEL CAZON

MOHERE_CIENTIFICO ¥ _COMUN

"FAMILINA CARCHARHINIDAE"

"NOMBRE CIENTIFICO" ¢ Rhizoprionodon terranovae.

YHOMERE COMUN " t Cazoén, cazdén de ley, tutzun. En E.U,A..

Sharpnose o Shark.

DISIRIBUCION GEQGRAFICA
Se localicra desde bahia de Fundy, Nueva Escocia. hacia el sur
hasta las costas de Yucatan y Brasil.

B10LOGBLA



Los cazones al ser | Elaﬁmnbr#nquinsl tienen un esqueleto
cartilaginnsﬁ. en la pérte véntf?f dé la cabeza fienen un par de
aorificios ilamadns ﬁ;rinés qua cnrresponden a la parte externa
del sentido del olfato; en ambns lados del cuerpo tienen cinco
aburturas hranquiales y una_co!a o aleha caudal tipe heterocerca.

Su tamaRo es. de:- Bu peso varia de dos a tres Kg. Son

organlsmnslayipéféi deife unda:idn 1nterna. Los adultes presentan

dimnrfismé:sékuéi, lns ma:hus prasentan organos sexuales 1lamados
claspers :an dcnde '5§a:encuentran los espermatozoides, Dichos
organas sﬁn‘:intrudu:idns a las  hembrag para llevar acabo el
apareamiantc. -
Las :fias_na:en‘a %ines:de la primavera en éareas templadas vy
frias. Y:en aguas tropicales, en.agcstu.

Su alimentacién consiste en peces, crustaceos y moluscos.

Colpracidn.- El dorso es coafé o grisicecj las aletas dorsal y

caudal tiemen margenes obscures y el vientre e= blanco.

HARITAT.

Habitan en aguas tropicales y subtrepicales. En profundidades
sntre las 30y S00 metros. .

pESCA.

For ”hdhétgﬁ' en  aqu55'bncq hrnfundaa appn faciles 49 poscar, los
baécﬁ%rusédos péra .taies afectos  son barces  camaroneras 10t
gdglés -miden. aprou{nnﬂamente' o0 mde pslora y cuentan con uha
:Jnh:fdéd dz baodega da 50 tonnfladas. T;mbiEn zee ulkilizan 1lanchas

42 N m de weelora cos motor fuera de horda 'y capacidad maximAa
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de cinco toneladas._;.'

aArtes de sca.

Pueden"ser arpnnes o . piolas. erpleadas’ por pescadores en forma

artosanal . S!n ambarqn lo ﬁé?'maynras-
fundsﬁiuﬁtos

madr! amarrada a cur:hos v d" edal n‘t” ;méé cortos
prnfundidad mcderada.'

Las redes dn enmalle apenas se empiezan a usar - en.'Ménico Yy  Ssus

rendimientos son elevadas.

IHDUSTRIAL1ZACION,
El cazén por su tamaity pequeio s dificil salarlo, por lo que

solo se consume Como carne fresca, <453, -

3.4 CARACTERISTICAS DE LOS EMRBUTIDOS.

See define un Embukiﬁﬁ camat Mexzcla de carnes {reg,cerdo, ternera)
con grasa formando asi una emulsidn en la que se adicionan
sustancias de' curado, 'Espe:las, condimentos, y en ocasicnes
productos  para rnflnnb comn el almidoén o plastificantes (como
poli fosfatos y gcmas), tpdd cllo introducido a4 manera de relleno
en tripas naturalﬂs, artificiales o moldes metdliceas. Para que se

puedan someter’ a tra;amlentos posteriores.<{4&4>.
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Los embutidos o productos carnicos se dividen de la siguiente

maneras <a47>

EMEBUTIDOS ESCALPADOS.

En la fabricacidn de esteos productos se utiliza la carne sin

refrigerar, refrigerada o congelada.

Los pasos que se siguen para dicha elaboracidén son:

a)-TROCEADD. La sala de despiece debera estar a una temperatura
entre 12°C y 15°C.

bY~PICADG. La temperatura édptima al final de este proceso eata
comprendida entre &49C y B9C para las pastas magras,
y para las grasas alrededor de 15°C.
El picado es necesario para romper un  ndmero
elevado de ceélulas musculares para liberar asi  sus
proteinas,

c)=-EHMERUTIDO. Es necesarino mantener la temperatura de la pasta en-
forma constante. '

d)-ESCALDADG. Este tratamiento elimina hasta el L de
microorganismos. Para caonseguirloe el centro de la
pieza debe alcanzar una temperatura de -?75°C. Los
embutidos asi tratados evidencian wuna buena
conservaci on tuando se refrigeran a 10°C,

@) ~ENVASADD. La temperatura de las camaras dé envasade no - deben
pasar de los 15°C, ¥ no tener ilpmina:lﬁn intensa,

£1-VENTA, Las temperaturas opt!ﬁas ‘aan conservacién estan
enptre 1°C y S5°C, l

NOTA! Dentro de estos encnﬁtrémus é_la mortadela.



PEORDUCTOS CARNIECOS CURADOS CON _SALMUERA.
a)-MATERIA
PRIMA. lLLa carne mds adecuada es la refrigerada, con un pH

entre 5.8 y &.4.

b} ~-TROCEADO. La sala debe tener una temperatura menor a lo2
15°%C,
c)~CURADO. La temperatura de la carne np debe alcanzar los

&5?C.En el curado la relacion salmuera/carne debe de
ser 113,

dy-TROCEADD. Este troceado es para el material adobado, el cual
puede manipularse en camaras a temperaturas hasta
de 15°C, siempre y cuando el tratamiento teérmico
posterior aea inmediato.

e) -TRATAMIENTD

TERMICO. Se usa para eliminar las formas vegetativas de los

mi croorgani smos toxicos de los alimentos. Por 1o
gue la temperatura debe superior a los 72°C en el
centro de la pieza.

£} -REFRIGERADD, El producto debe enfriarse rapidamente y Jla
temperatura minima aconsejada es de 5°C.

Q) =ENVASADO, t.as salas deben ser de refrigeracian.

h) =VENTA. Estos productos deben mantenerse en refrigeracidn

a temperaturas de =1°C a 2°C.

EMBUTIDOS DE HIGADO.

a)-MATERIA

PRIMA. Se requiere carne fresca.
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b)-PRECOCIDG. Calentamiento de h:gado. carne y to:ina hasta una

temperatura entre (En baﬁa marial -1

”‘achOQ de  una
c)-PICADD. La - &0°C " dentro de ta

d)-EMBUTIDO. - temperatura de

e)-COCIDOo. embutidos 'caliantan en bafo maria a

”_temperaturas antre BO'C y B83°C. La temperatura
m;nima” en :ualqu!er parte de 1la pieza dehe ser
mayor -a los 73°C,

{l—ﬁEFRIGERﬂDD. Estos productos son enfriados con agua o con

aire. .

g)—ENVASADD. Las salas de envasado deben estar refrigeradas y

secas. La temperatura debe ser menor de 15°C.

hY-VENTA. Deben mantenerse a temperaturas entre -1°C y +2°C a

SecC.

EMBUTIDOS _DE SANGRE.

a)=-MATERIA
PRIMA. Se debe trabajar con ingredientes frescos.
by-PlCADO. El tocino se pica en caliente, ablandandolo

previamente a una temperatura entre 80°C y F0°C.
Se agrega la sangre templada y se mezcla con la
carne previamente picada en caliente .

=)-EMBUTIDD. Se embute a una temperatura entre 30°C y 40°9C,
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d)-CoC1DO. _ Los 'braﬂuéfnsl:se rsdmeten a bafo marig h&sta
alcaﬁ:ar una temperatura interna de 75°C,

e)-REFRIEERADD. Despue! del cn:idn los produttns deben Enfriarsa.
en bano de agua y luego en camara con temperaturas
entre -1¢c y 2°C. .

£)-ENVASADD. Debe realis arae en camaras con temperaturas menores

. a lus IS'C. V
g) -VENTA. Estos embuti&oé .sé' consérvan- a una iemperatur&.
. ‘entre .-i"l.‘. '1,_! 2'&.‘ . -

s . . Y. EMBUTIDDS CRUDOS,

a)-MATERIA . ]
FRIMA. ‘ Para la {abrtcaciﬁn de éstpé productos 1la .carne
‘ debs tener‘jpg de &,0 =i se trata de carne de cerdo
‘ ‘ 8 sl . : hrs

b} =TROCEARO,

<)-PICADD,

-d)—éﬁﬁu+iﬁﬁ. Las temperaturas ade:uadas para smbutir deben estar
o i alredednr de -1°c.
e)—HADURACIDN. Las temperaturas en las cdmaras de maduracidn son
vériahles ya que depende del tipoc de maduracion gue
se necesite.

£1=ALMACEN. Aqui las cAmaras deben tener una temperatura entre



g} —ENVASADD,

h)=VENTA,

a)~MATERIA

FRIMA.

b) -TROCEADO,

c)-CURADO.

