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ELABORACION DE UNA EMULSION CARNICA (SALCHICHA TIPO VIENA),
A PARTIR DE UNA ADECUADA PROPORCION DE GRASA DE BOVINO, CUYAS

CARACTERISTICAS FISICAS Y ORGANOLEPTICAS SEAN ACEPTABLES,

ESTABELECER LA RELACION ENTRE LA CANTIDAD DE CARNE, GRASA DE

CERDQ, SEBO BOVINO Y AGENTE ESTABILIZADOR EMULSIONANTE.

APLICACION DE LA INGENTERIA DE CALIDAD Y DE LA INGENIERIA -
DEL VALOR COMO TECNICAS PARA AUMENTAR LOS ATRIBUTOS DE CALIDAD
A UN MINIMO COSTO, LLEGANDO A LA OPTIMIZACION DE LA EMULSION -

CARNICA,



La salchicha tipo Viena es un tipo de embutido escaldado en el
que se forma una emulsidn cirnica, a partir de carne, agua y grasa.

Un buen embutido escaldado no debe presentar la separacién de -
la grasa con la carne, una buena emulsidn cirnica, presenta una --
coloracidn generalmente rosa estable, una buena consistencia, atrac
tivo aspecto al corte, asi como una buena aceptabilidad de su olor

y sabor.

Los embutidos escaldados pueden utilizar distintos tipos de car-
ne como; carne de ternera; una mezcla con carne de cerdo; una mez--
cla de cerdo con vacuno mayor para casi todos los tipos de embuti--
dos. La carne que debe ser usada para la fabricacién tendrd un ele-
vado poder de retencién y absorcién de agua, siendo la carne recién

sacrificada la mis conveniente para su fabricacidn.

Las proteinas de la carne solubilizadas y dispersadas, forman --
una matriz en la que son atrapados los globulos de grasa, dispersos
en finas particulas estableciendose un sistema multi-fase descrito

como emulsidn cérnica.

El sebo desde el punto de vista organoléptico, no ha alcan:zado -
una buena aceptacidn hacia el pablico consumidor. La variacidn que

presenta con respecto a 1a grasa de cerdo en cuanto a su composi--



cién, al contenido de &cidos grasos total, a las propiedades fi-
sicas (punto de fusién, viscosidad, indice de yodo, titulo), y en -
lo que respecta a su valor comercial es mis bajo el sebo bovino en

comparacién a la grasa de cerdo.

La incorporacién de sebo bovino en al emulsién cirnica se logrd
mediante la adicién de un agente estabilizador emulsionante, que --
posee un carfcter anfipitico, formando una estructura tridimensio--
nal, presentando una mayor estabilidad al gelificar. El1 uso de --
aislados proteicos como los de l1a soya tienen varias propiedades --
funcionales como: emulsionante, absorbente de grasas, controlador -
de textura y estabilizante. Las propiedades funcionales de los deri
vados de soya dependen bisicamente del contenido y calidad de las -

proteinas.

El tipo y calidad de ingredientes utilizados (carne, grasa, adi-
tivos, control y orden de adicién de los ingredientes, equipo utili
zado, asi como las condiciones de proceso) repercuten en las ca-

racteristicas finales del producto.

Se cvalud a la salchicha tipo Viena por medio de pruebas fisicas
de aceptabilidad, estabilidad y costos. Llegindose a la optimiza---
cidn con base a sus atributos de mixima calidad a minimo costo. Asi
mismo se determiné a los participantes fundamentales que de manera
individual o conjunta afectaron las caracteristicas ffsicas del pro
ducto terminado, tomando como herramientas a la ingenieria del va--

lor e ingenieria de calidad.
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1.1 Embutidos.

Los embutidos son constituidos a base de carne picada y condimen-
tada en forma generalmente simétrica. La palabra embutido deriva de
la palabra latina salsus, que significa salado o ligeramente salado

o conservada por salazén.

A partir de la carne picada,salada o curada y especiada, junto -
con la grasa de los animales de carniceria se fabrican los embuti--
dos, que adquieren cierta consistencia, siendo contenidos en tripas
naturales o artificiales. Pudiéndose fabricar a partir de despojos

visceras,sangre, higado y otros aditivos corrientes. {31}

La preparacién de embutidos es de origen muy antiguo y fue evo--
lucionando a partir del proceso de salazdn y desecacibn. También --
las condiciones ambientales, creencias y costumbres influyeron de -
manera directa en la conservaci6én de la carne. Los diferentes tipos
de embutidos pueden ser clasificados de acuerdo a los tipos de mate
rias primas utilizadas, como tambieén por los tratamientos que se --

les hacen en el proceso de elaboracién.

A) Embutidos crudos

El embutido crudo se fabrica a partir de carne y grasa, a los --

que se les ahade sal o sal curante (nitratos), azlicar y otros condi



mentos. Para obtener un buen embutido crudoes importante el pro
ceso fermentativo o de maduracidn posterior, como consecuencia del
descenso del pH y Aw (actividad de agua), adquiriendo la consisten
cia deseada. En el transcurso de la maduracién y fermentacidn los
procesos quimicos y enzimlticos generan los correspondientes aro--

mas y sabores. [10] Ver en en cuadro no. 1

B) Embutidos escaldados,

Se fabrican a partir de carne de vacuno mayor, ternera y cerdo
ademis de grasa. La carne es sometida a un curado previo antes del
troceado inicial, después se adiciona sal, condimentos y agua poste
riormente pasa por la Cutter (miquina cortadora y mezcladora de --
carne), la masa se embute en tripas, ahumindose y escaldandose pos
teriormente, [10] Como se puedenver algunos ejemplos en el cuadro

no. 2.

C) Embutidos cocidos.

Son fabricados con carne de cerdo y grasa,la carne es sometida
a un curado, después se somete a un cocimiento, ddndole las caracte
risticas finales de; sabor suave condimentado, con tipico aroma a
carne, color de la carne estable, consistencia tierna y jugosa.[10]

ver cuadro no. 3,



D) Embutidos cocidos de visceras, sangre y otros compo

nentes del canal.

Los componentes se pican crudos, escaldados o cocidos y se tratan
agregdndoles sal comlin, sustancias curantes y condimentos. Se embuten
en tripas y se procede a la coccibn, algunas clases se ahuman en frio
o en caliente. Los embutidos de higado como las variedades finas de
sabor suave, consistencia pastosa y untosa, agradable tonalidad ro--

jo rosada. Ver en el cuadro no. 3.

Una segunda clasificacidén de embutidos la podemos observar en el
cuadro no. 4, En los que se encuentrana:los embutidos frescos, se-

cos, semisecos, ahumados, ahumados no cocidos. (18]
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Embutidos crudos de Embutidos crudos de Embutidos cru-
larga duracidn, du- mediana conserva--- dos frescos en
ros y muy maduros. cidén, consistencia tre blandos y
regular. untosos.
Salami variedad Hingara Salchicha fres
Salami ca ahumada
Salchichdn de tocino Polonesa cruda
Embutido Campero Salchichén
Embutido de jamén Salchichén --
Polonesa de jamén grueso
Salami casero

Cuadro no. 1 Tipos y Clases

de embutidos crudos.
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Fiambres Embutidos de con- Embutidos de larga Salchichas
servacién media conservacidn
Mortadela |Salami cocido Salami cocido En tripa de

Embutido pa
ra cerveza
Jamdn cerve
cero
Embutido de

aguja

Embutido escaldado
de Gracivia

Salchichén rojo

Embutido duro escal

dado de Cracovia

cerdo.
Embutido de
caldo
Frankfurt
Vienesa
Polonesa es-
caldada
Salchichén

Blancas

Cuadro no. 2

Algunas clases de

embutidos escaldados.




Embutidos de higado Embutidos de sangre Embutidos gelatinosos

y curados.

Gelatinosos |Curados
Campero Morcilla de carne Cabeza pren-|Jamdn ti-
Kassel de ganso Morcilla de tocino sada de cer-|po:
Kassel de ternera Morcilla de sangre do Americano
Kassel de anchoa Morcilla de hocico | Estbmago con| Virginia
Kassel fino de cerdo corteza blan| York
Kassel casero Embutido rojo turi-| ca.
Kassel de cebolla nez.

Cuadro no, 3 Algunos tipos y clases

de embutidos escaldados.




Clasificacidn

Embutidos frescos

Caracteristicas

Ejemplos.

Carnes frescas principal-
mente de cerdo sin curar,
picadas, sazonadas y ge-
neralmente embutidas en -

tripas.

Salchichas francesas
de cerdo
Bretwust

Bockwurst

Embutidos secos y

semisecos

Carnes curadas y desecadas

al aire, pueden ahumarse

antes de la desecacidn.

Salami de Génova
Peperoni

Lebanon Bologna

Embutidos cocidos

Carnes curadas o sin cu-
rar, sazonadas, embutidas
en tripas y cocidas y en

ocasiones ahumadas.

Salchicha de higado

Queso de higado

Embutidos ahumados

no cocidos.

Carnes curadas emulsiona-
das, sazonadas, embutidas
en tripas y completamente

cocidas.

Salchichas Frankfurt
Salchicha de Bolognia

Salami de Cdrcega

Embutidos ahumados

no cocidos.

Carnes frescas o sin cu--
rar, embutida ahumada y -

sin cocer.

Especialidades a -
base de carnes coci

das.

Productos cirnicos espe--

cialmente con carne curada

0 sin curar.
Cuadro no.

embutidos

Salchichas de cerdo,
al estilo del pais -
ahumadas

Panes de carne

Queso de cabeza de -

cerdo

4 (Clasificacibén de los




1.2 Emulsidn cirnica.

La definicifn de emulsién no es muy aplicable al concepto de emul-
sién cidrnica. La definicibn se aplica a un sistema de dos fases, Las
proteinas solubilizadas y dispersadas forman una matriz en la cual -

son atrapados los gldbulos de grasa.

Los embutidos constituyen un ejemplo de emulsiones cirnicas (acei-
te en agua), en que la grasa forma la fase discontinua y las protei--
nas de la carne que han sido solubilizadas actdan como emulsionantes.

