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INTRODUCCION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA |

Actualmente México alraviesa una época de ransicidn y desarrolio en
los Gmbitos soclal, cultwal, econémico, polifico y tecnoldgico,
derivandose de éste Ultimo lo necesidad de avance vy apoyo a la
fecnologia de los cimentos con nuevos productos, que sean 100%
mexicanas ¥ cumplan con nommas sanliarias del pakls @ infemacionales
(FOA): Asi México podra compelr ableriamente en el mercado nacional
o infemacional, lo cual ejercerd sin duda alguna un efecto favorable
sobre ¢l consumo y la economia mexicana, alentando de esta manera
ki Inversidn de caplal y por consiguiente la inoduccién de nuevos
producios.

Como resuifado de esio se puede oblener un crecimienio en el
Producto Infemo Bruto “PI2" y con base frme en la productividad, poder
compeir con el katado de Lbre Comercio “TLC" enke Estados Unidos
Mexiconos, Esfados ‘Unidos de Norleamdrica v los Estados Unidos
canadienses.



Dadas las necesidades mundiales crecientes de alimentacion, se ha
tenido que recunir al procesamiento de alimentos, para tener productos
cuya vida de anaquel sea mayor a la de los alimentos no procesados.

Denko del procesado de alimenios no sbio se encuentran las frutas,
verduias y legumbres, sino de manera muy importante la came de res y
cerdo para la elaboracién de embutidos; ademdas del novedoso
procesado de came blanca o de pavo. Conocléndose que en nuesko
pois i indusiria de los embulidos posse un alfo nivel de produccién y
por consiguiente de consumo, se ha plonteado la posibliidad la elaborar
embutidos de pescodo, con fecnologia 100% mexicana basada con las
normas de calldad infemacionales y de nuesio pals.

- Las técnicas de elaboracion de los embutidos son ya conocidas, con e
proceso adecuado y la conjugacion de los faciores legales, técnicos y
clentfficos, se pusde oblener la salchicha de pescado,

La saichicha de pescado e3 un alimenio 1ico en nulrientes necesarios
para una buena alimeniacién (proleinas, vilaminas, nukimentos

inorgdnicos, y lipidos de la msma came).



Con un producio como ésle, la indusiia de producios camicos en
nuestro pals. fendra lo posibildad de ocreceniar su desamolio tanto
técnico como econdmico, y asi montener ol nivel de competitividad
denhro de la indushia alimenticia nacional @ infemacional.

Para la adquisicién de materias primas (pescado) se fendria abasto en
las cosias mexicanas ya que cuenian con los fecursos naluoles
necesarios para la oblencidn del producto.



1.2 OMETIVOS

Determinar y evaluar una formulacin protfotipo para la elaboracién de
un embufido de pescado, fenlendo en cuenia los aspectos
fisicoquimico, microblolégico, foxicologico, nuhitivo, sensorial y
econdmico, brindando de esta manera ol consumidor un doble
beneficio, como luon'odoptohhasvplo&uctoobdocoﬂo.

13 HIPOTESIS
Se pueden elaborar embutidos de pescado variando algunos aspectos
secundarios de fabricacién para que ef producto sea nufrifivo y de bajo

costo.
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ANTECEDENTES

2) PESCA

Desde ef origen de la humanidad, el homixe aprendié a cazar, pescar, ¥
domesticar animales fanfo mamiferos como aves; siempre con la
finalidad de procurarse su aimentacion, A

Asi mismo el pescado ha esiado presente en (o alimentacién, la
economia y el pensamiento de las socledades, pero es ditic deferminar
cvando comenz6 ef hombre a ulilzar el pescado como alimento, pero
osmilosdooﬁooota,pulomnmpaocbﬂosm humanos.””
Los primitivos recoleciores de alimentos descubrieron el pescado en rios,
luoosyhahonmhundodos.ylosogmonasudh'a.
compuesia hasia enfonces por vegeliales, granos, frulas, insecios y
animales pequefios. oM E homo saplens primer antecedente del

hombre modemo, apareci en Eurasia, akededor del afio 30 Ml a.C.y

poco después en Africa; inventd el arco, la flecha y ofras armas
anojadizos, y gracias o lo fabricacién de arpones, onzuelos, rampas y
boles, of homive pudo agregar el pescado a s alimentacion, los
mélodos de conservacin de la came toja y del pescado se fueron



perfeccionondo poco a poco, asi ol hombre cambio su dieta de los
alimentos crudos a los alimenios cocidos. El efecio de este paso en ¢l
desarolio de la civilzacién fué significativo, como consecuencia hwbo
una gran fransformacion de los habitos alimenticios de las personas.™

En los cuadros 1 y 2 respectivamente, se presentan las principales zonas

pesqueras del pais deacuerdo a Korales y a la coptwa de cazdn y
fiburén segin ioral y enfidad federativa.