-2 E—-

10°C y 15°C,

Esta sala debe tener 15°C y luz suficiente pero ho
intensa.

No sp deben conservar a temperaturas demasiado

frias, las dptimas estan entre B8°C y 10°C.

PRODUCTOS CARNICOS CRUDDS CURADOE.

Se emplea carne fresca refrigerada. La carne de
cerdo después de 24 hrs de sacrificio debe tener un
pH de 4,2 y la de vacuno de &,0.

La temperatura de la camara puede alcancar los
15°C.

Los diferentes métodos de curado se llevan a cabo a
temperaturas entre &6°L y B°C.

La relacién salmuera/ carne debe ser 1t3,

d}=TRITURACION. E1 material de curado puede trabajarse en salas

el -AHUMADO,

£} -ALMACEN.

g} ~ENVASADO.

h)-VENTA,

cen temperaturas de 15°C,
l.a temperatura de la camara debe estar a 1B°C, y ho
debe tener luz.

Los preoductos deben mantenerse en refrigeracidn a
temperaturas entre S°C y 129C.

La sala de envasado debe estar refrigerada,

No deben almacenarse a temperaturas demasiado bajas
ni demasiado altas, por lo gue la dptima es entre

5°C y 10°C.
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CONSERVAS CARNICAS,

Las_ conservas :érhicas son productos envasados recipientes

hermét:camente]”“cgfradus- y sometidos a esterilizacidn o

pasteuri*a:ion.'

anpnsg'

Naturales y Artx#i:lales.

TRIPRS NATURRLES'

l.— Tripa.de ;erdq, reé o cordero.- Puede ser angosta o ancha.

) al-hngqsf& La 'aynr;a de lns fabricantes usan tripas ho
embargu exlstan en México
de” didmetra .Eatas  son

de chorizos,

B)-Ancha, - 2 a4 cm de diametro en

édelante.

TRIPAS ATIFICIALES:
t.- Ce!ulbsi:a. . Emp]eaﬂa ] éfase de embutides,

fabrlcadas a partir de Fibras dE algudﬁn D pulpa de madera

disuelta y regenerada.'dtvidléndnse a su ve* enr

al -Reslstentes.n Usadas prin:ipalmente en mortadelas vy

dehi endo ser sumergidas antes de usarse en agta caliente

can 6bjntn de ser ablandada.
b) Finas.~ Utilizadas en embutidos para pelar cdma las
-gél:h!chas. pudirndo estar teRidas o no .

¢} Fibrasas.- Contienen un papel impregnado de cerjulosa por
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lo que snn muy durasp

2.~ De coiageno. Puede utilizarsa _:alagenn_'comeétiule o no

camentinle presentan la ventaja ‘de 'taner ;alta résisten:ia'j

ma:anica. -

3.~ P]Astico. R Fabricadas Cde “ivinile vyt un

:upn!imero de pnllvidenu.

Tanta las tripas naturalen -como'

limpias, pobres o excantas de grasa,
qérmenes, sSer raatstentes, . transparentes f kﬂ” pérmiiir'_ la-
respiracidn . Asi como tener !a faci!idad da dasprendersa del

producte terminado. <145,

3.7 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA MORTADELA

La mortadela forma parte de los embutidos escaldados, los cuales
s fabrican a partir de carne fresca de alto poder aglutinante,
ya que sus prateinas se desprenden con mas farpilidad vy ‘51rvén:
como sustancias ligantes ﬁurante el escaldado. ‘

La carne se condimenta y cura, 'lhego- se émbutg,'én tFibas
papeciales y se somete a uh tratamientn de caior, eon gl:_{in.,qEr.,
disminuir el cantenido. de micrnorg'ni ag,,y_'f;fnresqf  su_

canservacion <7>, <47>.

Se define 13 mortadéla de la siguiente maneras

Producto alimenticia ubiehtqd dé:la;ﬁéééiaf‘de.-CAEhe de res o
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ternera- , carne y grasa de cekdp; " sometida a‘ﬁn'prnceso de

curado, molida,

embutida vy :oﬁida.“-f

De_composi nD_t

ESPECIFICACIONES

Humedad

Grasa

Proteina

Nitritos —

robit sgigast

No debe contener micrnorganismns_phfobéﬁbgi s

Sensoriales:?
COLOR.- Caracteristico.
DLOR .~ Agradable y que no presente signos de rancidéz.
SABOR.- Agradahble vy no debe.tener ningdn sabor extrafo
al producto.
ASPECTQ.— El aspecto Extérinr del producto debe ser el

caracteristico ¥y no debe presentar daefectos.
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3.8 DIAGRAMA DE BLORUES PARA LA ELABORACION DE UNA MORTADELA
TRADICIONAL.C7 >, <47 2.

Seleccidn de la materia prima l

Pesado

I Troceado curado preliminar

Picado

[_ Mezelado 'y emul'sién

' [ | Emhutido

'I“ Coccién’o eScafﬂédu{‘

:jEp+ciadn{

" Secado vy enfundado en la
~7renvoltura protectora

‘ _,' Almacenado I

‘ Venta I




CAPITULU IV, |

PﬂEET'CJt)EJL_CJCSI[FA.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

- Bajo tonsumo de pescado. ’ .

- Pocas alternativas de conservacion para_

. estos productos.

= Algunos productos pesquerna SON poco
aprovechados. .

ESTUDIO BIBLIOGRAFICO

- Pescadps poco aprovechados como el cazén.
- Métodos de conservaclén y de proceso.

ALTERNATIVAS DE
CONSERVACIDNM

-~ Secado
- Salado
- Ahumado
- Enlatadao
— Embutido
- Congel ado

ELECCION DEL' METODO:T' &

- Método elegido s . gembuti D;.f;
Justificacion -1 oo .
* Adecuada vida de anaquel. .
* “Variedad de.sabores.. o 0




ELECCION DEL. TIPO DE EMEUTIDO’

- Tipo. de embutids t mg;;gggL_ [
Justificacidén & . S
i - No existe en' e}’ mercadu.

SELECCION DE LA METODOLOGLA

~ Adaptacidn de la tecnologia carnicta.

- Investigacidén de normas para materia5‘7'f

- primas y producto tradicional. . S

- Dbtencidn de materias primas Y equipo -
para Experimentacian. v

ELABORACION DEL PRODUCTO ;"

. Con bage en formul aciones gstablecidas para’fa
emhutido tipo mortadela tradicional. RO 3

ANALISIS DEL- PRODUCTOD

- Andlisis fts:cnquimi:us._
-~ Andlisis microbiclegicos.
= Evaluacidn 5ensnria1.m'nﬁ{‘_

OPTIMIZACION DE FORMULA .- ;. |

Modi ficaciones a’ la; formulact an’ iniecial. o
dl1tima,  en bace 'a los reaultados.

',[} . RESULTADOS - - |
| prscusion oe resuivanos |
1
|- covcrustones |
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4. 1"CRITERIDS PARA LA SELECCION DE MATERIA PRIMA™

Lo primero que se debe hacer para elaborar un producto,.es la
seleccioén de materias primas, por lo que se necesita conocer sus
propiedades y normas. A continuacidén se listan las materias
primas utilirzadas, algunas notas al respecto y las normas de cada

una de ellas.

HaeatTERI NS PRI NAS

1.- Materia Prima ¢

Cazan del Golfo (Rhizoprionndon terranovae).<45>.

Comentarios 1
Ya que el embutido tipo mortadela requiere de una carne jdven,

fresca y magra, se escogid al Cazdn por ' tener estas

caracteristicas.<7>.

Norma 13

TeBy, €22y,

CARACTERISTICAS . -

‘Peso -

Tamake ar
Piel o : . :Pigméﬁfaéiqnqufyiéhte;‘cpn mucus acuoso
transparente.’ S
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Ojos : Cuﬁveaas. cdrnea transparenta v pupila
- negrn br!llante.' R

Branquf as "_. : ‘.'Rujo hrillante y sin mucasidad.

_Transluciua, a~ulada, brillante: a8in

Carne f{caorte a :
cambio’de- cnlnra:iﬂn natural.

nivel del abddmen)

Coloracién a’ In'largo
de 1A espina dorsal

8incoloracidn

Estads de la carne irme y ezastica: superncie lisa,
Estado de la’

e’ rompe_en lugar da despranderse.
espina dorsal. -

Estado &él

; ‘Tptqlméﬁteiaﬂﬁerehta a la carne.
peritcnuo. S = e T L

Olor de. branquias,t_,L'iA algas marinas.
piel y cavidad - - N -

abdominal.

2.- Materia Prima 2

Lardo de Cerdo.

cComentarios t

Este tipo de grasa sirVQ en lbs #mbutidos para fijar el sabor vy
el e¢olor, asi como también - contribuye a la :onsiftencla del
producta final vy forma la'.fase discontinua de las emulsiones

cArnicas.