Para que las emulsiones cirnicas sean de gran estabilidad, es nece
sario que las proteinas se encuentren disueltas, o mejor dicho que se

hayan solubilizado, ya sea por 1a concentracién de salmuera de las --
proteinas miofibrilares principalmente actina y miosina, o por la ae

cién de la Cutter,

Las proteinas de la carne expresadas en términos de solubilidad, -
porcentaje de hidratacidn y capacidad de emulsificacién, dependen de
varios factores como: especia, sexo, edad del animal, tipo de sacri-
ficio, post morten, tratamiento de la carne, valor de pH de la caenme

y efecto de 1a salmuera. [18}

Cuando la grasa estd en contacto con el agua, hay un aumento en la
tensidn interfasial, y el proceso de emulsificaci6n de la grasa re--
quiere de un considerable aumento de energis, lo que ocasiona una i--

nestabilidad. De tal manera que es necesaria la presencia de un agen



te emulsificante que reduzca la tensidn superficial y como con-
secuencia la energia para estabilizar 1a emulsibén. Las caracteris-
ticas del agente emulsionante son tanto su afinidad hacia los gru--
pos hidrofobos, come a los hidrofilicos. Muchas de las proteinas,--
incluidas las de la carne, son excelentes emulsificantes. El uso de
extractos o aislados de proteina, logran la formacidn de la emul

sién con la participacién de algunos icidos grasos y grasas. {11}

La estabilidad de 1a emulsién es mayor cuando se emplea ila gra-
sa tisular que la orgdnica [19] Cuando el tamaio de las particulas

cees es muy reducidq decrece la estabilidad. La grasa tisuiar
presenta el tamafio de papticulas mayor para un tiempo de residencia

igualal de la Cutter. [19]

1.2.1, Factores que afectan la formacién de la emulsién

y su estabilidad.

Los factores que influyen de manera directa con la capacidad -
para la formacién de la emulsidn asi como su estabilidad ([31,18]
sOn: a) Temperatura de la emulsién.

b) Tamafio de particula de grasa.
¢) pH
d) Cantidad y tipo de proteina soluble.

e) Viscosidad de 1a emulsidn,



Durante la molienda y emulsificacién de la pasta en la Cutter,
la temperatura se va incrementando a consecuencia de la friccién
que existe entre la pasta y las cuchillas. Dicho aumento es con-
veniente hasta cierto punto, ya que ayuda a liberar la proteina -
soluble, gcelera el desarrollo de color en el curado y mejora las
caracteristicas de flujo, sin embargo si es elevado el incremen-
to de la temperatura (38 °C), se produce una desnaturalizacién de
protefnas, decreciendo la estabilidad de la grasa en la emulsidn

La estabilidad disminuye en la emulsidébn a medida que decrece
su viscosidad, ya que las particulas de grasa que se encuentran -
dispersas son menos densas, tendiendo a flotar hacia la superficie

que es mis densa oponiendo menor resistencia a 1a migracién, [19]

Considerando los factores que se ven involucrados y tomando -
encuenta que en 1a prictica las emulsiones cirnicas guardan una
relacién con la temperatura y capacidad de emulsificacidn, como
se ve en la grifica no, 1. La capacidad de emulsificaci6én aumen-
ta en un intervalo de temperatura comprendido entre los 12 a 16
°C presentando un valor miximo para la capaciad de emulsifica--

do del 88 al 90%.

El incremento en la temperatura final de la emulsidn es causa
da por la agitacién mecdnica ) fuer:zas de corte prolongadas, re-
percutiendo en la cantidad de agua exudada que se incrementa, asi
como la separacién de la grasa. Como podemos ver en la grifica -

no. 2 se presenta una exudacidn drdstica a temperaturas alrededor



de los 20 °C con tiempos de picado de 2 a 10 minutos.A medida
que 1a temperatura inicial se va incrementando, aumenta por consi
guiente la temperatura final de la pasta, reflejindose en el in--

cremento de agua exudada, como podemos ver en la grifica no. &

Durante el picado de la pasta la cantidad de grasa presente -
se va subdividiendo en pawticulas cada ve: mds pequeitas, lo que
ocasiona un incremento en ¢l irea superficial total de las parti
culas de grasa. La multiplicacién del &rea superficial requerira
de una mayor cantidad de proteina soluble, para cubrir la super-
ficie de las particulas mis pequeftas. Las particulas de grasa --
no recubiertas o recubiertas en parte, forman emulsiones inesta-

bles.

La estabilidad de una emulsién aumenta a medida que se incre--
menta la cantidad de proteina solubilizada, que actha como agente
emulsionante, formando una capa monomolecular que rodea al lfpido,
esto estd relacionado con el valor del pH, ya que mientras el pH
aumenta , la capacidad de emulsificacibén aumenta y cuando el --
valor de pH es proximo o igual al punto isoeléctrico de la pro--
teina, la capacidad disminuye a un valor minimo como podemos ver

en la gréfica no. 3
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1.3 Participantes de la emulsidn cirnica.

A) Carne.

Segun la ley de inspeccidn de carnes (legislacidén alemana --
RGBL 1 pp 1.441-1.443) se considera como carnes todas las partes
de los animales de sangre caliente, ya sea en forma fresca o pre
paradas que sirven para el consumo humano. Son incluidas como --
carnes también a los embutidos y productos cdrnicos, que son pre
parados a partir de animales de sangre caliente. Incluidos como
animales de sangre caliente deacuerdo a dicha ley como son: los

bovinos, ovinos, caprinos y cerdo.

Una de las clasificaciones que se tiene para catalogara a los
distintos tipos de carnes serfan; {[31] [43]
- Carnes rojas; vacuno, cerdo, ternera.
- Aves; pollo, pato, ganzo.
- Pescados y mariscos.

- Animales salvajes; venado, oso.



Al hacer referencia a la carne fresca, que va a ser el producto
en el cual se han dado cambios fisicos y quimicos que se presen--
tan después del sacrificio del animal, pero que no ha recibido --

otros procesos como;, congelado, curado, ahumado, etc.

Las propiedades de la carne fresca determinardn su utilizacidn
posterior, las caracteristicas mis importantes de la carne -
son la capacidad de retencién de agua, estructura, textura, color

y firmeza, asf como la jugosidad y blandura,.

El ligaz6n de la carne,depende de la cantidad y calidad de pro
tefnas presentes en la carne. El colégeno es un tipo de proteina
cirnica que cuando se incrementa la temperatura, se presenta un -
hidrolizado formando un gel, teniendo la caracteristica de enla--
zar al producto cuando éste se enfria. Otro tipo de proteinas im-
portantes, son las proteinas solubles en sal termocuagulables en
las que se incluyen a las responsables del movimiento contrdctil
las cuales son; la actina, miosina, y troponinas entre otras. Di
chas proteinas pueden ser extraidas y solubilizadas por la accidn
de 1la sal ayudado con la agitacidn mecinica, (Cutter)

Cuando ya se encuentran extraidas las proteinas contractiles,
se forma una suspensidén pegajosa en la cual se liga 1los tro-
zos de carne unos con otros. Algunas de las partes cirnicas po--
seen la capacidad alta, media y baja ------- de ligazdn, co

mo podemos ver en el cuadro no. 5 [18][32]



LIGAZON

Alta Intermedia 8aja Rellenos
Carne de toro Carne de cabeza Recorte Labios

de vacuno regular
Carne de vaca de cerdo| Tripas

Carne de cabeza .
Cuarto delante-| de cachete de - Puipa de] Estomago
ro de vacuno cerdo cerdo de cerdo
Espaldilla des-| Pulpas de vacuno} Falda de| Trompa
huesada vacuno

Higado

Recortes magros
de cerdo

Carnes de aves
sin plel

Brazuelo de vacuj Corazén
no.

Cuadro na. 5

Clasificacién de los in-
gredientes crnicos con
base a su capacidad de -
Tigazén.




La incorporacidn de sales provenientes de icidos fuertes, co-
mo el cloruro de sodio, tienen un aumento en la capacidad de --
retencién de agua, por la formacidn del complejo sal-proteina que
tiene lugar, como podemos ver enla grifica no. 4 [19] {11}

En la fabricacién de salchichas es easencial que la carne ten-
ga una mdxima capacidad de retencidn de agua, como también a la -
grasa. Para que las salchichas conserven su estructura durante la
manipulacién y su proceso de fabricacidn, es necesario delimitar
la cantidad de grasa en el gel proteina-agua, el limite depende -
de varios factores comoson: el calentamiento de la emulsién en la
Cutter; cuando el grado de divisién es excesivo, cuando hay au--
mento en la temperatura de la emulsidn cArnica por arriba de los

18.5°C ver grifica no. 1

El color de la carne se debe a la presencia de pigmentos como
el de la hemoglobina y 1a mioglobina, pigmentos sanguineo y
muscular respectivamente. La coloracién de la carne frescaen una -
tonalidad atractiva se mantiene en un lapso de tiempo aproximado -
de 72 horas dependiendo de factores externos como: temperatura de
almacenamiento; uso de peliculas permeables; condiciones de venta
e iluminacién. Factores internos como: temperatura y pH cuando es--
tos valores aumentan en la carne, la actividad enzimdtica crece y
la cantidad de oxigeno presente serd menor, dandose una alteracién
de color rojo brillante., Otro factor que influye en la estabilidad

del color, es la alteracién bacteriana. [17] [18])
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B) Grasas

Las grasas de origen animal se distinguen exteriormente por su
consistencia, olor y sabor asi como por el coler. Presentandose -
ya sea en forma de depdsitos, en diversos drganos internos y la -
grasa que se encuentra entre el tejido muscular o  --c-c-c--- .-

formando el paniculo adiposa subcutdneo.

La calidad de las grasas refrejada en el valor de la consisten
cia, propiedades fisicas y quimicas depende de 1a especie, ra:a,

dieta y estado general de los animales.

Las grasas orginicas son fundidas para la obtencidén del sebo o
manteca siendode mayor calidad con respecto a la que se obtiene -
o se extrae de entre el tejido guscular (grasa tisular), siendo
destinada para la elaboracidn de los productos chlrnicos, como

podemas ver en el cuadro no. 6 [18] [28])

La grasa de cerdo es mas aceptada y comercializada con respec-

to al sebo bovino por parte del piblico consumidor.

Las grasas utilizadas en las emulsiones clrnicas, sufren alte--
raciones coma: la pérdida de su calidad y valor nutricional
manifestandose en los cambios de colorac}dn, olar y sabor. Siendo
las posibles causas, la alteracidn microbiana, la influencia de --

oxigeno, luz, calor o restos metdlicas. [2] [4] [12]
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Utitizacidn

fspecie de | Nombre de la (Clase de la grasa
la grasa grasa segdn
el punto de
deplsito.
Grasa orgdnica] Sebo renal Sebo fino de
. buey
Grasa de Sebo pepiploni- Sebo comesti
bovino co ble de buey
Sebo cardfaco
Grasa mamaria
Grasa tisular | coocy de pecho Clase de em-
Fraccibn de gra- | butidos escal
sa de la carne dados, crudos
Grasa orgfnica| Grasa ¢gw rifona- Manteca de --
da. primera cali-
dad mezclada
con grasa ti-
Grasa de sular, de se-
cerdo gunda calidad

Grasa tisular

Grasa epipldnica
y grasa mesenteri
ca

Grasa dorsal

Grasa de cuello

Grasa pélvica

Grasa de descor
tezado

Manteca de se
gunda calidad

Manteca de se
gunda calidad
y primera, to
da clase de -
embytidos.