PRINCIPALES ZONAS PESQUERAS DEL PAIS

IONA | IONA I
I.IIOR_AL'DEI. PACIFICO GOLFO Y CARIBE
Chiopas Campeche
Bajo Calfomia Veiacruz
Baja Calfomia Sur | Tamaulipas
Yucatén

(Cuadro No. 1)



CAPTURA DE CAZON Y TIBURON EN PESO VIVO SEGUN LITORAL Y

ENTIDAD FEDERATIVA
IONA| IONAI
LITORAL DEL PACIFICO GOLFO Y CARIBE

Sonora Campeche

8aja California Veraciuz
8oja Caiifornia Sur Tamaulipas

Yucatén

(Cuadro No. 2)

El iburdn se caracteriza por ser integramente aprovechable, tiene vaiot
comercial la came, las aletas, la piel, el higado y los despojos. (8itens



22 CONCEPTO DE CARNE

Se define como came “fodas las parfes de los animales de sangre
cafiente, proplas para el consumo humano”, y en una acepcion mas
reskingida, “la masa muscular de los animales de sangre callente”aV,
Los musculos pueden ciasificarse en rojos y blancos; esta clasificacién
implica tanfo diferencias histolégicas como bloquimicas.aina

Bl color 1ojo de ka fibra se debe principaimente a wia proleina komada
mioglobina® , {os musculos rojos tienen una mayor proporcién de
fibras esrechas ricas en mioglobina, mienias que los misculos blancos
flenen mayor proporcién de flbras anchas pobres en mioglobina, @1

Las profeinas del musculo como la mioglobina. actina-miosina y el
colageno, enfre ofvas son las més importontes en relacién a la estructhura
ycddoddohcm.dcmpaowtwﬂmwnmm.m

Las diferencias enfre los misculos se deben también a la influencia de
gran numero de factores infrinsecos relacionados con su funcién, los
mds imporiantes son: especie, iaza, edad y plano de nuticidn asi como
a faclores exirinsecos que modifican ol misculo y son: faliga, miedo,
método de capiwra, condiciones ambieniales, periodo post-mortem y
olmacenamiento. o



221 COMPOSICION DE LA CARNE

La composicién de la came es variada dependiendo del color de la
fibra muscular y del origen de la misma.

COMPOSICION DE LA CARNE

INGREDIENTE RFUM | RPROT | RORASA | W1 | [ccki1009]

CARNICO
Cameblanca depavo | 738 2 e 20 270
Came toja de polo <X 185 25 20 20
Came de pescado 0o | 20 09 219 9
Came vacuno 93 2 12 <) 100 -
Came de temera 750 0 0 e 160
Cama de cerdo ®s 18 2 98 3%

Ref. Selecciones Reader's Digest México 1985.Gula practica de nukicién
HUM - Homedad, PROT - Profeina, N.I. - Nulimentos inorganicos.
CUADRO No. 3



23  MODIFICACIONES QUE EXPERIMENTA LA CARNE DESPUES DE LA
PESCA

lorlgldezcodovédcoodootmatbosldﬂthmuocclénvﬂol de los
musculos que mueren y e cual aparecen tiesos e inflexibles (produccién
y apaiicion del rigor mortls, Teoria Nysten); esta rigidez puede
desaparecer dependiendo de la especie animal, y fiene efecios
imporianies en la calldad desde el punto de vista sensorial. Ese iempo
on que pasa la rigidez es determinante para la calidad de la came en
cuaiquier especle, la secuencla de elapas quimicas de la conversién
de glucdgeno en dcido lactico es esenciaimente la misma post-mortem
qn“hvlvo",puocumdolodomxdodooxioenomacublenopor
el aporte se forma acido lactico hasta alcanzar un pH capaz de
inactivar a las enzimas responsables de la degradacion. Este pH final
suele ser 5.5 y comesponde ol punfo isoeléchico de las proteinas
musculares, en estas condiciones @3 menor la capacidad de retencién

de agua del misculo. Los faciores que determinan el pH final y lo

velocidad de descenso son: la especie, ¢ fipo de misculo, la
variablidad inferanimal; y de factores como la adminiskacién de

drogas y la femperatura. @i



A medida que anscurre la glucdilsis post-mortem, el musculo se hace
Inextensible, estado que se conoce como rigor morlis, esta relacionado
con la desaparicién del ATP; la actina y miosing, se combinan para
formar cadenas rigidas de aclomiosina. El desenso de nivel de ATP serd
mdas rdpido cuando menor seq la reserva de glucégeno y el pH
disminuird, i

El pH para la elaboracién de embutidos es imporiante, para la refencién
de agua, ya que ol pH de 5.8 ayuda a refeneria; segin la dwacién de la
rigidez se induce la desaparicién de ATP y hay mayor enecruizamiento
de aclina y miosina dando como resultado una reduccion considerable
on la capacidad de relencién de aguo.t

n



23.1 MADURACION DE LA CARNE Y DETERMINACION DE LA FRESCURA
DE LA CARNE DE PESCADO MEDIANTE EL INDICE DE
TRIMETILAMINA (TMA)

Tan pronfo como se captura el animal, la came suffe cambios y
franstormaciones, algunos son producidos por los enimas de la came,
que son deseobles por produck una came més blonda y jugosa, de
mejor sabor (madwracion de la came). 2108

En un estado en que lo came adquiere un olor y sabor aromdtico,
ligeramente 4cido, se reblandese y se foma jugosa (desaparicién de
rigor moriis), @l proceso de madwacién consisie en mantener lo came
fresca a una femperatura superior al punto de congelacidn. La come
normaimente exuda una cleria confidod de jugo, lo cantidad de
exudado ser menor si ol pH final es elevado. @)