Norma 1 o i
No existe Nnrma efi:ial para este pruductoi sin embargn, dada 1la
similitud que edista entra este y la manteca da cafﬂa, sp tomé
como refernn:ia la Nnrma nfi:ial de esta ultima. .

L2273, <14).'



CARACTERISTICAS .| +: . ' . REGUERIMENTOS

~ Caracteristico., " No debe presentar otro

Olor.

. - .tipu de nluras extrafos..
3_npérieh;1a-,-w—v“;_~;: jsrasa blahea:y fresca.
Textura o S R.gida.-' _'
Sabor : : Tipico. . No dobe. presentar.ntru tipo . de -
’ : _sabnres Extraﬁus; ; - R
. - EBPECIFICACIONES. s
CARACTERISTICAS — ———y —
' S OMINIMOG l ~ MAXIMO -

ACIDOS GRASOS LIBRES ¢

Estedrico (en %} . ) : ','.—-— T N

Oléico (on %) ' _ -—- L 0.7
Falmitico ten %) g 29-9.-" '
Araguidénico (en %) ——— .:é;o

Indice de perdxidos - . 2.¢
ten meg/Kg} . L o !

3.- Materia Prima :

Sal.

Comentarios

Se define como ¢l producto cénstituidn por un 9%9.0 X de cloruro

de sodio basicamente, ﬁeru pﬁede estar adicienada con yodatn de

sodim o potiasio. S preaenth en forma de polvo blAanco o eristales

incoloros, transparentes, inodoros, solubles en agua y con sabor
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caracteristico. -Se adiclona a los embutidos para generar saborj

influye en los procesos fisicoquimicos de la maduracion vy sirve

come conservador al

bacteriostatico).

retardar el crecimiento bacteriano (agente

Norma @
£285>.
ESPECIFICACIONES . {base seca)
CARACTERIBTICAS - -
MINIMD. L {0 MAXIMO
Humedad a 95-105 ° C el LT 0,20
en % m / m ST
Materia insoluble en el f_;;" 0.20
agua en 4 m / m ' e T o
Cloruros como NaCl 98.50 ——
en “dem/ m : R
Sulfatos como ién -— 0.20
S0a 20 Z.m /M
Hagnesid como ién —— Q,20
Mg en A dem / m
Calcio como i4n —— 0.20
Caen 4dem/ m
Yodato de potdsio 15.¢ 30.0
en mg / Kg *
4.~ Materia prima @
Azucar
Comentarios 2
ta norma oficial al .2ncar cans et producto
constituido por

cristales © sueltos .‘ de ' sa:a?nsaﬂ
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Se utiliﬁa en.la alaboracfdn' de emhutidﬁs por las siguientes
causas * o l .

.aJ—Fa#flitA-la pénetfa:ldn-de la sal.

bl—Pruparciqnﬁ_.:quos' dnrada§ en Vpradu:tns horneados vy

. ahumados. ‘ .

c)-Heju;a E! ;;bnr'a$$Egd de los nit}atus.

d)=Suaviza los tejidos de las carnes cocidas.

e)~§tr§e'como fuente de energia en el metabolismo de los

gérmenes de la maduracidn, para contribuir asi a un sabar

ligeramente Acido.<S>.

Norma @

<297,

CARACTERISTICAS " REOUERTMENTOS

Aparjencia /- 't.f_Crlﬁga{és'mqnb:}{ﬁiﬁns;:muFehus.f_V

lor. ‘ligero olar.

Saﬁuéif;

. CARACTER

Sacarosa aparente’
a 293 %K (00 cy’

Cnni;as”
‘Humedad' en %

. Granul ometrias
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Abertura media,mm 0.80

Copficiente de .

variacién % 30.00
Factor de deterioro 0.25
Egpecificaciones microbiolégicas s

No debe contener microorganismos patégenos, toxinas microblanas e

inhibideres microbtanocs.

Materia extraiva 3
Libre de insectos,pelos y excretas de roedores asi como cualquier

otra materia extrara.

Contaminantes quimicos ¢

No contener ningun contaminante quimico con cantidades que puedan

representar un riesgo para la salud.

5.- Materia Prima 3

Sales de curado.

Comentariog !
Generalmente este tipo de sales com#rciales son una mezcla de
nitritos, nitratos y sal, 'os que tienen el siguiente efecto

sohre la carne v agentes reductores.

Mitritos:
23>,
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a)—DESarrollan';nluq-rasédu.

b)—Iﬁharteh sabor :a}é:teffsticn._
:);Inhibén'él-&eéséfbiiblaé_micruoréaniémas.tﬁlostridium
bntulinum;”_:5 .:,,}1”fpfif'::' ‘ o :

d)-Evitan:enran:ﬁaﬁienfb;_; .

Mitratos:

a)-Originan mas nitritos, por ‘lo que ' la accian del

curado se brolnﬁqa.'
al:

al-PDeshidrata tanto a 1a carne como a las células de los

microorganismos, por 1o cual conserva a la tarne.

MECANISHO DE EURADGO:

NOxy= ' NQg=
- H:D
Nitrato Nitrito
NO ==
aunsencia de idz‘# aire
Mitriteo ——— NO + Ha0
. ;D=

Oximioglobina
rojo brillante

HMicglobina
rojo obscuro.

‘tcorte fresca) S D= . ) (zarne fresca)
+NO R RED oxI
Nitrosomioglobina . . Red + NO°

Metamioglobina.
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MNarma ¢

No exiﬁté Nnrma oficial para

:‘sta prndu:tul 51n embargo. las

siguientes especif!ca:!nnes fuernn'dadas por al fabri:anta

41>,

.ESPECIFICACIONES * fistcoquimicas i\

CARACTERISTICAS -
AR " MINIMO

Humedad ;'l

Tamafo (% rete 1do en'
malla 60) : :

% Nitrite
% Nitrato . o oden] 2.0
‘% sa1 ' -— 93.0
calor - : ) ) C o : .Blan:n. .
olor - ' ) cara:teristico.--

4.— Materia Prima @

Fosfatos

Comentarios ! .

Los fosfatos comerciales son mexclas de tripolifosfato de sodine,

hexametafosfato de sodio, pirofosfato dcido de sodio y fosfato

disdédico o fosfato de sodio.

Su funcién es retener el agua para favorecer la emulsidn.

Norma #

No epxiste MNorma oficial para esto producto; sin embargo, segin la
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bibliografia <41>, el nivel manimo permitido es dé 0.5 %4 en

productes terminados.

7.— Materia Prima 3

Pimienta.

Comentarios

Pimienta negra ¢ producto obtenido a partir de la variedad Piper
nigrum L. Recolectada verde y sometido a fermentacidén y secado
para posteriormente envasarlo en recipientes sanitarios.

Pimienta blanca t obtenida a partir de la variedad Piper nigrum
L. Sometida a ablandamiento (para eliminar 1a cascarilla),
fermentacitn vy desecacldén, para posteriormente envasarla en

recipientes sanitarios.

Noraa 3
<30>,
CARACTERISYICAS REOUERIMENTOS PIMIENTA BLANCA
Color al MHMolida ¢ blanco grisiaceo a blanco
cremoso.
CARACTERISTICAS REQUERIMENTOS PIMIENTA NEGRA
Color a) Melida & gris verdoso o negruzco con

manchas Qscuras.
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CARACTERISTICAS . REQUERIMENTOS 'AMBAS PIMIENTAS:

Dlor
Sabor

Aspecto

CARACTERISTICAS'

Humedad an % max..
Cenizas en % man..

Cenizas insniub!es en
Acido, en % max. .

Fibra cruda en % max.
Extracto etérea en ¥% min. T 6.8 ) . h.8

Aceites volatiles 1.0 ’ 1.%
mg / 100 grs min

Almiddn en % min, 52.0 3.0

Especlficacliones microbioldgicas t
No debe contener microosrganismos patdgenns, toxinas microblanpas e
inhibidores mierobianos, ni otras sustancias téxicas que afecten

la salud.

Materias extrafas objetables @

El producto debe estar libre de fragmentos de insectos, pelos y
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. excretas de roedoras, asi como de cualquier utré météria extrafa.
. La materia extraRa originada por la misma planta, no debe exceder

de 1.0 %, _ S

Contaminantes quimicog ¢ .

No debe contener ningan contaminante ,qu{mico en cantidadea

riesgosas para la salud.

8.- Materia Prima t

Nuez moscada.

Comentarios @
Proviene de las semillas de la”plantq Hyr!sficaffragana, que s@

industrializan Yy se 3eh§asahi.én ‘Pecipiéﬁ#qé'fsahiﬁarins y se

encuentran en el comercio.-molidas o enteras.

Norma !
31>,
CARACTERISTICAS . . '_f ; ﬁEOUERIHENTDS
Colar ’ .Patdn rnjfzo'ahs:uro
Olor ’ Fuerta'y:éromati:n.
Sabor ngrédable y ligeramente amargo.