Embutidos cry
dos.

Embutidos es-
caldados.

Embutidos de
sangre e higa
do.

Cuadro no.

6 Clasificacibn de las grasas
y su utilizacién mds comin.




C) Aditivos

Por aditivos se entiende que vana ser todas aquellas sustancias
que son agregadas voluntariamente y en escasa cantidad a los ali-
mentos, y se encuentran en el alimento en las condiciones finales
del procesamiento. Otra definicidn que se puede establecer seria
que, son aquellas sustancias agregadas a los alimentos como sus--
tancias secundarias independientemente de cualquier otra conside-

racidn tecnoldgica o de otro tipo. [20] [28] [32]

Los aditivos son necesarios en la fabricacidn de los produrtos
cirnicos, en el picado para la emulsificacidn, estabilizacibén a--
si como para mejorar sabor, textura, consistencia, color, olor y
su vida Otil de almacenamiento. Comoc podemos ver en los cuadros
no. 7, 8 y 9,1as cantidades de aditivos utilizadas para los pro--
ductos cirnicos como tambi€n la clasificacién y las cualidades --

conferidas al producto cérnico.

-Nitratos y nitritos

En la elaboracidn de productos cArnicos se busca la obtencidn
de un color estable,el cual se logra con la combinacidén de la mio
globina con los nitritos para formar la nitrosomioglobina que ca-
racteriza a los productos curados salados. Denomindndose al proce
so en que son adicionados los compuestos fijadores del color, co-

mo el curado. Dichos compuestos fundamentales en el proceso de cu



Cantidad adicionada
(gramos/Kg. del alimento)

Aditivos utilizados

ais de 10 gramos

mis de un gramo hasta 10
gramos

nis de 0.1 gramo hasta 1}
gramo

mis de 0.01 gramo hasta
0.1 gramo

Cantidades inferiores

Sal, oligosacdridos (azica-
res), estabilizadores (pro--
teina lictica).

Estabilizadores, emulsionan-
tes, oligosaciridos, sustan--
cias sipidas.

Ciertos conservadores, cier-
tos aromatizantes, Aicido as--
cbdrbico, glutamato.

Antioxidantes. aromatizantes,
aminoidcidos.

Ciertos aromatizantes, humo,
vitaminas.

Cuadro no. 7 Algunos ejemplos de canti-

dades de aditivos adiciona-

dos a los productos cédrnicos
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Aditivos Sustancia o grupo de sustancias| Cantidad
permitida
sal {NaC1], actda como conserva| Sin decla-
dor y sustancia sdpida. rar,
Sustancias Sales de dcidos orgdnicos comes | Sin decla-
auxiliares tibles como el &c. acético, cf- | rar.
para la obhten| trico, tartirico y l&ctico.
cibnde la pas
ta en la Cu--| Sales de dc. pirofosférico, sa- Con decla-
tter. les de calcio, fosférico muy --{ racién.
condensados.
Agua Sin decla-
rar.
Mono y diglicéridos de §cidos - | Sin decla-
grasos comestibles. rar.
Emulsionantes Esteres de dc. orgdnicos comes- | Sin decla-
tibles, mono y diglicéridos de | rar.
fc. grasos comestibles.
Otros No permiti-
dos

Estabilizado-
res

Espesantes e inhibidores vegeta
les libres de nitrégeno como e)
almidén, agar, pectina, traga--
canto, etc, [ligantes].

Con declara
cibn -

Espesantes e inhibidores de ori| Con decla-

gen animal comoc la gelatina. racibn cier
tos produc-
tos.

Protefnas vegetales o animales, | Con decla-

de 1a leche, sangre, levadura, | racibn cier

cereales, soya,etc. tos produc-
tos.

Cuadro no. 8 Clasificacidén de algunos aditi-
vos utilfzados para productos -

cdrnicos de accién fisica.




Aditivos

Mejoradores de
color

Coadvuvantes -
de calor.

Sustancias me-
joradoras del
sabor

Cultivos

Antioxidantes

Ablandadores
de carne

:
, Conservadores

Sustancia o grupo de sustancias

Cantidad
permitida

? Nitrates sddico o potisico
Nitritos sddico o potdsico como
sales curantes

Ioac. orginocos comestibles (ic. a-
citrico, tartirico, -

cetico,
lictico.
ascérdbico.

Ac.

$a.

Glucono-delta-lacton

Dextrosa, lactosa, sacarosa, malto

Hidrolizados proteicos
Ribonucleotidos
Aminodcidos como, glutamato
Aromatitantes, sustancias sipidas,
como el vino, ron, miel, humo.

Cultivos de lactobacilos, microco-

E Cos.

i Ac, ascérbico y sus derivados toco
¢ feroles
| Galatos butilhidroxitolucl

| Enzigas (proteasas).

Ac. bden:fico, sales y ésteres
Ac. s0TSico y sus sales

Ac. fdramice y sus sales
Sulfitos

Ya declarada

Ya declarada

Sin declarar

Sin declarar

Sin declarar

Ya declarados

No permitidos

No permitidos

Ya permitidos

Curadro n

-~

Clasifi

caL

14n de algunos

aditivos, expleados para
productos cdrnicos de ac-

¢idn gquinmica.




rado son el nitrito v 1a sal, sin embargo pueden ser adicio-
nadas otras sustancias que aceleren el curado, estabilizan el co

lor, modifican el aroma v la textura.

Para las emulsiones cdrnicas picadas, los ingredienres del cu
rado son adicionados ya sea en forma directa o en soluciones con
centradas distribuyéndose unifornemente en todo el producto du--

rante el picado y mezclado (accibén de la Cutter).

La presencia de grasa rancia en productos cirnicos, también re-
percute en la estabilidad del color al igual que la accidn por ai
croorganismos. El curado excesivo también ocasiona una alteracién
en el color. El nitrito tiene una accidn bactericida inhibiendo -
el crecimiento de esporas del Clostridium butulinum evitando la -
produccién de toxinas en dichos productos cdrnicos. [3] [9] [16]

(20 [22]

- Fosfatos.

Las sales de f&sforo con un pH alcalino mejora la capacidad --
de retencidn de agua, al igual que conjuntamente con lactato de so
dio, 1as grasas son emulsionadas perfectamente. La accidn gelatini
zante despu€s de la coccidn junto con los ligantes contribuye a -
la cuagulacidn de la proteina con una dosis aproximada de 2.5 a -
3 g/Kg de f&sforo anhidro. Cuando son erpleados los fosfatos se -
aumenta 1a blandura y jugosidad, mejorando su uniformidad y.estabi

lidad. (18] (20} [30]



-Emulsionantes.

Entre los emulsionantes se incluyen a todas aquellas sustan--
cias que agregadas a los alimentos, van a facilitar y/o man-
tener la dispersidén en forma homogénea. Entre los emulsionantes
actualmente utilizados se tienen a: los fosfolipidos, lecitinas,
yema de huevo, 4cidos grasos, mono y digliceridos de los &cidas
grasos y sus ésteres. La capacidad emulsionante dvpende de la -
calidad y clase de la grasa y la proteina cdrnica, del tipo de -
maquinaria empleada, de la velocidad y duracién del entremezcla-

do, tamafio de la particula y temperastura. [12] [20]

- Estabilizadores.

Los estabilizadores son sustancias que no poseen accidn emul-
sionante directa, pero que van a consolidar & las emulsiones. Ca
racterizdndose por un elevado peso molecular, no son solubles en
grasas, no forman tampoco una solucidn verdadera, presentando un

carlcter coloidal y un aumento en su viscosidad.

Los estabilizantes de origen vegetal no proteicos o llamados
ligantes, son polisacdridos que pueden tener su estructura lineal
y/o ramificada, formando geles o simplemente como espesante,de a-
cuerdo a su origen natural o sintéticos. En el procesamiento de -
carnes y elaboracidén de las emulsiones clrnicas, los mids amplia--

mente usados son los almidones. [12] [18] [20])



Los estabilizadores proteicos, tienen una accidn normalizadora
en la que se va a favorecer la emulsificacidén de la grasa, tenien
do un aumento en la fuerza idnica en las proteinas, fijdndose una
parte del agua libre confiriéndole una mayor coherencia a la pas-
ta., Entre los estabilizadores proteicos se tiené&: el plasma san
guineo, extracto de levadura, clara de huevo, protefna de leche,

gelatina y proteina de soya.

Las protefnas de soya son adicionadas como aditivos funciona--
les, mejordndose las propiedades como son, el manejo en el proce-
sasiento, aspecto y textura. La soya puede presentarse en forma -
de harinas, concentrados o aislados, en el cuadro no, 10 se presen
tan las propiedades funcionales de la soya en algunos alimentos.
[20]) (33]) ([42)

- Azlcares.

En las industrias cdrnicas juegan un papel importante los azl-
cares o hidratos de carbono, por ser reductores y base de 1a fer-
mentacidn para los productos madurados. En la fabricacién de embu
tidos se utiliza preferentemente la sacarosa. Para que se lleve a
cabo 1a fermentacidn se tiene que efectuar la hidr6lisis por la -
accién de la enzima invertasa, hasta llevarse la fermentacidn y -
obtencidn del 4icido ldctico por la accidén bacteriana para los pro

ductos crudos madurados. [20] [17] [43)




Propiedad funcional

Forma de proteina

Utilizacidn

Emylsificacién
Formacién

.Estabilizacién

Absorcidn de -
grasas

.Promocién

.Prevencién
Textura

.Yiscosidad

.Gelificacidn

Forsacibn de
fibras

Formacidn de pe-
1{culas

Adhesibn

Salchichas,salami
pasteles y sopas.
Salchichas, embuti
dos en general,

Salchichas, embuti
dos en general,
Donas y bollos,

Sopas y salsas.
Sustftutos de car-
ne molida.

Sustituto de carne

Salchichas y sala-
mi,

Embutidos, carnes
frfas y productos
cdrnicos,

Cuadro no.10 Aplicacién de las propiedades
funcionales de la soya en al-
gunos sistemas de alimentos.




Condimentos y especias.