La capacidad de refencién de agua de un mésculo siempre es minima
: cudnd.oudcmolpﬂhd.mtadodumh.bmodmcbndob
cm.mnhmmWnb.dmbhwumcmo
se encuenira a femperatua superior y es més gronde en cerdo y res. %

Las profeinas desnatwralizadas son muy sensibles a la acclén de las
onzimas profedificas (catepeinas), la profediss depende en gran parte
de la temperatura, 3 mayor a 37 °C que a § °C. Se encueniran fambién



los lsosomas con actividad protediitica a pH bajo y si el proceso de
vhoduoclbn se prolonga excesivamente se produce pérdida de aroma.
Las caractersticas principales que presenia la madwacién de la came
son:

a)Aumento de aclidezde 54050

b) Aumento de la capacidad filadora de agua.

c) Modificaciones apreciables histoldgicomente en el misculo. (W
EIhdlcodoMﬂon*nos@lMtodoqulmlcopaodot«nﬂnam
calficaciéon de pescado fresco. (M

Al enjuicior lo apfitud para ef consumo juegon sobre todo importante
papel los componentes quimicos que s se presenton os un
prolongado depésito. I a1

Enke ellos se cuenion en especial los bdses volafiles de la
descomposicién de sustancias nifrogenadas. como amoniaco,
monometilamina (MMA), dimefiiamina (DMA) y fimetilomina (TMA),
Gcidos volatiles y sustancias voldtiles reductoras (VRS). El dxido de
frimetilomina (TMAQ). tipica sustancla confenida en los peces marinos
parece relacionarse con ka fasa solna del mar. La valorackn de los
resuitados oblenidos utiizando los métodos anafiticos no carece de
inconvenientes. El TMA no puede sobrepasar 15 mg/100g de N-TMA
como lmite de la aplitud para el comercio, o hasta 40 mg/Kg a

120mg/Kg 6 ppm. 31

13



2.3.2 PUIREFACCION DE LA CARNE

Es una alferacién de naturaleza microblana. Se evidencia a partis de un
pH de 60.a 6.401

Después de la captra y evisceracién del animal, la came conserva las
caractersicas  microblanas generales que posela onfes de la
capiura.f

la supetficie del onimal eshd confaminada por microorganismos
procedentes del suelo, alre y agua, mienkas que ¢l misculo esquelético
normaimente carece de microorganismos, en el contenido infestinal del
onimol existe una conlidad exkaordinariomente elevada de
mlaoommhmosyoidouporaqmondmxmalcm la superficle
dwante la preparacion de ésta. A1

El crecimienio bacteriano puede describirse generaimente medionte un
clclo de crecimiento de cualro fases: 1) fase de iatencia  2) fose de
crecimiento o logartimica 3} fase estacionaria 4) fase de declinacion
0 muere\BENMM E conocimienio de i cararclerfsicas del
crecimienio de las bacterias permite al fecndlogo en alimentos y al
industriol idear métodos practicos de conivol bacteriano.

4



233 MICROBIOLOGIA DE LA CARNE DE PESCADO

CONTAMINACION

La flora microblona del pez vivo depende del hébitat del mismo; ia
mucosidad que recubre la superficie exlema del pez se ha visto que
confiene baclerias de los géneros Pseudomonas, Flavobacterium,
Serratia, Vibrio, y Bacillus. Las bacteras que se encuenkan en el
pescado procedenie de las aguas nortefias son, en general psicréfias,
mienkas que en el pescado que procede de aguas fopicales se
encuenivan mas mesofficas. £l pescado de agua duice lleva boctdtius
propias de dicha agua, ™4

En los intestinos de los peces de cuaiquier origen se hon hallado
especies Pseudomonas, Vibrio, Bacillus, Clostridium y Escherichia. Los
barcos pesquercs, cajos y oos reciplentes, pesquerias, pescadores,
pronto se conlaminan abundaniemente con okas bacterias v las

Mndmodombwlmpbmymnlptmwn.olmm
reduce ¢l conioje microbiano de la superficie. 84

&l método de capiuwa influye en o cargo microbiana de lo superficle
extema del pescado. Por ejemplo, la pesca que se efeciia rasreando
duronte bastante fempo ias proximidades del fondo, produce una

15



fuerte conlaminacion bacleriana ol disiparse el sedimento del fondo,
que se refileja en ia carga microblana inicial del pescado. /M

De las bacterias mencionadas se enfoca principal atencion a:

OEchichiacoH:s.omuonkaonloshMMdoammbsydd
hombre, provoca infeccién en vias urinarias, dianea, sepsis, efc.

o Clostridium dotulinum: Se encuenia en pescados como flora normoal
on muy baja confidad y en aimenios confaminados, en ol hombre
provoca daflos a nivel de SNC.

o Vibrio coleras: Se warsmite fundameniaimente por ol agua y por
alimenios contaminados, provocando deshidratacion y diamea (agua
de anca),

La prevencién de esias bacterias se hace manfenlendo las condiciones
sanfiarias adecuadas: MNB4D