AspRcto Caracteristico de su presentacion.
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ESPECIFICACIONES © fisicoquimicas
CARACTERISTICAS
MINIME ] . MAXIMO .

Humedad en % S —— ) "‘:f_::u 8.0
Cenizas en ¥% —-—— ,. o ;flﬁ.o
Aceltes volatiles 7.5 I

en mg / 100 gQrs ’ l

Cenizas {insolubles —— ’ '_ 0.5

en Acido en %

Egpeclificaciones microbinlagicas
No debe contener microorganismos patégencs, toxinas microbianas
ni otras sustanciag toxicas que puedan afectar la salud del

consumidor.

Materjias extraXas objetables @
Ltibre de fragmentos de insgctos, pelos y excretas de roedores.
La materia extrafa que proviene de la misma planta no debe

exceder de 1 %.

Contaminantes gquimicas ¢

No debe contener ningun contamipante quimico en cantidades

riesgosas para la salud.

¢.,- Materia Prima @

Vinagre.

Ccomentarics ¢
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Producto obtenido de la fermentacion acetica de liquidos
alcohdlicos, a determinada concentracisn, proveniente de jugo de

frutas sapas y maduras, cereales y'vinus.

Norma 13
32>,
CARACTERISTICAS REQUERIMENTOS
Aparliencia Limpio, brillante, transparente y sin
turbidez.
Dlor Caracteristica,
Sabor Caractaeristico.
ESPECIFICACIONES fisigoquimicas
CARACTERISTICAS - -
L MINIMO MAXIMO
Densidad relativa 159 € .~ 1.025
Extracto seco en % ... 4.520
Cenizas en % Lo 0. 450
acidez total en acido - 8.000
acstico en %. v ;
Acidez. #ija on Acido . - . 0.060° ' 0.410
acético en %. ) o .
Acidez volatil en . ’ . 3. 940 7.5560

Acido acético

10.,— Materia Prima !

Ajo deshidratado.
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Producto obtenido de 1a fermentacién acética de liquidos
aleohélicos, a determinada concentracion, pEnvenlente de jugo de

frutas sanas ¥y maduras, cereales y‘vihns.

Norma 1

32>,

CARACTERISTICAS . . [ 7 7" 7. REGUERIMENTDS

i Ulmpio brillante, “transparents y sin
T turbidaz.‘

Apariencia BRI

Olor S Cara:teristico.

Sabor . f ‘caracterfgtlcu.._ -

ESPECIFICACIDNES . fisicoguimicas

CARACTERISTICAS =

: R T T L, MAXIMD .
Densidad relativa 15° €& . 1,013 1,025
Extracto seco en % . 1.800 4,520
Cenizas en % 0.250 '0.455
Acidez total en 4cido 4,000 ' B.000
acético en %,
Acidez fija en Acido Q. 060 0,410
acético en %,
Acidez voldtil en 3.940 7.560

Acido acético

10.~ Materia Prima @

Ajo deshidratado,



Comentarios
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Debe estar samno, libre de tierra, piel,'tp!lo ykfalz. El preoducto:

se aobtiene por eliminacidn parcial del agua.

Norma @
<3I3>,
CARACTERISTICAS REGQUERIMENTOS
Color Entre blance y amarillo y libre de
particulas guemadas, tostadas y cocidas.
lor Caracteristico, picante.
Sabor caracteristico, picante.
EBEPECIFICACIONES fisicoguimicas
CARACTERISTICAS
MINIMO _ MAXIMO
Humedad en % ——
Cenizas totales en % ———— .
en base seca,
Cenizas insolubles en — 0.5
Acido (base secal) en %
Fibra cruda en % e 17,0
Proteinas en % 15.0 ——
—_—— 0.0t

Particulas negras en %

Especificaciones microbioldgicas 1«
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Cuenta de mMesoFfilicOB ABrobiOE ....e.e.isess 200,000 cal /g max.
Organismos COlifOrmES sosssicverasse eess 200 cal/g max.
HONGODS ¥ 1evadUras seie-rscesssvascessssvsnnnse SO0 tol /g max.
apbiloco & UPBUD cccvanrrsssssvrnnrvees NEQativa
Salmonella ...evieccrtnccrsrtstanrrsacnssansss Nagativo

Escherichia COli susssnssnnsrcnsacunanssesres Negative

Materias extraias objetables 1
Libre de fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores.
También debe estar libre de enmohecimiento. La materia extrafa

que proviene de la misma planta no debe exceder de 0.5 %.

Contaminantes quimicos ¢

Aditivos BlanQUeadOres ..o.cesarrsrassssvosusense .08 % MaKN.
Sulfito de 80010 cseeersssvtuninsanssosensscscas 0,035 % man.
11.- Materia Prima !

ficido citrico.

Comentarios @

Producto que se obtiene a partir del citrato de ca)éio. del jugn

del limén, por fermentacién o en forma siﬁtééica.

Norma @
€Z4>.
ESPECIFICACIDNES figicoquimicas
CARACTERISTICAS
MINIMD ] MAXIMO
Acido citrice en % 8.0
Residuo por incineracién . ‘0.3

en %.
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Insoluble en agua en % 6.2
Sulfatos en ¥ .2
comg SQ0a«. .
Metalea pegados en Cre Q02
pleme en %. : t
Fierro en Fe en % .. 0.02 .
Fosfatos en % T 0.005

coma PQa.

Oxalatos en % 0.5
como HzGCala. '

12.-MATERIA PRIMAL

Ascorbato sddicot

COMENTARIDS.

Sirve como antioxidante, pero lo mas importante es que inhibe la
formacidn de nitrosaminas.Para estos efectos se recomienda usar

uh 0.05% <19>, <215, <23», (39>, <405,

Normat

No existe Norma oficial para este productoj sin embargo, segén la

bibliografia <i2>, las especificaciones son @

ESPECIFICACIONES fisicoquimicas
CARACTERISTICAS
MINIMO MAXIMOD
Apariencia Sdlidos blancas o casi
bl ancos,cristalinos.
Olor Inadoro.

Solubilidad Ety agtia.
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FPeso molecular 198,11.
pH en sol al
1o % 46,0 = 7.5,
ﬂrgéni:o . No mas de 3 mg/Kg.
.Ploma No mas de 10 mgIKg.'

13.- MATERIA PRIMA 3

Chiles frescos (cascabel, de aArbol, chilpotle y anchao).

COMENTARIUS

Aportan sabor y color al! embutido.

Norma

No existe Norma oficial para estos productos,

14. - MATERIA PRIMA @
Mezcla de colorantes artiticiales ¢

rojo # 5 , amarillo # 5 v # &,

COMENTARIOS 3

Utilirados para modificar la apariencia “visual del . producto

terminado.

Todos 1os colorantes utiljzados en este estudio estdn autorizados
por la Secretaria de Salubridad y aAasistencia,
Norma ¢ a

<35>.
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Acido

Bogjo # 5.~ Su nombre qQuimico es t w=mal disddica del -
2={=4=gul fo-naftil azo)-—-naftol -4-gul fanico. ' . .
ESPECIFICACIDONES.

ESPECIFICACIONES =~ ~.: =7

CARACTERISTICAS - - -

. MINIMD - ‘ S MAXIMA' .
Concentracidn :55 £'A
Material! volatil L
a 135 C 10.0 % -
Material insoluble
an agua. I.O:ZV
Extractos etéreos 0.5 %.
Oxidos mixtos ' 1.0 %
Metal es pesados (Pb) Trazas
Colerantes subsidiarips 7 4.0 %
Cloruros y sulfatos s
de sodio kA

Narma 1

<3L>.

Amarillo # S.- Su nombre quimiﬁo Bs?

-s;iJﬁfiéﬁdjca‘del acido

4—para—su1fubancen—azc-i—para—sulfaefenﬂl—sfhidfcxl*biraznl-3-'

carboxilico.

ESPECIFICACIONES.
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S - ESPERIF ICACIONES !
CARARCTERISTICAS — -
co e LT MINIMD | - MAXIMO
Material volati T DU : :
a 135° € - '__' ) O e O . o0 %
Material insoluble o . .
en agua. 0.5 4
Entractos etéreas 0.3 %
Oxidos mixtos . 1.0 %
Metales pesadas{Pb)} Trazas
Colorantes subsidiarios 3.0 %
Cloruros vy sulfatos i
de sodio 5.0 %
Acido p-Sul fdnico de
la Fenilhidracina 0.1 %
Narma t
<3I7>,
amarillo ® & .- 5Su nombre quimico est sal disddica del acido
1=parasul fo-fenil azo-2-naftol-4~gulfénico.
ESPECIFICACIONES.
ESPECIFICACIONES
CARACTERISTICAS
. MINIMO MAXIMO
Concentracidn B3 %
Haterial volatil
a 135 C 10 %

Material insoluble
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en agua. . - . ‘ Q.5 f
Extractos etéreos . . 0.2 %
Oxidos mixtos . 0%
Metales pesados{Pb) Trazas

Colorantes
subsidiarios 5.0 %

Claruros y sulfatos
de sodio 5.0 %

MATERIAL DE EMPAGUE,
Para embutir la mortadela, se utilizéd wuwvna Funda elaborada de

fibras de celulosa resistente y, para el amarre, hilo de cadRamo.