Las especias son sustancias aromiticas de origen vegetal. lLas -
especias se pueden extraer de las diferentes partes de las plantas;
rafces, tallo, corteza, hojas, flores, frutos y semillas. Otorgando
al alimento su sabor y aroma caracteristico, ejerciendo actividad
bacteriostitica operando sobre los sistemas dxido reductores de --
las células bacterianas, as{ como tambi€n para las levaduras vy mo-
hos. Se comportan tambien como antioxidantes de las grasas, toman-
do el oxfgeno de la grasa. La mezcla de especias para la elabora--
cidn de embutidos deber§ ser adecuada para obtener un producto de
sabor agradable. Como podemos ver en el cuadro no., 11,se muestran
algunas de las especias de uso mis comun para la elaboracidn de --

los embutidos escaldados. [48] [50]

Los condimentos son productos que comunican sabores y olores a
los alimentos a los qQue le son adicionados. Unos refuer:zan el sa-
bor propio del alimento, y otros le transmiten el suyo. Entre los
condimentos encontramos: los potenciadores de sabor ysaborizan-

tes. [20] [42] [43])

Antioxidantes y conservadores.

La grasa de la carne se oxida al exponerse al oxigeno monomole
cular del aire, en la cual hay una descomposicién de la grasa. La
vida de anaquel de los productos picados es muy 14bil ya que se --

dispone de una mayor &rea de contacto. Los antioxidantes son deno



Especias Cantidad a afnadir Eabutidos escaldados
(g/Xg)

Pimienta 1.0 a 4.0 | Tocdos los tipos.

Jengibre 0.3 a 0.5 Pasta de fiambre embuti-

| do rico en carne magra.

Ajo Segun el gusto Eabutido escaldado tipo
Polonia, embutido con -
pasta de carne devacuno

Mejorana 6.2 a 1.0 Salchichas tipo Turin--
gia.

i

Cilantro 0.3 a 0.3 Salchichas Fransstadt

Cebolla 0.3 aproximado Salchichas tipicas de -
Munich, embutido de ca-
bra.

Fimentén 0.5 a 2.0 Salchicha tipo Viena, -
embutido de carne de ca
bra, =mortadela.

Nue: moscada 0.5 a 1.0 Salchicha de Lyon, sal-
chichas de Frankfurt de
Yiena, mortadela, sal--
chichas con pasta con--

y Sistente.
i
Cuadro no. 11 Alguncs tipos de espe-

cias utilizadas en algu
nos tipos de embdutidos
escaldades.




minados como productos en los cuales evitan y detienen a 1a o-
xidacidn. Los podemos encontrar en torma sintética o natural. En-
tre los antioxidantes permitidos por 1a Secretaria de Salud los -

podemos identiticar en el cuadro no. 12 [4) [10} [47] (49}

La carne y sus productos cdrnicos, por sus caracteristicas pro
pias tienen un alto riesgo de contaminacidén, siendo el medio ids-
neo para el desarrollo de los microorganismos. Los tipos de factp
res que influyen sobre el tipo de microorganismo que seri respon-
sable de 1a alteracidn son: factores intrinsecos como el conteni-
do de humedad , pH, potencial éxido-reduccidn y valor nutritivo;
tactores extrinsecos como la temperatura, humedad relativa, pre--
sencia de oxigeno y estado fisico en general. Entre los conservadp
res se tienen a la sal, los nitritos, humo, aromatizantes, sorba-

tos, benzoatos, entre otros. [(10] [47] [49]
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Antioxidantes aceptados por la Secretarfa
de Salud,

Kcido ascérbico.

Kcido eritérbico
Ascorbato de sodio
Ascorbato de calcio

Butil hidroxianisol (BHA)
Butilhidroxitolueno (BHT)
2-(1,1 Dimetil)-1,4 bencenadiol (TBHQ)
Eritorbato de sodio
Galato de propilo
Lecitina

Palmitato de ascorbilo
Resina de guayaco

Tocoferoles mixtos

Cuadro no. 12 Antioxidantes permiti-
dos por la Secretaria -
de Salud.
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CAPITULO
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2.1 Procesc de elaboracidn.

En la fabricacién de salchichas son utilizadas la carne de cerdo,
ternera o bovino, siendo la mas comln la de bovino y cerdo. La car-
ne puede ser de ciertas piezas o de los recortes de las mismas pie-
zas, al sacarlas de los canales de los animales, repercutiendo en --

las caracteristicas finales del producto.

El coldgeno, protefna de la carne que se encuentra en tendones,
va a favorecer en cierta medida el ligazén de las carnes, otorgdn-
dole una consistencia firme a la masa, si se llega al abuso de es-
tas protefnas puede tenerse unefecto desagradable en el producto fi-
nal, Las carnes de baja calidad presentan una concentracién alta

de coligeno. [18]) {28]) [29)

Las grasas mis recomendadas para los embutidos escaldados son; -
1a grasa dorsal, cuello o la grasa que se encuentra entre el miscu
lo esquelético (marmdleo). La incorporacién y estabilidad de la -
grasa se logra con la ayuda del agente estabilizador emulsionante

(aislado protefco de soya). [20] [33]

A continuacidn se menciona la definicidn, clasificacibdn y can--
tidades miximas y minimas para la salchicha tipo Viena, tomadas -

de la Norma Oficial Mexicana NOM-F-65-1984 en el cuadro no. 13.
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Salchicha:
Producto alimenticio de pasta semi-firme, embutido de
color caracteristico, elaborado con una me:icla de car-
ne (60 minimo) de ternera o res y cerdo y grasa de -
las especies animales mencionadas adicionadocon condi

mentos, especias y aditivos para alimentos.

Salchichas tipo Viena, Franckfort y Cocktail:

Son los productos ali-
menticios que cumplen por lo general, con lo sefialado
anteriormente, elaborados bisicamente por su composi-
cidén con no menos del 60V de carne de res y cerdo, --
mezclada con carne de cerdo y emulsificada, sometida
a curacidn, pudiendo ser ahumado o no, sometidos a --
coccidn y enfriamiento, empacados en material adecua-

do para su distribucién y conservacidn en refrigera--

cién.

Viena Franckfort Cocktail Dimensiones
(mn)

14-26 20-33 14-26 difmetro

$0-300 80-300 30-65 longitud

Cuadro no. 13 Algunas especificaciones
de salchichas. NOM-F65-1984
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2.2 Formulaciones.

En la elaboracidén de salchichas son utilizadas, las grasas --
como fase dispersa y de las proteinas solubilizadas como la fase
continua en 1a emulsién clirnica. La cantidad de condimentos, es-
pecias y aditivos determinard el tipo de salchicha. A continua--
se enlistan lss variaciones en la composicifén de las salchichas

que son fabricadas. (1] [8] [10]}

Carne de bdovino 25.0 §
al 20.0 %

Carne de cerdo 16.0 &
Grasa de cerdo 20.0 § 13.0 %
Hielo 30.0 % 0.0 %
Ligantes 6.0 % 15.0 %
Aditivos 3.0 % 2.0 §
100.0 § 100.0 %

Tipos de aditivos, permitidos por NOR-F-65-1984, por la Secre-

tarfa de Salud y la F.D.A.

Conservadores -benzoato de sodio 0.1 ¢

-sorbato d i .
Fosfatos © de potasio g.gg f 0.5 %
Azdcar 0.25 %

Sal cura 0.5
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Antioxidantes

isoascorbato 0.1%
Condimentos 1.0%
Especias 0.3¢
Sal 1.0%

2.3 Proceso de fabricacidn de la salchicha

tipo Viena,

El proceso de elaboracibén de los embutidos escaldados difiere
muy poco para cada tipo, con respecto a su técnica de preparaciébn,
a su coaposicidn, su proporcibén y tratamiento de carnes, grado de
picado, orden de adicién y el tipo de condimentos empleados. La -
esulsificacién se da cuando se realiza el mezclado y picado de la
carne y grasa con el hielo, sal, especias y sales de curado. Des---
pué se procede al embutido, escaldado yahumado. La proteina de 1a
eaulsién es solidificada al tenerse un incremento en la temperatu

Ta.

Las condiciones de fabricacién tales como las condiciones de -
procesamiento, especificaciones, calidad de materias primas, técni
cas de trabajo asi como un manejo higiénico. Son parimetros o fac-
tores que repercuten en la calidad y caracteristicas del producto

terainado. {11] {21) [43)
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El proceso de fabricacién de 1a emulsidn cirnica, es una consecuen-
€1a continua de pasos, en los que no es préctico estudiarlos como eta-
pas separadas o aisladas y considerar aunade ellas mis importante -
que la otra. A continuacidn se presenta en el diagrama de bloques --
no. 1 la fabricacidn tradicional y en el diagrama no. 2 con la in--

corporacidn del agente emulsionante estabilizador.

A) Molido o picado.

El molido de la carne tiene por objeto reducir el tamafo de -
las piezas, a un tamafio final uniforme entre 0.5 a 1 ca de didmetro
de los cilindros formados el cual estarf en funcién del tipo de pla-
ca utilizada. El picado de la carne se realiza con un molino de --
carne, el cual consta de una estructura en la que se aplica una ---
fuerza motriz, un tornillo propulsor, dispositivos de discos o pla-
cas y cuchillas, tolva de alimentacién, ver la figura no. 1, La --
presidénque ejerce el tornillo propulsor de la carne o grasa son com
primidos sobre los discos cortados por las cuchillas giratorias, --
llegando a salir por el orificio de la placa. En este proceso hay -
un calentamiento por: [10] (31] [(38)

a) Agudeza del filo de las cuchillas,
b) Presién de empuje

c) Calor propio de la carne

d) Temperatura ambiental

e) Temperatura de la miquina
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tolva de alimentocidn

cuchillo

FIGURA No. | » MOLINO DOE CARNE.

toivo de
solida

ploca de moliendo



RECEPCION DE LA
CARNE ___

. ADITIVOS
. HIELO

. HIELO
. LIGANTE

. GRASA —

- S0 -

PICADO O MOLIDO

¢

1% MOLIDO Y MEZCLADO
CUTTER

:

2% MOLIDO Y MEZCLADO
CUTTER

:

32 MOLIDO Y MEZCLADO
CUTTER

l

EMBUTIDO

l

AHUMADO

ESCALDADO

!

ENFRIADO

!

ALMACENAMIENTO
REFRIGERADO
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B) Molido y me:clado

La accidn del mezclado y molido se realiza por medio de la Cutter
diferencidndose entre ellas por el tamailo del plato giratorio y el -
nimero de hojas cortadoras giratorias. El ndmero de cuchillas se in-
sertan sobre el eje motriz formandoun &ngulo de 60 a 1803 para un pi--
cado homogéneo que va cambiando de lugar por los bordes sujetos a la ta-
pa de proteccidn como podemos ver en la figura ro. 2 . Con dicha cor
tadora se puede obtener el tamafio final deseado, teniendo un mezcla
do de todos los ingredientes que son adicionados. El calentamiento -

que se da en la pasta asi formada estd en funcidn de:

a) No. cuchillas, estado de filo, anchura,
b) Velocidad del irbol motri:

c¢) Factores propios de la carne

d) Temperatura de la mlquina

e) Temperatura ambiental

Primer me:zclado y molido.