16



24 ORIGEN DE LA CONSERVACION DE LA CARNE DE PESCADO

El hombie oprendid e ided diversos mélodos para mejorar la
conservacion de los olimenios, los cuales siguen siendo ufilzados
acluaimente, asl encontramos el desecado y el salado; la prolongacion
de la vida Ul de la came por desecacién es un mélodo de gran
onfigbedad, donde el contenido acuoso del producto final es de I% a
10%, ofro de los méfodos utiizados para la conservacion del alimento es
ol salado y cwado, donde la sal en attas conceniraciones inhibe fanto el
crecimienio de microorganismos como la actividad de los enzimas
endégenas de la came. lo que conduce en consecuencia a una
prolongacién de la vida Gt de la misma, 46

Medianfe el salado con una conceniracion de hasta 5% de clorwo de
sodio s produce un hinchamiento inmedialo de la came; s
conceniraciones mds altas (10 a 20R) conducen por pérdida de agua a
producios finales. con un confenido acuoto menor que ia came no
watada, m U

Cuando se realtza el salado con adicidn de nitritos y nifratos (curado) se
produce un clerto camblo de color { color de cwado en cames 10jas) y
una mayor esiabiidad de la came. (128

&l salado o cuwado puede ser llevado a cabo blen por frolado externo
de las plezas de la came con sales (salado en 5eco), 0 por inmersidon en

17



saimueras de alla concenkacion (15% a 208, salado humedo), o bien
por inyecciéon de la saimuera en el inferior de la pleza (salazonado
16pido). BN U1 |

2.4.1 ASEPSIA Y CONSERVACION DE LA CARNE DE PESCADO

Lla asepsia @3 evilar en lo posble que los microorganismos Keguen
a ka came despuds de la capiwia o manipulacion posteror, hace mas
fach su conservacién por cualquier método, asl como prolongar el
flempo de almacenado en refigeracion por ol cwado y ahumado que
o3 mdas eficaz. P4

Gran parte del fefido muscular del animal sano es esiédl o contiene una
confidad insignificanie de microorgomismos. Dwrante la capiwa, se
reakza una confaminacion de la came principaimente a través del
fracto digestivo y del sktema sanguineo. 4

Mientras ol animal vive, los fefidos poseen propledades bacterfostéticos
y baclericidas, b4

De todos los alimenios de fipo camoso, el pescado @3 ol mds sucepiible
a lo auidhsls, oxidacién e hididlsls de las grasas, y a la olferacion



microblono. Su conservacion implica Fatomienios conservadores
1&pidos, a menudo mds rigwosos comparativamente a los utizados en
la came. Cuando el pescado se obtiene lejos del lugar en que radica la
indusiria pesquera, deben emplearse mélodos conservadores en el
mismo barco de pescaldi g eviseracién se efectuard répidamente
con ol fin de frenar la aclividad de enzimas digetivas en el propio
infestino, naRY

La elminacktn de flera del pescado y de las superficies que han de
enkar en conlaclo con éi, por medio de un lavado adecuado,
incluyendo la aplicacién de soluciones delergentes, impleza e higiene
on cublerias, bodegas, cubos, fébricas y barco, ademés del uso del
hielo con excelente calidad bacterioldgica (ibre de microorganismos),
lo cual ayuda mucho a reduck la cargo microblana del pescado, M4

La eliminacién de microorganismos es dificll de lograr, pero la mayoria
de ésios s8 hayan en la superficie extema del pescado lo cual permife
disminuir enormemente la carga fotal, implondo y arastrando con el
lavado la mucosidad y suciedad de la superficie 2104



2.4.2 METODOS DE CONSERVACION DE LA CARNE

Tienen por objefo alenuar o elkminar la accién de microoiganismos,
enzimas, lones métalicos, are, agua, calor y iz, sin alierar la colidad
nuhrifiva de los alimentos. 2 ‘

La conservacién puede ser por métodos fisicos o quimicos, la primera
incluye: la refrigeracion, congelacion, esterfizacion, pastewizacién y
desecacién; en la segunda: salado, curado, ahumado, inmersién en
iquidos comservadores, aaucarado, acidificacion, fermentacion y
adicién de susiancias comestibles 0 quimicas conservadoras. i

24.3 CONSERVACION DE LA CARNE MEDIANTE EL USO DE
TEMPERATURAS BAJAS

Sajo el concepto de conservacién. se considera nomaimente evitar la
descomposicién de los productos alimenficios. En la prachica induiial,
ol émino comnservacidn incluye ol aspecio mds ampllo, como
inhibicién o prevencidn de una alterackén del sobor. aroma. fextura.
aspecio exterdor, eic; que caraclerzan la calidad del producto. La
descomposicién, es el resulfado de una accién microblana, quimica y



fisica de la came. La alteracion se debe mas frecuentemente a una
acclén micioblana, por esta razén, el confinuo coniol sobre la
contaminacion y el desarolio de los microorganismos es imporiante, 71
Inmediatamente después de la caphwa, los tejidos plerden su
autodefensa y por olio, @3 necesario elegir y aplicar répidamente algin
ﬂpodocmvocbnabmuoﬁnbscondcbmyoldaﬂmdob
misma, para tal fin se cuenta con métodos como el de refrigeracion y el

de congelacién. M

REFRIGERACION

La refrigeracién es uno de los mélodos de conservacién de la come mas
ampliamente aplicado en ia ociudlidad, inhibe el desarrolio de
microorganismaos, los procesos fermentativos y reacciones quimicas que
alteran io came: comprende ias femperciuras aplicadas por encima del
punfo de congelacién de la came, o sea, no menores de 1.5 °C y no
mayocies de 4 °C, en el punio frio. 7