4.2 RECURSOB MATERIALES.

La materia prima fundamental, o sea, el pescado fresco (cazdén) se
adquiridé en el Mercadeo de la Viga, con la asesoria y orientacidn
de los cemerciantes acerca de su procedencia, la gue fud en todog
los casos estudiados del Golfo de Méxnico.
Las demas materias primas se obtuvieron de los siguientes
establecimientos !

Especias ¥y condimentos ...... Stange-Fesa 5.A. de C.V.

Colorantes artificiales ..... Deiman 8.A. de B.U..

Lardo de cerdo ......ssre.-.« Rastro Ferreria.

AZUCAr MOTBNA .ss0200ers0-000e AzZlicar S.A.
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.Sal'yadatéda ;;};.w. “355ieé‘qei.!t§mois.n._

- Chiles éﬁtérps' ‘Mercados de la. Ciudad

‘Pravisa. .

. El ~fu ) Vei‘fiﬁstituéo'de Especialidades
Alimenéar!ﬁs}frpnétéf{ofmenta los analisis.  fisicoquimicos v

microbiolegicos - se realizaron en el Instituto Mexicano de

Investigéciunea' Tecnolagicas ( IMIT A.C.} y la evaluacidn

sansorial s2 llevo a cabo en una salchicheneria de la Ciudad de

México,

E@UIPD UuTILIzAaDO.
Para la realizacidn de este trabajo se necesitd el siguiente
equipo ¢
Balanza granataria marcat Ohaus.
Cortadora cutter marca § Hobart.
Holino de carnes marca t Hobart.
Discaos de molienda 0.8 ¢m de diametre en sus orificios de corte y
aditamentos y cuchilla de doble corte.
Embutidora marca qutz
Termémetro para carnes marca Koch.
Vaporera,
Estufa dr ceocina con harno.

Autoclave para esterilizar medios de cultivo.
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Balanza analitica.

Cajes de Petri. . -

. Estufa &a{##:(a.f—i‘

. Grisoles..

' Eqﬁiﬁé?éé%f?t_pgra,
_Eﬁu{paﬂkjgldﬁal*psréf'detardiﬁacion
mndelo'k—gsdly K- 180.

Mu%ié;;:{. ‘

Hecherﬁ.Bunzeﬁ.

Estufa ﬁara incubacién.

Matraces Earlenmeyer de 100 ml.
Pipetas graduadas de @ ml.

Potencidmetro.

teéﬁfnécion de grasa.

de proteinas

4.3 METODD EXPERIMENTAL .

d _EXPERIMENMT, Al ta ELA

TADE

DE

DE_G

mareat Craft

Tomando come base el proceso de una mortadela convencional se

digserd r]l siguiente proceso @

al= gdauisigidn del cazdn.

€l candn debe adquirirse en estado fresco

Y

debe

tambkién

constatarse que e1 peso sea como madximo 3 Kg, porque entre



b)) -

c)=-

d)-

e)—-

£)=

Q-

Y- -

mas grande se encuentra el animal, mds fibrosa es su carne.

nsporte e ielo
Del lugar dende se compra 1 cazén al  lugar 6ohﬁe sera
procesado, debe transpartarse_ en recipientes con hielo
potable para evitar asi su descomposicién,

o n_vapo

Debr tratarse al pescado con wvapor de agua para eliminar
parcialmente el olor generado por compuestes aminicos, ya que
estos son solubles en agua.
Eileteado.
Se realiza en forma manual para eliminar piel, huesas,
cabeza, cola y aletas.

1=1-1=] n_dcido ico
Como complemento de la etapa {c), =2 unta al cazdén con Acide
citrico y se deja reposar por un lapso de 1 Hr.
Esto tiene la funciédn de terminar de eliminar el olor,
impartir sabor agradable y bajar el pH al producto terminado
para su mejor copnservacidn,
Molienda,
De carne de cazdn y grasa de cerdo.
E £i 0.
A 1a mezcla de grasa y carne se le arade 1/2 de la cantidad
total de hielo y 1/2 de 1a de fosfatos} ge agrega sal, sal de
cura y todo esto se mezcla en el cutter por 3 minutos}
posteriormente se agregan las especias (previamente tratadas
eon Juz ultravioleta durante 12 hrs. para prevenir

contaminaciones al producto terminadeo) por Gltimo se agrega



h)=

i)=-

-

k)=

- =53

lo que resta de hielo y fesfatos, manteniendo la pasta a una
temperatura de 5 ° C con tres minutos de agitacién.

Embutido,

La pasta se embute en una funda para mortadela con una
maquina embutidora. La funda me ata con hilo de caRamo.

E! Producto se cuece en baRo maria hasta alcanzar una
temperatura interna de &8 * C.

Enfriamjiento,

Una vez gocido el producto, se enfria en agua tibia.

Ref r -]

Para peder conservar g} producto "mortadela”, se refrigera a

una temperatura que oscila entre 0% y 5¢ £, 17>,
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4.4 DIAGRAMA DE BLOGQUES DE PROCESOD

I Adquisicidn del cazdn ]

l

l, Transporte en hielo l

l

I Tratado con vapor l

Reposo con Acide

citrico por 1 Hr

Adicién de
grasa de cerdo

_ Molienda y

“mezalado

 ;r

Emulelficado y .-
mezClado - final.

] Embutide

L Enfriado

- .-L;3Refrigeradur]

Sales de curado
‘fonfatos, hiele
y especias.

- :Cocimjienta ’ '“




4.5 FORMULAS UTILIZADAS PARA LQ\ELABUHRBIBN DEL. PRODUCTO.

S

Se elaboraron diez formulaciones. y se caliticaron caracteristicas
fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales, de las cuales dos
cumplieron con 1los objrtivos: de .esta . investigacidn. Estas
formulaciones se presentan a continuacion <48>. - .

INGREDIENTES . - EMCHILADA 77

Cazén

Lardo de cerdo

Sal

Azdcar R

Pimienta blanca.

Pimtenta negra .-

Cura premier .. ..

Fosfatos

Nuez moscada: .

Ac. citrico.

Vinagre -

Hielo- -

Chile,

Chile de’

_Chile'chilpotlaejdy|

_Chile cascabe

“Ajo deshidratado

Ascorbata de sodial

HMezgia deedlarante|;
rojo cera2a, amari-

1l1o naranja.
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4.4 FASE DE EXPERIMENTACIDN DE LABORATORIO.

METODOS ANALITICOS:

ANALISIS FISICODUIMICOS

Los métodos que se aplicaron al! producte fuaron lus siguiéntasl

a)- DETERMINACION DE PROTEINAS.- Es una-de las determinaciones mas .
importantes, pues en los objetivos a ';uktn-pléia”de egta
investigacison, se pretende elaborar un producto ton alto valor

proteinico.

Para esta determinacidn se aplice ei .mefﬁau Kjeldhal
regcomendado por el Manual de Técni:aé de Laboratorio para
el Andlisis de los Alimentos y por A.0.A.C. <2>, <&,

Este método slrve para determinar el contenido de materia
nitrogenada y no solo proteina, por lo que es necesario
multiplicar por el factor &.25, para conocer asi el % real de

proteina en 21 preducto ( mortadela de cazén ).

b)~DETERMIMACION DE HUMEDAD.-Es importante este tipo de
determinacidén por ser el agua el elemento mas abundante en la
carne de pescado, por otro lado también existe en la mortadela
ya elaborada,pues se aivade hielo para formar la emulsién, y se
retiene gracias a los fosfatos.
FPara dicha determinacidén se aplicéd el método de deshidratacien
por estufa recomendado por el Manual de Teécnicas de

f.aboratorio para el AnAlisis de los Alimentos y por A.D.A.C.
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<2>, <&>.

c)—DETERﬂINACIDN . DE GRAGH. — Aguii determi namos la grasa
proveniente del lardo de cerdo, ya que el cazén solo contiene

un_zz -En nuestra case se censiderd indispensable a¥adir grasa
de terdo por las sigulentes razonest

1.~ Para farmar la emulsidn.

2.~ Por que segun Burr, este tipo de grasa suministra al

organfismo humano Acidas grasos insaturados como 8] linoleico y

araguidénico indispensables para la salud, pues el organismo

ne los puede farmar, y las demas carnes los caontiene en menar
cantidad.
Para esta determinacidn se utilizé o] método de extraccidn

Sorhlet, recamendado por el Manhual de técnicas de laboratorid
para el analieis de los alimentos y por el n;n.n.c.:..