En el prizer mezclado y molido que tiene la carne. es adicionado
el hielo o nieve artificial para evitar su calentamiento que podria
ocasionar una desnaturalizacidn de proteina. (18}([31]}

El afadir la cantidad total de hielo, hace que se reduzca la resis

tencia al corte y la pasta se torna fluida y pastosa teniendo difi--



hojas de 1o cuchilla gratoria

piatomdvil

FIGURA No. 2 -~ CUTTER



cultad para entremezclarse de manera homogénea. En este paso se
Tealiza parte de la solubilizacibén de las proteinas de la carne, -
con la presencia de las sales y demds aditives (6] [7] [11] [19].

Manteniendo el control sobre el tiempo de residencia, temperaty
ra de entrada del material, temperatura final alcanzadg determina-
cidén del pH asi como, el orden de adicidn de cada participante de -

la emulsidn cirnica.

Segundo mezclado y molido.

El segundo mezclado y molido en la cutter presenta diferencia -
en el diagrama de bloques no. 1 con respecto al diagrama no. 2, la
adicidn del agente estabilizante emulsionante, el cual ha sido hi-
dratado por medio de agitacidn meclnica presentando una mejor solu
bilizacidén de la proteina, para tormar la emulsidn c&rnica.

La agitacidn mecinica se logra por medio de una propela o por -
1a accidn directa de la cutter, los resultados Sptimos de la rela-
¢ién proteina agua no deberi ser menor de 1 a 4, aceptindose de 1 a
6, siendo ésta extremadamente funcional, ficil de mezclarse cen la

carne. (12} [20]) [38]

Tercer molido y mezclado.

Son adicionados a la pasta el ligante, el hielo y la grasa. El
hielo restante es adicionado para evitar el aumento de la tempera-
tura, en tanto que el ligante tiene la funcidn de atrapar la canti
dad de agua presente en la pasta, La grasa torma la fase dispersa

de la emulsidn cirnica, la cual es adicionada, previa reduccién de
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tamafho por medio del melino. Teniendo un control sobre el tiem-
po de residencia, temperatura de la pasta en el inicio como, en el

final de la operacidén, pH de la pasta y grado de picado.

C) Embutido.

Se procede a extruir a la pasta en fundas, que pueden ser
naturales o sintéticas, el tamafio de las dimensiones dependeri de
las especificaciones para salchicha tipo Viena [13], La utiliza---
cién de fundas naturales es ya muy poco comin por el déficit que
ya se tiene, asi como la heterogeneidad, un costo mis elevado con
respecto a las sintéticas las cuales se fabrican de diversos mate-
riales com:celulosa, pergamino, celofin, plistico, entre otros. -

(o) [32]

El embutidor que se usd es el de tipo pistén, conformado por un
cilindro en el que se desplaza un émbolo ejerciendo presidén sobre -
la pasta, en la parte opuesta a la presidn ejercida, se tiene un em
budo donde es colocada la funda, en la que se depositari la pasta.

Se encuentran también las embutidoras de bomba y la combinacién
de bomba y pistdn. Si la presidén que se ejerce es alta, la pasta se
tornard viscosa, en la que se puede presentar la separacidn de las -
fases, como consecuencia por el incremento de la temperatura. O el

estallamiento de la funda empleada. [31] (43}
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La pasta ya embutida se procede a ser amarrada o retorcida para ob-
tener la longitud del producto deseado, tipo Viena {13] hacie¢ndose la

operacidn en forma manual o macénica. (38] (39]

D) Ahumado.

Proceso en el que se hace incidir el humo sobre el producto, impar
tiendo el olor , sabar y color caracteristico. Los compuestos carboxi
licos y compuestos fendlicos ,Estosdltimos le confieren ademis del aro

maaevitaraecierta manera la oxidacién de la grasa, as{ como a inhi-
bir el crecimiento bacteriano. {S}] [15) (27] (38}

El humo se produce a partir de maderas duras, llevandose a cabo --
una combustidn controlada de serrin hilmedo o seco o por friccidn de -
1a madera. Actualmente se emplean los humos liquidos, 1os cuales son a-
plicados en salmuera o por adicidén directa en el producto. Para el -
caso de ahumado de las salchichas, se efectud con humo liquido en in--
mersidn, el tiempo de residencia estd en funcidn de la concentraciédn, -
de la acide: del calibre del producto, y de la temperatura del pro--
ducto. Otro métado es ahumar directamente en clmara, tomindose en cuen

ta; dirensidén, tiempo de ciclo, intervalo de temperatura, humedad -

relativay densidad de humo. [18] [38(
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E) Escaldado.

El escaldado se puede hacer directamente en agua o en clmara de
vapor. El escaldado directo consiste en colocar al preducto en a-
gua, haciendo la inmersibén completa. La temperatura de escaldado se
encuentra entre los 70 a 80°C y el tiempo en que se alcance la tem
peratura dependeri de las dimensiones del producto. Determindndose
de manera general, que a temperatura de 75 °C requiere de un minuto
por cada milimetro de difmetro de la pieza. [I1] [31] [38]

Si las piezas son calentadas a temperaturas superiores, se pro--
duce la alteracidén de proteinas y la separacibén de las fases, y si
la temperatura es inferior (temperatura interna inferior a 66°C) -
se presentan defectos de color mala, conservacidn y descomposicién -

muy prematura. [117 [19] [26] ([29] [35]

Como consecuencia del tratamiento térmico, se obtiene una consis-
tencia mayor, el agua y la grasa son ligados de manera estable, el
curado completo de la pasta y constitucién completa de la emulsién,
como tambie¢n la destruccidén de gérmenes como lactobacilos y strep--
tococos [17] . La formacibn del pigmento responsable del color se ve
influenciada por el tiempu, la temperatura del producto y la presen--
cia de oxfgeno [19] [35], El desarrollo del color durante el curado
es lento a temperatura de refrigeraci6n y se acelera durante el es--
caldado del producto. Para transformar el nitrito a &xido nitrico en
una forma mis rdpida,se requiere quesl producto tenga una temperatu--

ra minima interna de 71 °C [35])



Las proteinas no cirnicas como los aislados proteicos, caseinatos,
resisten los tratamientos térmicos a temperaturas altas sin altera--
cidny alas proteinas cirnicas cuandose les aplicaun tratamiento tér-
mico mis drdstico como el empleo de auto claves, sufren una altera-
cidén mis acentuada con respecto a tratamientos suaves como es el caso

del escaldado. [11] [35]

F) Enfriamiento y almacenamiento refrigerado.

El enfriamiento se hace por medio de agua fria o salmuera al 6% a
una temperatura -3 a 0 °C para que la temperatura interna del produc
to alcance entre 2a6 °C ya sea por inmersidén, aspersién o una com

binacidn de ambos.

Como el producto es perecedero (facilmente alterable por microor-
ganismos) por su actividad de agua Aw, pH y rico medio de cultivo, -
se requiere de refrigeracién del producto pars su conservacibn, de -
tal manera que la temperatura de almacenamiento debe estar lo mis --
préximo a 0 °C, para tener la mixima capacidad de conservacién, esta
bilidad del color y presencia de sabor dptimo. Como podemos ver en
1a grifica no. S la influencia de la temperatura de almacenamiento -

sobre el crecimiento de microorganismos para las salchichas. [17]

Manteniendo la humedad relativa por encima de 90% se evita la de-

secacidn de la envoltura y con valores mayores del 95% se recubre de
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una capa viscosa, originindose colores verdosos, asi como trans-
tornos en el sabor. Siendo una variable de control en el almacenamien
toregrigerado; la cantidad de luz, la cantidad de oxigeno. Cuando -
la accidén de estos factores es excesiva, provoca su alteracién. Otras
variablesde control tomadas en consideracidn son: hermeticidad y ti-

po de pelicula, tipo de sello, entre otros.

2.4 Condiciones de operacidn.

En la fabricacidn de emulsiones cdrnicas, se requiere de un equi-
po e instalaciones apropiadas. Las materias primas a elegir dependen
de manera directa en el producto que se va a elaborar, asi como las -

condiciones o especificaciones del proceso.

Como podemos ver en el diagrama no. 3 para la produccién de sal--
¢hicha tipo Viena que consta de una serie de pasos o etapas en las -
que participan todos los componentes de la emulsidn clrnica, asi como

en el orden de adicidén de los mismos. [18] ([32) [50]

CR-01 Cimara de refrigeracidn de materia prima.

El rango ideal de temeratura en que se debe almacenar la materia
cdrnica fresca (tanto de res como de cerdo) estd comprendido entre
1 a5 “C con una HR del 90%, con una circulacidén de aire de 2 m/s,

paraun periodo de conservacién de diez a quince dias para res --



Diagrama no.3 ODfagrama de flujo para la produccibn
de salchichas tipo Yiena.

Simbologfa

'l AI-01 Ahumado por inmersién

BA-01 Biscula

CR-01 Cimara de refrigeracibn M.P.

! CR-02 Cimara de refrigeracién P.T.
CU-01 Cutter
R o -7) SR EP-01 Embutidor de pistdn
MA-01 Mesa de amarre
MC-01 Molino de carne
PH-01 Picador de hielo
TE-01 Tina de escaldado
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y para la carne de cerdo como norma se almacenaen un periodo mixi
mo de una semana. Cuando se trata de carne congelada varian las con-

diciones de almacenamiento. (28] [33]

MC-01 Moline de carne.

El producto molido tendrd un didmetro miximé de los cilindros --
fornados de 0.5 cm. determinado por el didmetro de los orificios de
1a placa. Control de la temperatura de salida de la carne y grasa

no mayor de 10 *C [11]

CU-01 Cutter.

La cutter utilizada es de uns sola velocidad (68 RPM), con dos na
vajas con un &ngulo de separacidn de 180° con una capacidad de pas-

ta de S kg.

Durante el primer mezclado y molido el la cutter, se controla el
incremento de la temperatura y registro del valor de pH (capacidad
de emulsificacibn y capacidad de retencibén de agua) [1l1l] Con un -

tiempo de residencia de tres minutos.

El segundo mezclado y molido es incorporporado el agente estabili:a-
dor emulsionante, previamente hidratado con una relacibn de 1:6 con
un mismo tiempo de residencia. Y en el {iltimo mezclado y molido son

adicionados 1a grasa, el hielo y el ligante.Se tiene control de la tempe



tura, el registro de pH asi, como un tiempo de residencia de tres

mirutos Con una temperaura final de la pasta mixima de 15 °C {11])

EP-01 Embutidor de pistén.