Duranie ef proceso de enfriaomiento las cames plerden una canfidad
notable de agual” por evaporacion, ya que ia temperatura de la canal
on o Inicio del proceso e mucho més alto que la de ko cémara
figoiica. La refrigeracién de ka came se efectia, generoimente en
camaras frigorficas™ donde este proceso es més lento. La refrigeracion
16pida se realza en fineles. Actuaimente aigunos plantas modemas de



came, aplicon mélodos rapidos para la refrigeracion, que puede

clasificanse en la siguiente manera:

a) REFRIGERACION RAPIDA
Se realza en cémaras figorificas con una temperatwa de oke
de -1°C a 0°C, humedad de are de 90% a 95%, velocidad de ake de
2.5 m/s y tiempo de refrigeracién de 12a 14 hs,

b) REFRIGERACION ULTRARAPIDA
Se efociia en foneles de construcclén especial con una temperatura
de dke de -3°C a -7°C, humedad de aire de 95% con velocidad de
akede I m/sy empo de 2a 4 hs.

c) lEfIiGERACtONDECHOGUE
Se ofechia en tineles, con una temperatura de alre de -14°C a-25°C,
velocidad de oke de 2 m/s, humedad de ake hasta 98% y cculackn
de alre de 200 a 300 veces por hora con un tiempo de refrigeracion
de2hs.

Después de Wancumidas las dos horas de refrigeracién, la camne se

faslada a cdmaras de olmacenamienio donde las femperatwias de la

supetficie y del centro se unifican.8?

La mayoria de especies de pescado son conservados por refrigeracion o

por congelacion. Es muy importante considerar la rGpida refrigeracion
del pescado inmediatamente después de su capiura. 24
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La conservacion del pescado por refrigeracion o enfriamiento, es solo
temporal, ya que ef misculo del pescado sulre auitlisis y sus grasas se
oddan o femperatwias poco superiores a las de congelacion
(répidamente con las temperaturas del verano). Cuondo ! pescado se
obfiene lejos de la plania pesquera, la necesidad de refrigeracién en el
barco dependeré de la clase de pescado, de que sea eviseradoono a
lo femperalwra atmostérica, los pescados pequefios se alleran con mas
répidez y faciidad que los grandes, y los eviserados sulren la auidiisls
més lenfomente que los infegros, pero son mdés alterables por las
bacterias. $i ol pescado no es refrigerado puede utiizarse hislo friturado,
variando el fiempo de conservacién de acuerdo ol tipo de pescado o
producio de que se Wafe, con el fin de refrasar la auiblsis y el
crecimienfo microblono hasta que ioles productos se vendan o se
someian a ralamientos conservadores uiteriores. 4181

& aimacenamienio en refigeracién en la costa es UM Unicamente
cuando los mercados de venta al por menor estén préximos vy el
consumo es 1Gpido, en cualquier oo caso deberdn emplearse okros
mélodos de conservacidn, sea congelacién, solado, desecacion,
chumado, enlatado o combinacion de éstos métodos. 24P



CONGELACION

Es posible realzar una prolongada conservacién de la came mediante
la congelacion, ya que la inhibicion de! crecimiento bacterano y la
aclividad enzimatica de lo came son muy acentuadas.

La congelacién de la came se realiza cuando las femperaturas bajan
enhe -1.5°C a -20°C |a femperalra criica de congelacion se
encuenka enke -1°C y -5°C, cuando se considera esté congeloda 75%
del agua presente en la came; a una femperatwa de -10°C, ol agua
o314 congelada en 80% a 85%, mienkas alcanza una temperatwra de -
A’C, se soldifica okededor del 90% del agua existente en la
came BN

Actuaimente, se aplican métodos rGpidos de congelacion (40°C, 18 hs,
con velocidad del are de 300 m/min y 85% a 0% humedad).

En general, la congelacion se puede realzar medionte Wes métodos
principales:

MEDIO DE AIRE FRIO.

Por ol mélodo clésico la congelacién de la came previomente
refrigerada a 0°C a -4°C, posteriormenie se congela por métodos
1Gpidos enke 40°C y -50°C a una velocidod de ake de 9 m/s.

bxdsie la congelacion en dos fases:

a) Dwante 12 hs a 14 s (aproximadomente) y

rl}



b)-35°C a -40°C duwante 10 hs a 12 hs. con una velocidad de akre de
45m/s.

La congelacion de la caine se elimina por refrigeracion previa, que

posteriormente influye en la calldad de la came descongelada, ya que

los crisiales de hielo son de menor tamafio 87

CONGELACION POR METODO DE CONTACTO

Lo practica general para congekr came es en forma de bloques en
moides meldiicos; este mélodo flene giondes venigjas ya gue
disminuye ¢l lempo de congelacidn, péididas de peso, supeificie de
almacenamiento y de fransporte. 247

En la industria de la came para la produccién de embutidos a base de
came congelada o3 siempre mds practico aplicar una congelacion de
la came previamente deshuesada en bloques. (71

ALMACENAMIENTO DE LA CARNE CONGELADA.