2>, <4,

d)~-DETERMIMACION DE CEHIZAS.- Esta determlnacidén  sirve para
conocer la existencia de adulterantes en la muestra calcinada

tales como almidones, féculas y antisepticos (acido benzoico,

dcido barico, horatos ete.). ]
El método utilizado es el de in:ineracianfsancilla recanendado

por gl manual de técnicas de laboratorio parA'el anaAlisis de

alimentos y A.0Q.A.C. <22, <éd.

) =DETERMIMNACION DE NITRITUS.- Esta determinacidn se ukiliza para

conocer la. concentracién de Nz en embutidods, va gque no debe



-

pasar de 200 ﬁ.p.h..se§¢n ;o';e£6héndadu por la norma oficial
NOM-F-202 <26> . ' . -

#aré eafa'determlnﬁcionnse hé}lizé el método recomendado por
el Manual de TEEnI&as de Laboratorio para el AnAlisis de

Alimentos <&,

fl-nETERHINnD;ON DE pH.- Es muy importante esta determinacién, va
que sSabemot gQue para ser comestible una carne necesita estar
en pH 4Acide, pues es mas dificil el crecimiento de
microorganismos aqui .
Para psta determinacisn se uso el metod; propuesto por el
Manual de Teécnicas de Laboratorio para el 8nalisis de

Alimentos <&2.

ANALISTIS MICROBIOLODGICOS.
<283, <443,

a)-CUENTA DE BACTERIAS H™MESOFILICAS AEROBIAS.- Este método nos
indica el estado microbiolégico de nuestro alimento (embutido
tipo mortadela a partir de carne de cazon), nos dice que tan
contaminada esta nuestra.matgfié brima."Un " elevadn recusnto
predice la posibiiidaa'ﬂé_dééccmpnsicidn.( por lo que no debe
pasar de TG00 000 ':pi/ ogr. segﬁﬁ la norma oficial para
mortadeta)., ' _ :‘ R
FPara reélj:ar_e;ﬁa prﬁebé ée-ﬁiguio 2! métondo recomendado por la

Suhsecrbtaria de Satubridad. <>,



b)-DETERMINACION DE ORGANISMOS CDLIFURHES.e A este qrupo
pertenecen microorganismos que habitan éﬁ,el ;ntestina, suelo
y agua por lo que nes indican cuntamlna£{¢A pbr un mat proceso
o un estado sanitario poco satisefacgtorio. Por 1o que es

importante su determinacidén y para ello sa . siguid el método

recomendado por la Subsecretaria de Saiﬁb?idad <>,

c)=-DETERMINACION DE ESTAFILDCOCOS.~ La preéen:ia de Estafilococos
en lo= alimentos indiﬁa una wmala manipulacidn, ya gue el
Staphilococgus,  _sureug puede provenir de la piel, boca o nariz
de las personas que manejan el alimento.
Para su determinacién se utilizd el método recomendadc por la

Secretaria de Salubridad <%>.

d)=-DETERMINACION DE SALMONELLA Y SHIGELLA.~ La presencia de
estas especies indica mala higiene en utensilios y personas
que trabajan con les alimentos, pues habitan en el intestino
de animales y personas ¥y también pueden provenir del alimento
criginal. Su presencia praduce fiebres entéricas, disenteria y
Gastroenteritis a las personas que ingieran el alimento
centaminado. Por lo que es indispensable esta determina:ien,'y
para ello se siguié el método recomendado por la Seeretaria de

Salubridad <9>.
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4.7 METODO DE EVALUACIDON SENSORIAL.
VALUACION NSQR .

Esta prueba sirve para conocer la aceptaci 6n que tiene un nuevb
producto, entre los consumidores en nuestro caso " Embutideo tipo
mortadela a partir de carne de cazén*.Para lo que. se esScogid una
muestra representativa de 21 amas de casa .de qival_ econdmico
medib, seleccionadas al azar en una salghichnnérlé. .

'."prchar dus productos

El prncedimientn ccnsistio

el aborados cnn' primeru fné un

‘ML - 323, vy el

dennm!nado

umbutido tipn murtadeln

fculo?aéinn " rasada

dpnnminadn qn* ntes que 1lenaran

un cues tinnariu y una hnja de califica:iunes con” escala ‘heddnica

{9 puntos} para :allftcar lus para tros dE apariPncia,ksabér.

color, olor y textura. Dichas: hnjas -1:) presentan a continuacion.

INSTRUCCIONES.

Se le presentaran dos muesiras di*ére;tes cada una identificada
con fAu respectiva claye,_exéﬁine por favor cada una de ellas y
marque con una cuz la calificacién que le daria en apariencia,
sahor, colpor, olor y textura, de acuerdo a la escala Que se

miestra en la tarjeta{

NOTA: Al probar las muestras tome entre cada una un prco de agua
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simple,
TARJETA DE ESCALA HEDONICA.

.= Me disgusta extremadamente.
2.—- Me disgusta mucho.

3.= Me disgusta moderadamente.
4.~ Me dicgusta ligeramente.

S.- No me gusta, ni me disgusta.
b.~ Me gusta ligeramente.

7.— Me gusta moderadamente.

8.- Me gusta mucho.

?.= Me gusta en extremo.

CALIFICACIONES .

Aparienciat
HL — 323
1 2 3
JaA - 78%
1 2 3
Sabor: T ;3
ML - 323 -
1 2 -3
JA ~ 789
1 2 =
Calors:
ML - 323
1 2 3
JA — 789
H @ 3
Olors
ML - 323
1 2 S 4 7 8 2
JA ~ 789 .
7.8 =%




Ep—veS it LE S S

-y P

Terturat

ML — 323

JA — 789

4.8 METODO ESTADISTICO .

Estos resultados se evaluaron estadisticamente aplicandoc el
método " t — student " que nos sirve para establecer #8i hay
diferencia de pretferencia entre las dos mortadelas. (Ver férmulas

en anexko 2) (25>,

4.9 PRUEBA DE ESTABILIDAD SENSORIAL.

€sta prueba sirve para conocer el tiempo maximo que durara el
producto. Basado principalmente en el fenémeno de deshidratacidn,
vya que al perder agua el producto pierde apariencia, sabor vy
textura por lo el producto serd facilmente recharado, °

Esta prueba consistid en mantener el producto en refrigeracion
por 4 semanas, cada semana se determinéd bumedad, y se observaron

las caracteristicas sensoriales.
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CAPITLLD Vi

RESUL TADOS ARMAL ITICOS

RESULTADRDS FISICOQUIMICDS:
{Hechos por duplicado).

TIFO DE MORTADELA MORTADELA NO NORMA
ANNL ISIS ENCHTILADA ENCHILADA OFICIAL
Froteinas 20.00 % 21.10 % 14 % min.
Humedad 55.39 % w7.83 % &0 % max.
Grasa 22.20 % 20.20 % 25 % max.
Cenizas 4.17 % ‘I.92 2. -
Nitritos 150 p.p.m 158G p.p.m 200 p.p.m.
pH #inal " 4,80 4.81 —
RESULTADDS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS:
(Hechos por duplicadol.
TI1PO DE R MORTADELA MORTADELA NO |...  NORMA
ANALISIS - ENCHILADA ENCHILADA |- OFICIAL
Cuenta en placa de 9,800 5,400

bacterias mesdfilasn
aerobicas
{(Cal 7/ gr)

Determinacidn de
arganismos negative negativo
coli formes

ngghtiva-

Determinacidn de
la presencia de negative negativo
salmonella

negativo

Cuenta de
Staphylococcus negativa negativo
aureus

negativo




RESULTADOS DE
EVALUACION SENSORIAL
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ESTADISTICADE LA
EVALUACION SENSORIAL

"t DE STUDENT"

TABLA DE FRECUENCIAS

1

APARIENCIA SABOR COLOR OLOR TEXTURA

ML~323 JA-TEY ML~323 | JA-T7S9 ML~323 | JA-TSS ML=-22 JA-TIS

ML~323 | Ja-T893
X OF ¥ F x Fly F | % F Y F R OF Y F | % F ¥ F

wd
Jwlmoa o




TABLA
| DE
RESULTADOS ESTADISTICOS

AtALISIS

APARIENCIA

ESTADISTICO ML-323 JA-789 ML-322 JA-78% Mi-323 Ja-789 MWL-323 JA-TE9

SABOR

COLOR

OLCR

TEXTURA

ML~323 JA-783

X 6.85 7.00 7.23 6.90 EAL 7.08 7.15 T.Q0 .81 7.38
s 145 114 133 i.33 1.52 1,30 1.40 1.34 0.97 097
S“X 2.12 1.30 1.76 .79 2.32 1.6% 1.98 1.80 0.94 0.94%
t -0.0214 9,044y .00704 Q.0274 0.0386




RESULTADOS DE ESTABILIDAD SENSORIAL. . -

C-e7-

" DETERMINACION DE HUMEDAD £N %
o .MORTADELA . MORTADELA NO
" BEMANAL [ENCHILADA :;  ENCHILADA
PRIMERA.
SEGUNDA. |
TERCERA.
CUARTA.
_ - CARACTERISTICAS SENSORIALES.
PRIMERA HORTADELA . MDRTADELA ND
SEMANA?  ENCHILADA ENCHILADA
APARIENCIA ORIBINAL DRIGINAL
SABOR ORIGINAL ORIGINAL
COLOR ORIGINAL ORIGINAL
OLOR ORIGINAL ORIBINAL
TEXTURA ORIGINAL ORIGTINAL
CARACTERISTICAS SENSORIALES. - - - .-
SEGUNDA MORTADELA " MORTADELA' NO
SEMANAT ENCHILADA ;> ENCHILADA
APARTENCIA S.C.A. S - N 1Y
SABOR T oS.B.A. siCJA:
COLOR - ~ 5 TR
CLOR S LA
TEXTURA s.coac




CARACTERISTICAS, SENSDRIALES." i,

MORTADELA “NO &
CENCHILADA,

TERCERA
SEMANAS

APARIENGTA .