El embutido consiste en la estruccidén de la pasta, la que se ird
depositando en la funda de celofdn de calibre 20, 1a presidn que se
ejer:a sobre la pasta influye sobre la velocidad de salida del pro-
ducto embutido, evitando la entrada de aire a la pasta, repercutiea

do en el producto final., [18) {18}

MA-01 Mesa de amarre.

Se procede a formar el largo de las salchichas de 120 mm. por --
medio de amarres hechos sobre la funda y con un didmetro de 20 =a.,
ya determinado por el calibre de la funda.

Al-01 Ahumado por inmersidn.

El ahurado se hace por inmersidn del producto, en una solucidn

diluida al 50% en agua con un tiempo de 3 a 4 segundos. Con una a--

cide: 2.3 a 3.5t (&cido acético) [8) [6]) ([25)
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TE-01 Tina de escaldado.

El escaldado se hace de manera directa, por inmersién del pro--
ducto en el agua. El tratamiento térmico suave comprende de -
70 a 80 °C . Determindndose dos diferentes intervalos de temperatn
ra para el escaldado,de 76 a 78 °C y de 78 a 80 °C con un tiempo
constante de veinte minutos. Impartiendo al producto la consisten-

cia firme y curacién completa de la emulsidn cirnica. {3] [6] [11]

TR-01 Tina de enfriamiento,

Se deja el producto en la tina de enfriamiento con agua fria a
una temperatura de 1 a 2 °C donde el producto alcanza una tempe

ratura interna de 5 a 10 °C {11} {[19]

CR-02 Cimara de refrigeracién del producto terminado.

La temperatura de refrigeracién debe estar comprendida entre --
los 0y 5 °C y con una HR del 90%,para lograr una buena conserva--
cién ademis de una buena ventilacidén, limpieza e higiene. Contro-
lando las deshidratacicnes y oxidaciones como también el ataque --
producido por hongos, bacterias especialmente psicréfilas. El pro-
ducto es protegido generalmente por empaques de papeles metdlicos,
ciertos plisticos derivados del polietileno, celofdn y otros. El -

empacado al vacio conjuntamente aumenta su proteccién. La vida G-~

til de este tipo de productos se estima de 4 a 6 semanas. [11] [17]



CAPITULO
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3.1  CUADRO METODOLOGICO.

Formulaciones comerciales

de la salchicha tipo Viena, —»

Ingenieria de Calidad. —

Cuadro general de formula-

ciones, —_——

Ingenieria del Valor,

Optimizacién de la formula-
cién con base a sus atribu-
tos fisicos, organolépticos

y costo.

Seleccién de los compo-
nentes de la emulsidén -
cérnica y los niveles de

variacién.

Seleccién de las condi-

ciones del proceso.

Factores y niveles de -

variacidn.

Resultados.




Formulaciones comerciales de la salchicha tipo Viena,

En la fabricacién de las salchichas tipo Viena, se tiene una
variaci6én muy amplia del niimero de componentes y la proporcién -
que se tuviera de ellos. Dependiendo de la calidad deseada y el
costo final del producto terminado, serd el tipo y calidad de ca

da uno de los componentes asi como del proceso de fabricacidn.

Los componentes de la emulsidn cirnica utilizados (Referencia
cap. 2 pto. 2.2) ademis de otros como: corazdén, higado, glindu-
la y cuero en formulaciones comerciales, En el cuadro no. 14 se
presenta 1la proporcidén y relacién de los componentes de algunas

formulaciones comerciales.

Seleccién de los componentes de la emulsién cirnica y los

niveles de variacidn,

Se selecciond la formulacién comercial con base al empleo de -
paterias cirnicas de cerdo y res, grasa de cerdo, sebo bovino y
aislado proteico como el agente estabilizante emulsionante, sin el
empleo de otras visceras u érganos de origen animal, como se pre-

senta a continuacidn.
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Componentes. Formulaciones ($).
" - T T El
Fl Fz F3 F4 FS F6
Carne de res. 12,50 } 21,63 j17.30 (14,97 14,97 {14.97
i
Carne de cerdo 14.91 112,86 115,13 [16.53 12,68 !15.25
}
Grasa de cerdo 10.77 5.51 6.50 7.0 9.77 ‘10.37
Higado 4,27 3.00 4,32 4.27 4.27 4.27
Cuero ceea | eene ---- ---- 1.0 - -
|
Agua ' 40.30 | 40.0 [40.0 [40.30 ) 40.30“40.30
H .
Aislado proteico. 3.56 | 3.24 3. 24 3.56 + 3.56 3.56
; |
Ligante. 10.69 {10.81 [10.81 |10.69 ,10.69 i10.69
Aditivos. 3.0 2.94 2,70 2.68 2.69

2.76 !

Cuadro no. 14

Relacién de los componen-

tes de algunas formulaciones

comerciales de salchicha.



Formulacidn propuesta:

Carne de cerdo

32 al 20%
Carne de res
Grasa de cerdo

15 al 23%
Sebo bovino
Agua 414

Aislado proteico 2 al 6%

Ligante 74
Aditivos 31
1004

El tipo y calidad de carnes empleadas tuvierdn la proporcién
de 1:1 a temperatura de refrigeracidn previa a su utilizacién (8°C
mbx.) . Manteniendose en forma constante: humedad, relacidn del ti

po de tejido {conectivo vs. esqueltico) y marmoleo. [11] [18]

La grasa del cerdo y el scbo bovino son grasas tisulares em-
pleadas en las formulaciones experimentales y la proporcidn que se
mantendr§: 1, 2/3, 1/3 del sebo bovino con respecto a la grasa de

cerdo.



El aislado proteico se propuso en la proporcién del 2 al 6% -
previamente hidratado en una relacibn constante de 1:6 ., La can--
tidad total de agua empleada del 411 ajustdndose este porcentaje

con hielo escarchado, para cada formulacién.

El ligante empleado es una fécula de maiz a una concentracidn
constante del 7% y para el caso de los aditivos del orden del 3%

considerdandose el tipo y calidad de éstos.

La importancia radica en poder implantar el sebo bovino en formulacio-
nes comerciales, hasta un valor miximo propuesto del 23% sin ser
alterados sus atributos fisicos y organolépticos. Con la partici
pacibén del aislado proteico para lograr la formacibén de la emul-
ci6n estable, llevdndose a la optimizacién con base a los atriby

tos de calidad y minimo costo.

Seleccibn de las condiciones del proceso.

En el proceso de fabricaci6bn de la salchicha tipo Viena las -
condiciones de operacibén del proceso fueron menciornadas en el --
Cap. 2 pto. 2.4 asi como el equipo disponible (diagrama de flujo
no.3) ademis de la disponibilidad de servicios auxiliares, cocn--
trol y adicién de los ingredientes como también las condiciones

sanitarias del proceso, [10) [19] [21]




En las etapas decisivas del proceso de fabricacidn de la salchi-
cha tipo Viena fueron consideradas de mixima importancia en el --
proceso, como se muestra a continuacidn:

-Calidad de materias primas
- Molido y me:zclado
a)Temperatura alcanzada
b)Tiempo de residencia
¢)Orden de adicidn
d}pH
-Ahumado
a)Tiempo de residencia
b)Tipo de ahumado
c)Acidez del humo
-Cocimiento
a)Temperatura de coccidn
b)Temperatura interna del producto

c)Tierpo de coccibn



Ingenieria de calidad.

La ingenierfa de calidad es empleada en la optimizacidn del pro
ceso de fabricacidn, siendo involucrados Los componentes de la --
enulsidn cérnica como los atributos finales, para cada formulacidn
realizada. Considerdndose a la ingenieria de calidad como la siste
matizacidén de criterios de calidad en los que son sometidos a un -
anflisis, Mediante estas técnicas se establecieron las relaciones
para la formacidn de la emulsidn cirnica asi como sus propiedades

de aceptabilidad, propiedades fisicas y costos. [45] [46]

La emulsidn clrnica éstf formada por una fase dispersa y una --
fase continua, al tenerse el control sobre los componentes (facto--
res) que afectan en la formacidn de la emulsidn, como también -

las condiciones del proceso. Considerando los niveles de varia--

cidén en dos; alto y bajo como podemos observar en el siguiente --

cuadro:
Factores Niveles de variacién
Bajo Alto

t Aislado proteico| A 2 6
{ Agua B 12 36
{ Sebo bovino c 1/3 3/3
Terperatura de

escaldado (*C) D 78 ! 80




Posibles interacciones entre los componentes de la emulsidn.

AXEB (taislado proteico - tagua)

AXC (Yaislado proteico - Sebo bovino)

BXC (tagua - sebo bovino)

Arreglo ortogonal o figura.

o
(=3
o

Teniendo la contribucidn parcial de cada uno de los componentes
y dc sus interaccicnes, como la variacién en la temperatura de es-
caldado con sus dos niveles de variacién, se determind un nimero --
miximo de ocho experimentos con base al arreglo ortogonal. En el -
cuadro no. 15 se presenta el nimero de experimentos con los nive--
les de varjacién para cada factor independiente o combinado para -

parimetros tangibles como variables de respuesta.



Experimentos Columnas Variables
' Al B |axB! c| axc | BxC | D| de respuesta
1 1 1 1 1 1 1 1
!
2 1)1 1 2 2 2 2 ;
3 1 2 2 1 1 2 2
4 1 2 2 2 2 1 1
S 2 1 2 1 2 1 2
6 2 1 2 2 1 2 1
7 2 2 1 1 2 2 1
8 2 2 1 l 2 1 1 2

1 nivel bajo de variacién

2 nivel alto de variacibn

Cuadro no. 15 Experimentos propuestos
con dos niveles de variacién
para los componentes de la -

emulsidn cirnica.



Tomando a los valores tangibles como variables de respuesta, se anali-
ctaron mediante un anilisis de varianza, llegando a determinar la -

contribucidn parcial o combinada de cada uno de los factores. [51]}

Cuadro general de formulaciones.

El cuadro general de formulaciones tiene la combinacidn de los
componentes manejados: sebo bovino, grasa de cerdo, aislado pro--
teico, agua liquida, carne (cerdo y res) asi como hielo escarcha-
do como se puede ver en el cuadro no. 16. Con un total de 27 for
mulaciones propuestas por la combinacién realizada, en los nive--
les seleccionados de 1a formulacidén propuesta. Al tomarse en cuen-
ta la variacién de la temperatura de escaldado en sus dos niveles

representa un total de 54 eventos experimentales.

Factores y niveles de variacién.