A la congelacién e sigue, normaimente un aimacenamiento, por el
hecho de que la came fresca se fansforma en mefconcia que se puede
oplar, y almacenar facimente y que se comnerva duranle mucho
flempo, ya que puede durar muchos meses; pero hay que dar un
nmncm,yomdmbmmmao
valor, MM



Los combilos que puede suliv la came depende de la calldad de la
misma anfes de la captura del animal y de las condiciones durante la
congelacion y el aimacenamiento, M1

Cambios fisicos:

a) Desecacién y pérdida de peso

b) Quemadura de la congelacién (cambio de coloracion)

c) Coloracion (que coincide con la desecacién) y

d) Aoma (dwante mucho lempo de almacenado se debiltia).

CAMBIOS HISTOLOGICOS

La velocidad de congelamienfo es un faclor deferminante en la
fomackn y locakacion de ks crisioles de hislo, cuando ef
congelomienio se hace eh menos de 24 hs. se producen muchos
cristales pequefios en forma de aguja a lo largo de las fibras muscuiares;
por ¢f conkario, sl se efectia en forma lenia (mds de 24 hs) se induce un
mMo de cristoles, pero de menor famafio, de fal manera que
se puede considerar que cada céivia de telido confiene una sola masa
de hielo. A

CAMBIOS BIOGUIMICOS
Se ha observado que si la came se congela anfes de producinse la
rigiddz cadavérica, se inferumpe indefinidamente e rigor morti, (este
fendmenc recibe el nombre de “rigidez de congelacion®).anm
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CAMBIOS MICROBIOLOGICOS

La congelacion répida refrasa las reacciones quimicas y enzimdticas de
los omenios, deteniendo el crecimienio microbiano!'¥®? el mismo
elecio produce la descongelacion brusca o 1Gpida pero con menor
répidez.»

Se dice que los crisiales de hislo rompen las células histicas e incluso los
microorganismos.fn

Duwrante ¢l aimacenomienio de ia came congelada, debido a la
desecacién producida, las formas microblanas vegetativas no pveden
obfener alimenios y con el iempo mueren por inanicién. Hay un
descenso continuo del nimero de organismos viables, algunas especles
mueren mds répidomente que olas, pero aigunos miembros de las
especies significativas sobreviven dwanle meses y ain dwonte
afiosdean, puouupaadobcnﬁoaoonbm patégencs y ios
foxinas pueden resisti la congelacién.®”

DESCONGELACION DE LA CARNE

Sl la came congelada se descongela répidamente, las fibras muscul&os
mWMcombmniedmmendm
y manfienen los deformaciones adquiidas al descongelarse, pero
cuando més lenta se haga la descongelacin, fanto mayor recuperan
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las fibras musculares su aspocio original, En la descongelacion rdpida no
se puede evilar una pérdida grande de jugo y en la descongelacion
lenta casi no sale jugo. Hay que considerar como terminado ef proceso
de descongeiacién, ol alcanzorse la temperalwra interior de la come
de 1°C. En 1952 realizaron la descongelacion de la came (destinada
para la eloboracién de embutidos) en agua a 20°C, disminuyendo la
femperatwa del agua a 10°C, de 1h a2 hs anfes de ferminar ef
proceso.An

Aunque gran parle de ks baclerias mueren duranie la congelacién y
okas a lo kwgo de su aimacenamiento a bajos femperatwras, siempre
queda canfidad suficlente para produck alteracién si el método de
congelacin no es adecuado o bien al momento de la descongelacién.
Lla mayoric de los métodos de congelacion de los alimenfos se
emplearon para ol pescado. Anfiglomente se usaba hielo con adicién
de sal, pero con ka Regada de la refrigeracion mecénica se empled la
congelacién intersa,

£l pescado integro. especiaimente el de mayor famafio. se congela por
medio inferso de ake. Como ocure con la come, el pescado
congelado por of mélodo rGpkdo, una vez descongelado es mds
parecido ol pescado fesco que ¢ que se congeid més lentamente (el
pescado debe envolverse para ser congelado).



Dwante el cimacenamiento, los lipidos del pescado congelado estan
sujetos a la hidrdlisls y oxidacion, los pescados grandes se dafian mds
pronfo, quizds a un mayor grado de hidrlisis. M4

Lo mismo que en la came, en la congelacion mueren parte, pero no
fodos los microorganksmos presenies, por lo que después de ia
conoobcléﬂpuodobmhoaddomolombm.m

2.4.4 CONSERVACION DE LA CARNE MEDIANTE EL CURADO

Orlglmhnnhe!cuododobcmcmhﬁémcomwaupa
adicién de sal comin, posteriormente se afladieron niatos y aricares
con el mismo objefivo, y ademdss para aromatizarios. ¢

Actudimente y desde el punio de vmolndu;hlalse considera que los
factores determinantes del curado, son: ef sabor, color y rendimiento.