SABOR

CoLor

OLOR

TEXTURA .

MORTADELA 'ND

CUARTA - ‘MORTADELA';
SEMANAT ENCHILADAT ZENCHILADA | -
APARIENCIA . LaR
SAPOR RS-
COLOR S.C.A.
aLoR L.D.
TEXTURA L.Du.
_ABREVIATURAS: | - - 7
|1 .8.C.A.  BIN CAMBIO APARENTE.
L.RY L IGERAMENTE RESECA.
wLe8., - LIGERAMENTE SALADA,
L.D. .. ‘LIGERAMENTE DESAGRADABLE.
DL Du. L IGERAMENTE DURRA.
Par_rla§  éa(écteristi:a; presentadas en la cuarta semana se

considerd el final de dicha prueba.



— P

CAPITULO VI:

DISCUSION DE RESULTADOS:E.

Se elaboraron varias mortadelas con el fin de optimizar una
farmulacidn, con objeto de agradar al consumidor, llegando asi a
lag dos formulaciones que aparecen en e]1 capitulo IV y de acuerdo
a ios resultados obtenidos en el capitule anterior podemos decir

lo siguientet

i1.- Los resultados Bromatolégices de los dos embutidos en estudio
concuardan con lo recomendado por la nerma aficial

NOM~-F=-202-1971.

2,~ Como podemeos apreciar en el capitulo de resultados, la
determinacién de organismos coliformes, la presencia de
Saimgnella y la cuenta de_Staphvlocogous auwreus, resultaron
negativos, lo que es indicativo de upa buena manipulacidén de
los productostl por lo tanto se cumple asd can las normas

oficiales.

3.— Para la evaluacidn sensorial se escogid al azar un  grupao de
2! personas en una salehichoneria, todas amas de casa de
nivﬁl econémico media. Se les ofrecld dos fermulaciones de
embutido tipo mortadela a partir de carne de Cazdn para

calificarlas. En las primerac prusbas las calificacicnes
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fueron bajas sobre tode en los atributos. de qfér v tn]ur; por
lo que se hiciﬁrun'nuav;§ furhuléciqﬁes.éé evaluaron en cada
una aspectos 4151:n-quimiéu§._ml:rébinloﬁicos Yy sensoriales
hasta eliminar por completa el plnf::Fﬁt necesarioc someter al
cazdn a un tratamienteo preﬁib cén'vapqé de agua { va que las
aminas que originan el mal ﬁlnr son solubles en vapor de agua-
) y posteriormente se trataron los filetes con dcidn citrico
para protegerlo de la oxidacisn y crecimienta bacteriano por
la disminucion del pH .

En cuantn a la apariencia s2 observd que el embutido
enchilado no agrada tanto como el no enchilado que tiene un
color salmén producido per la mezcla de colorantes
artificiales permitidos por 1a SECOFI ( amarillo #5 y #H& vy
rojo &3 ),

En la tabla de Resultados de Evaluacion Sensorial , s& manejo
la escala hedénica del 1-9 y se observé que la calificacién
menor fué de 3 y la mavor de 9, donde se indica en Jforma
general gque los productos tiepen buena aceptacién. Sin
embargo se compararon cada una de las caracteristicas de
estos embutidos por e£]1 métado de prueba de hipdétesis
estadistica sobre diferencia de medias basado en la
distribucidn " t de student " para muestras pequeras (menores
de 30 opbmervaciones), En todos los casos con excepcidn de 1la
apariencia laos wvalores criticos cayeron dentro de la regidn
de aceptacién de la hipatesis nula que correspondid al mayor

grado de aceptacian del consumidor por el embutido enchilado.
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CAPITULO VII.

CONCLUSIONES: .
¥ RECOMENDACIONES

tos cbjetivos & corto plarzo se cumplieron. Al comparar
las tablas de resultadaos microbiol égicos Yy
fisicoquimicos contra los requerimentns estipul ados por

la Norma Dficial NOM-F=-202 para mortadela, =se ohserva

’ que ambos embutidos estdn dentro de especificaciones.

Con hase en los resultados de aceptacién obtenidos en la
evaluacidn sensorial, (nivel de 7 que significa "gusta
moderadamente”), e asume haber logrado diseRar la
formulacion o6ptima para el embutido cocido a partir de
cazén, debido a que no existe producto similar en el

mercado Mexicano que pueda usarse como referencia.

Con base en 105 resultados bromatolagicos, sa ocbhserva
que el nivel de proteinas obtenido, sobrepasd al

requerimento minimo que establece la Norma NOM-F-202.

Se logro determinar el lapso de tiempo en el cual estos
embutidos muestran estabilidad sensorials dicho lapso es
de tres semanas y €5 mas amplioc que el gque corresponde

al pescado fresco refrigerado,
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'.Cnmu'-se!}muéstra en_clos resultados de evaluacieén
sensorial .y en @) estudio estadistico, el embutide de
mayor acéptqcigﬁlasnla_mﬁrtadela enchilada. Es posible

atribuirfd{éha:brefefencia al gusto d&]l mexicano por el

Se: :gmplio_ con los objetivos a largo plazo de nuestro
é:gudib, dados los regultadog de aceptacison obtenidos en
la  evaluacion sensorial. La apariencia del embutido

enchilade no originé mayor aceptacidn que 1la del

colorido, !0 que deberd tomarse en cuenta para futuras

formul aciones.

Para obtener un producto mas fresco vy de aenor costo se

recomienda ta elaboracién de este directamente en la

‘costa. Ya gQue el Cazén utilizado en la presente

'invastigacidn praviene del Golfo de México, ae# indagaron

los precios de venta en e} Puerto de Veracruz y en
Maxico D.F., vigentes en noviembre de 1987 .

En Veracruz, el precio pagado a los pescadores es de
$ 2,300.00 por Kg de Cazdén entero, a diferencia de lo
pagpado en el Mercado de “"La Viga", eh México D.F.,, que

es de $ 4,500.00 por Kg. del mismo.
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ANEXO 1

ANATOMIA - DE__LOS  PECES -

s A
SN
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ANEXO =2

FORMULAS ESTADISTICAS.
l.— Media

E ny €4

E £

2.—- Desviacién eastandar 1

I f e = )=

., 3.— Varianza !

L %y = )T §,
Bx=T =

n=1

4,—- t - Student 2

L Bl 4

[ (N, = 1) 8@ + (ny — 1) ]
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S.— Hipétesis 1 )
a) Alternativa i

_"Hé = Py - b: o
by Nula s - ) '

Ho = gy = pa =0

« =005

‘gl = 21421 - 2 = 40

té-v;taon = * 1.468

Npmept:latura.

b ] Media.

£t Frecuencia.

nt Namero total de elementos.
TR | besviaciédn de cada ndmero.
Bx t varianza.

S 3 Pesviacidn estadndar.
gl ¢ Grados de libertad.

[ S | t de student.

et sl b e e St AT
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alMeENTo — PORCION ENERGIA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS

COMESTIBLE Keal ar or gr
CAZON 1.00 108 24.5 0.2 00
NOJARRA 0.50 106 19.2 2.7 0.0
BAGRE 0.51 . 233 7.6 16.8 1.8
BONITO 0.51 138 238 8.2 0.0
GUACHIN. 0.51 D] 20.1 0.6 0.0
LISA 0.8t 98 20.6 1.1 6.0
ROBALO 0.51 94 20.0 1.0 6.0
SIERRA 0,75 . 118 19.4 3.4 1.1

TRUCHA oMde 87 18.2 1.0 a.0




TABLA COMPARATIVA DE
DIFERENTES ALIMENTOS

sumento  PORCION ENERGIA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS

COMESTIBLE Keal ar or ar
POLLO 0.5¢ 170 18.2 10.2 : 0.0
CERDO 0.86 19¢ 17.% 13.2 0.0
SIHUESD
CARMNE DE 0,95 113 214 24 0.0
RES MAGRA
CONEJO 0.80 169 20.4 e.0 0.0
CAZON 1.40 106 24.5 0.2 0.0

FILETE




Marh, 01 ~ma - tifica " Tecnol

10, -

11.~—~

‘FPestado Fresco". Rama, l??l.