Los factores y niveles de variacién manejados con base a Inge-
nieria de calidad nos da como propuesta ocho eventos experimenta-
les, con variacidén en la temperatura de escaldado, representativos
de 54 eventos experimentales totales, presentados en el cuadro ge

neral de formulaciones.



Cuadro no. 16 cuadro general de formulaciones para
salchichas tipo Viena.

+ Carne I tAislado | Agua lliclo Sebo Grasa !Ligante | Aditivos Formulacidn
proteico 1iquida| (%) bovino | cerdo (&)) (%)
15 0 F-34-A-15
32 2 12 19 10 5 7 3 F-34-A-10
5 10 F-34-A- 5§
- . - -
15 (1] F-34-B-15
30 4 24 17 10 5 7 3 F-34-B-10
S 10 F-34-B- §
15 0 F-34-C-15
28 6 36 S 10 5 7 3 F-34-C-10
S 10 F-34-C- §
19 0 F-30-A-19
28 2 12 29 13 6 7 3 F-30-A-13
! 7 12 F-30-A- 7
2
19 0 F-30-B-19
* 26 4 24 17 13 6 7 3 F-30-B-13
. 7 12 F-30-B- 7
19 0 F-30-C-19
24 6 36 5 13 6 7 3 F-30-C-13
7 12 F-30-C- 7
23 0 F-26-A-23
24 2 12 19 16 7 7 3 F-26-A-16
9 14 F-26-A- 9
23 0 F-26-B-23
22 | 4 24 17 16 7 7 3 F-26-B-16
; 9 14 F-26-B- 9
23 ] F-26-C-23
20 6 36 S 16 7 7 3 F-26-C-16
9 14 F-26-C- 8
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Del cuadro general se extrajeron las formulaciones, tomando co-
mo base el arreglo ortogonal propuesto, En el cuadro no. 17 se --
presentan las formulaciones, con la variacidn de cada factor en --
sus dos niveles, Siendo las variables de respuesta las caracteris-
ticas tangibles como: el grado de textura, facilidad de corte y --

estabilidad de la emulsién,

Resultados.

A los experimentos realizados, se les evalubé las caracteristicas
fisicas, organolépticas y el costo para cada una de ellas., Los re-
sultados presentados por cada formulacién en los controles pondera
dos como: porcentaje de grasa desprendida en la emulsién, facili--
dad de corte y grado de textura. Asi como la determinacién de la -
estabilidad de la emulsién (prueba de coccidn Visking), son utili-
zadas por la ingenieria de calidad, empleando el anilisis de va---
rianza estableciéndose las relaciones porcentuales ya sea en forma
individual o conjunta de los factores responsables de las caracte-

risticas fisicas de la emulsién cérnica.

Resultados de aceptabilidad.

La determinacidn de aceptabilidad del producto se efectlio por -
un piblico consumidor no calificado. Las pruebas de aceptabilidad
del producto se basaron en cuanto a su color, olor y sabor. Se --
presentaron en una escala de cinco a uno, considerindose como muy
aceptable el que obtenga un valor midximo de cinco y no aptas las -

de valor mini-
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Variables de respuesta
Experimentos | Formulaciones
Grado de} Facilidad dej Estabilidad
textura corte. (g) de la emul-
*) sién. (g)
- |
1 F-30-A- 7 50 500 1.4
2 F-26-A-23 40 500 1.0
3 F-34-A- 5 21,6 400 1.5
4 F-26-B-23 52.5 420 0.9 ‘
S F-34-B- § 10 550 3.0 l
6 F-26-C-23 12.5 425 2.0 l
? F-34-C- § 15, 650 1.4 ;
1
8 F-26-C-23 10 400 2.8 !
t—
M-1 35 475 | 3.0 '
M-2 38 450 3.3

M-1 y M-2 Muestras comerciales

Cuadro no. 17 Formulaciones experimentales,

como variables de respuesta.

Los valores tangibles evaluados



mo de uno. Presentindose como valores intangibles. {3] [41]

Resultados del costo.

El costo que presentd cada una de las formulaciones es diferente,
debido a la composicidn de cada formulacibén. En el cuadro no. 18 se
presenta el precio de cada componente por kilogramo, el costo por -
formulacidn se obtuvo con el porcentaje de cada componente referido

al precio de é&ste.

Ingenieria del valor.

Al igual que la ingenierfa de calidad, es aplicado en la optimiza
cibén de la fabricacidén de la emulsidn clrnica con base a sus atribu-
tos fisicos, organolépticos y de costo. La ingenierfa del valor re--
quiere de una técnica que consiste en la definicién de funciones pa-
ra reducir costos. En el cuadro no. 19 parte-efecto, cada uno de los
componentes de la emulsidn cirnica se le designa la funcién bisica o
secundaria reflejindose en el costo.

La técnica del anilisis dimensional en las que son seleccionadas
las alternativas con la combinacidn de objetivos tangibles conside--
rindose: resistencia al corte, prueba de coccidn Visking, grado de -
textura ¥ costo. Y objetivos intangibles como: prueba de aceptabili-
dad en cuanto a su color, olor y sabor. En las que se pueden presen-

’

tar unidades tan diferentes como: gramos, Kg, pesos/Kg, °C & pesos.
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Producto.

Precio (pesos/Kg)

Carne de cerdo
Carne de res
Grasa de cerdo
Sebo bovino
Hielo

Aislado proteico
Ligante

Aditivos

Costo indirecto por kg
(luz, mano de obra, ins
talacién, entre otros)

Empaque del proceso

Empaque final

8500.00
7500.00
2000.00
600.00
150.00
10000,00
1500,00
6500.00

450.00
300.00
300.00

Cuadro no, 18 Precio de cada componente

para la formulacién de sal--
chicha. [Lab. Griffith de --
México S.A. segundo sem. 1990]
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Cuadro no. 19 Parte-efectg en la fa

Parte

Carne de

Carne de
do

Grasa de
do

Sebo bovino
Hielo
Aislado pro-
teico

Agua

Ligante

Aditivos

Costo indi-
recto

Empaque de
proceso

Empaque fi-
nal

b

Factores que condicionan

- - —

Funcibén bdsica de
la parte

Relacidén de tejido, pH,
temperatura,marmoleo, -
humedad.

Origen, punto de fusién

Origen, punto de fusién

Tipo de proteina

Tipo de fécula

Tipo y cantidad

Mano de obra, instala-

cidén, lu:

Tipo de material

Tipo de material

Reduce el incremen
to de temperatura

Estabilizante y --
emulsionante

Medio de solubili-
zacibn

Absorber el agua

Curacifn de 1la car
ne, conservadores,
saborizantes, an-.
tioxidantes.

Proceso de fabrica
cidn.

Dimensiones del --
producto.

Proteccidn al pro-
ducto

bricacidén de salchicha.

. et et

Costos

Funcién de parte —

en unidad

Bisica

Bisica

Bisica

Bisica

| emam— - -....__...4!‘-. P
, Forma la fase con- |
tinua.
Forma fase disper-
sa
Forma fase disper-
sa

Secundaria

Secundaria

Primaria

Secundaria

Secundaria

Primaria

Secundaria

Secundaria

Pesos

!

8500.0

7500.0
2000.0

600.0

150.0

10000.0

1500.0
6500.0

450.0

300.0

300.0

22.5

19.8
5.3

1.6

26.4

4.0
17.2

1.2

0.8




Optimizacién de la formulacidén con base a sus atributos fisi-

cos, organolépticos y costo.

Con base a la Ingenieria del valor v por la técnica de andlisis
dimensional se llegd a obtener: La formulacién de la emulsién -
cdrnica salchicha tipo Viena, la que presentd una nula separacidn
de la fase dispersa, una buena captabilidad por el piblico consumi
dor reflejandose en su color, olor y sabor, con un costo minimo, --
asi como valores optimizados por ponderacidén de su grado de textu-

ra, resistencia al corte y estabilidad de la emulsidn.



3.2 Desarrollo experimental,

La experimentacidn realizada para la formacidon de la emulsién
clrnica, basa su desarrollo en el proceso de fabricacién
descrito en el Cap. no. 2 punto 2.1 y 2.2 donde se presenta cada
una de las etapas asi como las condiciones parciales de cada una

de ellas.

Cada uno de los componentes de la emulsién cdrnica y sus nive
les de variacién fueron seleccionados conforme a lo descrito en

el cuadro metodolégico (punto 3.1).

En las condiciones decisivas del proceso de fabricacién, se -
llevo acabo el control y registro de dichas condiciones, para es

tandarizar el proceso (referencia cuadro metodolégico).

Las formulaciones que fueron desarrolladas experimentalmente -
se presentaron en el cuadro no. 17 Cap. no. 3 en las que se hi---
cieron batch de 1.5 Kg. por formulacidn,para posteriormente
evaluada las caracteristicas fisicas, organolépticas asi como --

el costo.



3.3 Resultados.

Se efectiio el anflisis de varianza en cada uno de los resutados
de cada variable de respuesta registrada, presentados en el cuadro -
no. 17 . A continuacién se procedid a formar los cuadros de anili--
sis de varianza para: grado de textura, facilidad de corte y estabi-

lidad de la emulsién., Cuadro no. 20, 21 y 22.

De los resutados obtenidos del anilisis de varianza, se elabomaron
los cuadros de contribucidén porcentual para cada variable de res---
puesta manejada. En las enmulsiones cirnicas desarrolladas, el grado
de textura, estd condicionado por la cantidad de proteina y tempera
tura de escaldado mencionadas en orden de importancia, (cuadro no. -

23 y grifica no. 6).

La facilidad de corte estd condicionada por la cantidad de agua,
interaccidn proteina-grasa y la cantidad de grasa mencionados en or

den de importancia cuadro no. 24 y gréifica no. 7 .

La estabilidad de la enulsién estd condicionada por la cantidad -
de agua, proteina, temperatura de escaldado y la interaccidn agua--
grasa mencionados en orden de importancia cuadro. no. 25 y gréifica

no.§ .



l Fuente de

i

ws

W
'

Grados de Suma de Cuadrados Razén “F"

variacién libertad cuadrados | medios

A 1 1699.44 1699. 44 75,73 ¢

B 1 22,44 22,44 ¢

c 1 42.32 42.32 1.88 ns

D 1 272,82 272.82 12.15 **
AXB i 42,32 42.32 1.88 ns
AXC 1 68.44 68.44 3.05 ns
BXC 1 139.44 139,44 6.21 *
Error 0 ----
(error) 1 48.0 22.44
Total 7 2287,22

ns no significativo

.

.

significativa.

ble de respuesta.