Los factores que infervienen en el cuardo de la came son:

o)la noturaleza de las sustoncias curontes empleadas

b) Temperatura de operacion

c)Método de Incorporacién de ingredientes de curado

d)Tomafio de plezas de la came

o) Confidad de grasa de cobertwia



24.5 METODOS DE APLICACION DE LOS INGREDIENTES DE CURADO

Bxsten diferentes mélodos, pero fodos tienen en comun: la exaccion
de la micsina para formar la cohesién de las parfes del misculo a la
hora de prensado o embutido y su cocimiento. A esia aplicacién de

ingredientes se le loma “salado” y puede ser en seco o himedo. Ei.

primeto comprende la adicion e incorporacion de sales por frolamiento
y cobertura, mediante corles de la came, por mezclado monval o
mecénico y o salado por frofacién mecénica, of segundo: salado en
cubas por inmersion, por inyeccién arterial o vascular, inkomuscular o

por rocio, y masaje.28

2.4.6 ADICION DE HIELO

Debido a la gran attetabliidad del pescado, se ha estudiado la accién
comervodora de numerosos  compuesios  quimicos  afladiéndose
direciomenie ol pescado o incorpordndose @f hislo usado para w
refrigeracién. El clorwro de sodio es un conservador acepiable, (de 4% a
5% de sal), o 4cido benzoico y benzoatos que no han dado buenos
tesuilados, los nikilos y nikalos de sodio y polasio prolongan la
caopacidad de conservacién del pescado y oos susloncias quimicos



con poder conservador, pero cuyo caso esia conkaindicado son:
formaldehido, hipociorifos, perduido de hidrégeno, diduido de aauive,
4cido undecliénico, Gcido cdprico, dcido paraoxibenzoico Y

cloroformo 44

25 ORIGEN DE LOS EMBUTIDOS

la polabra embutido derva de “sais”, palobra iafina que significa
salado o Heralmente “came conservada por salazdén”, y son producios
consfiiuidos a base de came picada y condimentada con forma
generaimenie siméiica, su preparacién es de origen anliquisimo,
evoluciond lenfomente a parlh del simple proceso de salado vy
desecado de ios cames frescas que no podrion ser consumidos
inmedialamente. Ei sabor, la fexiura y forma caracteristicas de los
diferentes embufidos que hoy se conocen surgieron debido a
variaclones de los procesos de produccién o de eloborackén, impuestas
por diferenies situaciones geogrificas en la disponibiidad de materias
primas y de condiciones climaficas.om

Es muy anfigla la cosiumbre de rellenar ios infestinos de los animales
con came picada y sazonada con especias. Esfo puede considerane

N



como un desarrolio l6gico relacionado con la utilizacion econémica de
fodas las porciones comestibles de la canal de los animales ufilizados
para fines alimenticios. Existen indicios de que los embufidos eran un
producto popuiar en la alimeniacion de las practicas europeas; se sabe
que los indios americanos preparaban un  embutido rudimentario a
base de came seca y picada con moras secas, mercla que se
comprimia en una especie de forla.l'4

En lo Edod media en muchas locollidades de Ewopa se prachicsd
ompliamenie la manulactwa de embutidos a escala comercial,
Muchas de estas localidades crearon tipos de embutidos que fueron
caracteristicos de clerios lugares; por ejemplo, de Frankfort del Main
provienen las populares saichichas frankfort. 4

Los embutidos secos se idearon en las reglones coiidas de ltakia y en el
s de Francia, en el clima frio del norte de Ewopa se creé una variedad
de embuftidos frescos, semidesecados ahumados y cocidos. A pesar de
Que algunas clases de embutidos secos tuvieron su origen en los climas
m&hlocdoEuopaydoomombuﬁdosuldoaoﬁonloscmm
cdidos, en general, las diversas clases de embutidos producidos en
lugares diferentes fueron influidos por ias condiciones climatolégicas, ya
que la refigeracién artificial no se conocia. !4

3



A excepcion de los embutidos frescos y voluminosos que en ocasiones
no se venden con cubleria profectora, por lo general todos los demdas
embufidos se prepararon con envoliwas natwales o arfificiales.
Originoimente, estas envollwas fueron de origen animal, pero en los
Oiimos afios se ha popularizado ef uso de cublerias ariificiales hechas
de hidroceluiosa y de material pidsticos.4

2.5.) FORMACION DEL EMBUTIDO

Los embutidos son productos pnporodo; folal o parciaimenie con
came, visceras y okras parte comestibles de las especies autorizadas,
cortadas o mokidas, pudiendo ser adiclonadas con ofros ingredientes
(aditivos, condimentos, sal, eic.) @ inoducidos en fundas naturales o
sinfeticas que le den forma.i Los embutidos son un grupo importante
ente los productos camicos; su eloborocksn imphca generaimente ef
uso de uno o varios de los métodos de conservacién ya mencionados
anteriormente.