13.~-

—-7Eo—
BIELIOGRAFIA.

Anuario Estadisti:u de Pes:a- Secetaria de Pesca. 1984.7' o

A.0.A.C. "foi:!al nethnds nf Analysis" 12_ed;; washington,ﬂ‘
D.C. Co . . : : ’

Casasa Earc;an.ﬂdriana} "nadi*icacidn del metudn de Ualle—
Nickersen en la’ prepara:;ﬂn de - pasteles de pea:ada : .
Tesis 1977, A

Consejn' Na:iunal da ;CIEn:ié, 9:Té£hdfug£a
ica

19?81." val '3 Num. 44 pag. 4. ..

‘Coretti, K., "Embutidos: £laboracisn y Defecto
Espnﬁﬂ. £d, Acribia, 1971.- g."ﬂ

Departamento de Ciencia y Tecnnlugia de. g
die Alimentos"., Division de Nutricién Enper!mental Y. Cienciawﬂ'

de los Alimahtns: puhlicacidn L-ég: Héxi:o,
58,

Direceidn General de Publicacicnas_ y
Secretaria de Educacidn Publica, .y Editorial Trillas;
"Elabaracidén do Productos Carnicos". Manuales: para Educa:idn'u
agropecuariat areat Industrias Rurales.' 1982 ’

Direccidn General de Control’
Mericamentos “Proyecto de Normas Hicrubinlogi:as Y Uuimicasj

para pl Control Sanitario del Agua;. Bebidas
Secrotaria de Salubridad ¥ nsistencia,;

Dlrecrldn Genrral de Lahcratnrin de Saiud Pablxca,

I??E.

Epcuesta  Industrial . Mphsuals |
Presupuesto. 1985, U 'f‘

Esain,E., "Te:nologaa Practica
Espa’fa. Ed. Acribia, 1973. .

F.A.0.¢: BOrgani= a:idn de las Na:iunes
Agricultura y la Alimentacidn. "Normag, .. d
Fureza para los ﬂdit:vns ﬂlimentar

F.A.O.: Urgnnl:ac:bnl de:ﬂfaé para,-la
Agricultura y la Alimentacién. "Cddiga ‘de . Pra:ticas para el -

Forrest,. J.C. ¥ Rbprle E.D. "#undéheﬁhqsidg'la'qiéncia dg la



15, -

16.—

N Lo 39‘ " rfgi er
o 3
A M“ﬂ BE LA mnu@ T‘EECti

Carne". 'Zaragora, Espafa. Ed. Acrib;a, s97¢._

Griffin; Jdane. "Pescados y Mariséns"._Enci:lnpedia Salvat de

la Salud. Salvat S.A. Pamplena 1980,

Harnande:}.ﬂ.,'Chévez, A. ¥y Bourges, H. "Tablaé da Valb}

., Nutritivo de los Alimentos Mexicanos"., Instituto Nacional de
" 1la Nutrigidn Salvador Zubiran. Ménico. : .

17.-

18.-

lgbéka, J'C. and Blaisdell, J. L.'"Huisturé Isotherms of a
Processed Neat Product— Balnqna" Food Technology 1982.(17),

I7-446.

Instituto Nacional del Consumidor. "El Pescado Tesoro Poco

. Apreciado®. Bevista del_ consumidor.. Octubre 19B4. ppi&-7.
19,

Institute of Food Te:hnuxngisté. "Nitrate, HNitrite and
Nitroso Compounds {n Foaods®. Goientific Status Summary.
Abril 1987.pp:127-133. .

#aitaranta, J.K. "Hydrolitic Changes in the Lipids of Fish
roe Products During Storage". Food Technology, february
1982, ppt: B87-98. oo ]

Kaufer. M. “Dieta vy Cancer". Cuadernos dg Nutri:iﬁn.
mayo—-junic 1985, vol B8 Num X pp.t: %3-8. . . . :

Martine: Conde, J. "Guia del Inspector Veterinario
Tiitular",. Barcelona, Espara. Ed. Aedos, 1973. '

Mijas, P. M., "Aspectos Toxicoleégices de los Conservadores

. Empleados en 1la - Elaboracisn ‘de Carnes Frias". Tasis

25.-

8.~

29.-

Norma Dfieial

Nprmgfﬂfi:la}_

Universidad t.a Salle 1987.

Hnrales_de Ledn,_a. “Los Hétudus de Cnnsarva:ién" Cuadernos
de Nutricidn; nov-dic 1984, vol 9 Num & pp.: 3=12.

Marena B.A., Jauffred, H;FE, "Elementos de Probabilidad vy
Estadistica". . Héxico, - Eﬂ. Representaciones y Servicios de
Ingenieria S ’ 1974., ’ ) R

Norma Oficial”p: nrtadela: F-202. Méxica , 1971.

-para ﬂanteca de Cerdn t CF=110. ﬂéui:n, 1947,
adat F—B—s. Méxlco, 1980.

Nufma?ﬂ*iclalu'; zucar{_F—BS. Héwicn, 1985,

Nnrma‘ﬂ#icial'p;ra‘Pihiéﬁfaqu;445;_Héxicn. 1783,
Norma Oficial para Nﬁéi-ﬁqécadai;F—455. México, 1984.
Norma UF:cial.paEa.Uinégkéi?5r122.:Héni:n, 19468,



-1 F—263. MExica

iB.-

3.~

wNnrma D#i:ial para cgluran e Drganiuo Sinte
'5= F 201 Héxicn,v1976. ;_,

. —“B Q-

Nnrma Oficial para nju Deshidratadut F—ZSO._H&Aicn, 1?90.'

Norma. Ufi:ial,.para A:idn cstriqn':cristalizadatl K-034,.

ﬂexi:o,_1947

Norma.- Dficial. =Co1nrante;

Brgahf:n" Sintético Rujutn

ico. A&.A:'—ilio .

- Norma -DFicial: para’ :nlnrante Drgénico Sintéti:n Amari!lo ﬁ

&3 F—261. Hénicn,~1975.

Pleasentes, A. 1979."Les  Tiburones Meni:anns". Edicién
dnical S.E.P., Subsecretaria de Educacidn €& Investigacidén
Tecnoldégica. Direccidn General de Ciencla y. Tecnologia  del -

‘Mar.- Héxico,D.F.

-Proddﬁtos Roche. “Cancer de estdmago Inducido por las
Nitrosaminas - Fapel de Ja Vit C en su Prevencién. Industria

plimentaria. nov-dic.1984. vol &, Num &.pp!l13-14,

40, ~

a1.-

42, -

4%, ~

4.~

4%, -

46.—

a47.-

S ag.-

'Héxgco“.'ﬂéuico,

Productos Roche."Los Compuestos N-Nitrosos, el Cancer y la

vit C". Jpdustria Alimentarja, enero-febrero 1986.vol 13
Nom., 1 pps 21-22. .

Proveedores de Empacadaras Stange Pesa, S.A.

Ramirez Granados, R. *“recnologia Paaquera”..-EstudiﬁQ Y
Difusidén Maritima A.C., México 1975, ppt |, 10-14, - 35~354,
253-2460. o o

Ramirez, Jd., Huerta, M., Chavez, -A.  "Posibilidades de
tUtilizar el Pescado para Mejorar la . Dieta - Mexicana".
Instituto Nacional de Nutrigidén Salvador Zubirin - Conacyt -~
Pronal. Publicacién - L-3&4%" Héxicu,l.‘1?78. pp: 1-!5.
23-27,34-32. LT Lo Lo

Refal, "M.K. ‘"Manuales. pars e! Buntrol de Calidad de los
Alimentos”. F.A.0., Ruma, 1?31, pag: c—ll.

‘!ﬁecﬁrsaé 'Pesqueros _de lags Costas de

Ruiz  Dura, - M.E. 1
D.F. Ed. Limusa, 1985.

“Sanz .Egava

‘Eﬁclélnpedia de_ la Carne. Espasa Calpe
Madrid, . Espann S -

wfrtﬁ;'F,. and LPistner. L., “Yalopres Normatives '‘de 1la
Tecnologia Barntca“ -Zaragoza, Espaf¥a. Ed. Acribia, 1981.

Zailéa,-L:;,_Zezl,‘E.; Palumbo,S.A. and Bmith, J.L. "Effect of



-8]=-

Spices and salt on Fermentation of Lebanon Bologna=Type
Sausage". Food Science. 1978. vol 43 ppt 184-18%.



	Portada 
	Índice 
	Capítulo I. Objetivos 
	Capítulo II. Introducción 
	Capítulo III. Generalidades 
	Capítulo IV. Metodología 
	Capítulo V. Resultados Análiticos 
	Capítulo VI. Discusión de Resultados
	Capítulo VII. Conclusiones y Recomendaciones 
	Anexo 
	Bibliografía 