Cuadro no. 20 Andlisis de varian:za, para

el grado de textura como varia

Altamente significativa
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Fuente de Grados de Suma de : Cuadrados Razén "E"
variacién libertad cuadrados | medios i
!
A 1 §2,53 52.53 2,62 ns
B 1 777.81 777.81 l 38.81 **
c 1 157.56 157.56 7.86 *
D 1 26,31 26.31 ----
AXB 1 82,28 82,28 4.1
AXC 1 195,03 195.03 9,73 **
BXC 1 13.78 13.78 * ce--
Error 0 P
(error) 2 31,10 20,04
Total ? 1305. 30

ns no significativo
* significativa

** altamente significativa

Cuadro no. 21 Anilisis de varianza, para la
facilidad de corte como variable

de respuesta.
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Fuente de Grados de Suma de Cuadrados Razdon "F"
variacién | libertada cuadrados | medios
A 1 242.0 242.0 3g.72 **
B 1 1097.0 1097.0 175.52 **
C 1 4.5 4.5 ¢
D 1 84.5 84.5 13.52 *
AXB 1 8.0 8.0 *
AXC 1 24.5 24.5 3.92 ¢
BXC 1 60.5 60.5 9.68 **
Error 0 ----
(error) 2 39.0 6.25
Total 7 1521.0

Cuadro no.

ns no significativo

*e

significativa

altamente significativa

22 Andlisis de varianza, para

la estabilidad de la emulsibn

como variable de respuesta.
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Fuente de variacidn Suma de cuadrados Contribucidn
porcentual

{ proteina [A) 1699.44 - (22.44)

= 1677.85 76.85
Temperatura de 272.82 - (22.4%)
escaldado (D] = 250.38 11.45
Agua-Grasa [B X C) 139.44 - (22.44)

= 117.0 5.36
(error) 4(22.44) + 48 =

137.76 6.31
Total 2192.14 100.0 §

Cuadro no. 23 Contribucidén porcentual para

el grado de textura como varia-

ble de respuesta.




Fuente de variacidn.

Suma de cuadrados

Contribucidn

porcentual.

Agua [B]

Grasa {C)

Proteina-

Agua {A X B}

Proteina-

Grasa [A X C}

(error)

Total

777.81 - (20.04)

157.56 - (20.04)
= 137.52

82.28 - (20.04)

195.03 - (20.09)
= 174.99

4(20.04) + 31.1
= 111,26

1243.126

60.92

11.05

wr
.
o

14.07

100.0 4

Cuadro no.

24 Contribucidén porcentual para

1a facilidad de corte, como va-

riable de respuesta.




Fuente de variacidn Suma de cuadrados Contribucidn
porcentual
Proteina [A] 242 -(6.25)= 235.75 15.35
Agua [B} 1097 -(6.25)=1090.75 71,05

Temperatura de

escaldado D] 84.5-(6.25)= 78.25 5.10

Proteina-

Grasa [A X C] 24.5-(6.25)= 18,25 1.19

Agua-

Grasa [B X C} 54,25-(6.25)= 54.25 3.583
(error) 3(6.25) + 39= 57.7§ 3.76
Total 1535.00 100.0 %

Cuadro no. 25 Contribucibn porcentual para
la estabilidad de la emulsidn,

como variable de respuesta,




- 91 -

Contribucién

porcentual
80 L d

700

60

50

30

10 e

|

A D BXC (error) Fuente de

variacién

Gradfica no.6 Contribucidn porcentual
para el grado de textura, co
mo variable de respuesta.



Contribucién
porcentual

80

70

60

S0

40

30

10

- 97 -

—

=

c AXB AXC (error)

Griafica no. 7 Contribucidn porcentual
para la facilidad de corte, co
mo variable de respuesta,

Fuente de
variacidn
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Contribucién

porcentual

0 | —
60

S0 1

0 <

30

20 ]

10

A B D AXC BXC (error)

Fuente de
variacién
Crdfica no. 8 Contribucién porcentual
para la estabilidad de la emul
sién, como variable de respuesta.
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En el cuadro no. 19 parte-efecto, se presentd la funcibn blsica
o secundaria de las partes o componentes de la emulsién cirnica re-
flejdndose en el costo. Se podrian cambiar la proporcién de las --

partes, viéndose reflejadas en el costo, de acuerdo a:

- Utilizar la mayor cantidad de sebo bovino.

- Lograr la total incorporacién del sebo bovino en
la emulsibn clrnica sin desfasamiento.

- Mejorar las propiedades fisicas.

- Mejorar las propiedades de acepthbilidad.

- Reduccién del costo.

En 1a técnica delanflisis dimensional fueron seleccionadas las -
alternativas (formulaciones experimentales), con la combinacién de
los objetivos tangibles e intangibles. LLegdndose a establecer la -
matriz de decisiones (cuadro no. 26) en el que fue considerado en -
orden de importancia: la separacién de la fase dispersa, estabili--
dad de la emulsién (prueba de coccibn Visking), valores optimizados
por ponderacifén (grado de textura, facilidad de corte y estabilidad
de la emulsién), aceptabilidad y costo.

La matriz de decisiones resulta de las formulaciones experimenta
les propuestas, con base al arreglo ortogonal de Ingenieria de cali

dad realizado,
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Desenlace de las alternativas

Factor de

Objetivos. s s S{gno.
(Formulaciones experimentales) 3 ponderacisn
Al AZ A3 A4 AS A6 A7 AB
Pruebas fisicas.
Grado de textura 50 40 21.6 52.5 10 12.5 15 10 S
Resistencia al corte 500 500 400 420 550 425 650 400 ~ 8
Aceptabilidad
Color 2.5 3.62 4.75 4.37 3.12 3.25 3.5 3.375 + 2
Olor 2.87 3.5 4.37 4.25 3.5 3.625 3.0 3.5 + 4
Sabor 2.5 3.25 4.87 3.75 3.12 4.25 3.0 2.62 + 3
Estabilidad de la emul-
sidn.
Prueba de coccidn 1.4 1.0 1.5 0.9 3.0 2.0 1.4 2.8 + 7
Separacion de las fa
ses 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Costos 4115.5 3646.5 4383.5 3673.5 (4405.5 3695.5 K427.5 3646.5 + 6

Cuadro no.

26 Matriz de decisiones
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Del anilisis anterior para la optimizacién en funcién de minimos
costos y mayores atributos, 1a alternativa A‘ (formulacién experimen
tal 4) fué la mejor de todas las demis alternativas que estuvieron
bajo estudio. La cual presenté una nula seperacidén de la fase dis--
persa, una buena aceptabilidad por parte del piblico consumidor, un
costo minimo, asi como valores optimizados por ponderacidén del grado

de textura, facilidad de corte y estabilidad de la emulsién,

Ls alternativa A‘ presenta una composicidn de: 4% de aislado pro
teico, 22V de carnes (res cerdo), 23% de grasa (sebo bovino total--

mente) a un intervalo T1 de temperatura de escaldado.
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CONCLUSTONES.

Las condiciones de procesamiento, la calidad de las materias pri-
mas, las técnicas de trabajo, asf como la higiene, son parimetros que

se ven reflejados en la calidad del producto teraminado.

El orden y adicifn de los componentes en la etapa de molido y mez
clado (cutter), como en las condiciones miximas y minimas manejadas

determinarfn la estabilidad de la emulsidn cirnica foraada.

La temperatura de la emulsidn, el pH y la calidad de protefna so-

luble son factores decisivos en la formacidn de la emulsién.

El empleo del aislado proteico, logr§ mejorar la formacidn de la -
emulsidn cirnica, para el orden méximo manejado de grasa en las for-

mulaciones experimentales.

El tipo de humo y método de ahumado empleado, asf como las condi-
ciones de operacibén influyen de manera directa sobre el color, olor

y sabor del producto terminado, repercutiendo en la aceptabilidad.

El tratamiento térmico influye en la consistencia y estabilidad -
del producto, presentando una interaccién de manera mis estable del

agua y grasa, y que finalmente concluye el proceso de curado y cons



- 98 -

titucidén completa de la emulsidén cirnica.

La ingenierfa de calidad nos determindé los factores y niveles de
variacién en la experimentacidn,y de manera conjunta con la ingenie
ria del valor,se llegb a la optimizacidén de las formulaciones expe-
rimentales propuestas, con base a sus atributos de calidad y con un
minimo costo. Estableciéndose la relacidén entre la cantidad de; car
ne, aislado proteico, grasa de cerdo, sebo bovino y cantidad de agua

y la temperatura de coccién en el nivel de variacién bajo, -

dentro de las condiciones de operacién.
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ANEXDO 1

Controles ponderados.

Estos controles tienen la finalidad de ser evaluados de manera -
ripida y de flcil determinacidén, Siendo comparados con los produc--
tos ya existentes en el mercado para establecer un marco de referen

cia. [40]

a) Porcentaje de grasa desprendida en la emulsidn,

El porcentaje de grasa desprendida serf la cantidad de grasa que
se separa de 1a emulsién cirnica, menifestindose en los polos del -
producto terminado. La manera de cuantificar la grasa desprendida -
del producto, serid separando la cantidad de grasa de la salchicha,

registrando el peso antes y después de la separacién.

b) Facilidad de corte.

La facilidad de corte o resistencia al corte seri el peso minimo

necesario, para que el producto sea cortado a 3/4 partes con respec
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to a su didmetro, por medio de una cuchillaa la que se le incre-

mentari gradualmente el peso.

c) Grado de textura.

Es el dngulo que forma la salchicha al cerrrarse gradualmen
te desde 180° hasta 0°, En el momento en que se presente el rompi---

miento de la salchicha, se registra el 4ngulo en el que se presentd.

An8lisis de aceptabilidad

La determinacidén de la aceptabilidad del producto terminado en -
cuanto a su color, olor y saboresefectuada por un plblico consumidor
no calificado..Las determinaciones efectuadas al producto terminado
se expresaron en una escala arbitraria de cinco a uno, considerandose

como muy aptas y no aptas respectivamente. [41]

Estabilidad de la emulsién.

La prueba de coccién para la estabilidad de la emulsibn c&rnica,

es una prueba sencilla que se realiza actualmente y que consta de -



una serie

1)

2)

3)

4
5)
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de pasos que son:
Calentar 1.15 litros de agua hasta punto de ebulli--
cidn.

Agregar 454 gramos de salchicha o de la emulsidn a
probar,

Retire del fuego y mantenga el producto en agua hasta
que la temperatura baje de 54 a 52 °C

Escurra el agua.

Una emulsién estable y de buena calidad aumentard de
uno a dos gramos por salchicha, mientras queuna de mala

calidad perderd de 3 a 4 gramos por salchicha,

Esta prueba es conocida como, prueba de coccidn Visking para la

estabilidad de la emulsién cdrnica. [29)
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