Mediante la elaboracién de los embutidos las materias primas
adquieren maejor sabor,B4 se ofrecen al consumidor en diversas formas, y
pueden destinanse a la alimentacién humana!'4i2 se han desarrollodo
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duwante muchos sigios, donde son aprovechados fodos los productos
comestibles de origen orgénico, mezclados con condimentos, ¥ donde
la came debe tener un pH de 6.2 a 6.8 ya que fenckd una capacidad
mayor de la fjacion del agua.mm

Bdsicamente la pieparacién de la materia prima consiste en el
despiece, seleccion, deshuesado y picado de o came en fozos
pequefios™ guardando relacion con ol fipo de embutidoni™ antes
de ser sometidos a refrigeracion o congeiacién, logrando asl cortes
m.cmhcmmmomuommw.acm
de la temperaiua duante el corlado y emubificacion, antiam

Puupaodosppamfodabsmﬁ«ldu(cm,odﬂvu.hbby
condimenio), posteriormente se disueiven los nikifos para  ser
adiclonados por separado . |
ldcmd.bomm:

a) Retardor ol rigor mortis

b)foducilacaoc microblana

c)Facitor ol corte de la came

Se pica la came acondicionada a 4°C y no mayor de 7°C para formar la
omulision,ananey Es importante que la came ol ser molida (placa 4 mm),
presente de una temperatura de 0°C, (el hislo debe ser de una buena



calidod bacteriolégica, al igual que las especias, y que estas estén bien
molidas), ya mezciados came, adifivos, hielo, condimentos y agentes de
carga se procede a embutir la pasta, para asi someterse a coccién y
pasiewrizacion, para su posterior aimacenamienio en una cdmara de
refrigeracién. NN

Para picar la came, ésia debe pasar por una folva o embudo a un
cliindro, donde gira un eje envoliado en espiral, encargado de empujaria
conkounod-louanosdolcmoobwtoolatolvoconplaco
agujerada que puede ser de J, 4, 8 y 13 mm por donde pasa la came a
wavés de ésias y es corlada por una cuchiia en forma de cruz que ga
adicionada por ¢l mismo eje; ! y el picado de la come se leva a cabo
en una picadora (la cutier s la mas frecuentemente ulizada) que
permite efectuar cortes francos de las materias primas. &

2.5.2 FUNCION DE LOS CONDIMENTOS

£l téemino condimento es muy ampiio y se aplica a todo ingrediente que
asiadomente 0 en combinacidn conflere sabor a los productos
alimenticlos, aigunos de ellos poseen actividad antioxidante™



Los condimentos mas ufiizados en la indusia de los embutidos se

agrupan en;

a) Minerales y

b) Vegetales

Entre los principales por sus funciones, encontramos:

a) Minerales,

o Sol (Cloruro de sodio), imprime un grato sabor al embutido, desorolia
accién bactericida en grado débil a breve piazo, ademds de poseer
accién figante facilitando la absorcion del agua por parte de
la abimina, con lo cual se establece un estado coloidal
conveniente.!

* Nifvitos: sustituye ol Mroto por ser més potente, (10 veces mds activo);
en las cames rojas conflere el color rosa al embutido.#NMila Ademds
de inhibir e crecimiento de C. bowlinum.® actda como agente

oxidante y reductor confribuyendo a ka estabilidad del aroma y gusto
del producto. '

b) Vegetales:

* Pimentdn: El sabor tipico depende de su procedencia ya que puede
ser duice o piconte.u"

* Pimienta: La pimienta bionca es la misma que la negra, que ha
perdido ¢ peripucio o pelicula exterior.mi



2.5.3 FUNCION DE LOS ADITIVOS

Bdste una gron varledad de sustancias que se afladen a la came y sus
producios con fines especificos, denominados adifivos comestibles, (19
para evitor el deferiolo o descomposicién del allmento, causada por
microorganismos, enzimas o reacciones guimicas, (18

£l empleo de aditivos en las cames y productos camicos puede dividirse:

o Aquelios que son ufilzados para establizar, curar, suavizor, fijor el
color, dor sazén y oromatizar sin aumentar sensiblemente el peso,vgr;
nikitos.

o Aquelios ingredientes cuyo empleo se da por descarlado en
productos comestibles, vgr: antibldticos.

o Obos constituyen una parte normal y fradicional de dicho producto,
vgr; sal comun, (4

Denfro de los aditivos se encuenivan diversos grupos:

o Conservadores: Previenen el crecimiento de hongos, levaduras,
bacterias, vgr: Gcidos y sus sales, nititos y nifratos, antibiéticos entre
otos.

¢ Emuisionantes: Tienen como funcidn estabiizor las mezcios de los
Kquidos inmiscibles,vgr; gomas.
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« Polenciadores del sabor: Estos compuestos fambién Namados
exalladores o realzadores del sabor, infensifican y eniquecen el sabor
deseado en un alimento y eliminan el indeseado, y no fienen sabor
propio, por fanto, no ejercen influencla directa en el alimento; vgr.
glutamato monoséddico.

¢ Acidos; También llamados acidulantes, cumplen diversas funciones al
ser adicionados ol alimento, enfre las que destacan: reduccion de pH;
amortiguador de pH; conservador ( evita crecimiento microbliano);
sinergista en la actividad de antioxidantes, inhibidor de reacciones de
oscurecimiento, vgr. dcido mélico, dcido tartdrico.

¢ Edulcorantes: Tanto la natualeza como el hombie producen diversos
afimentos que son acepiados por su sabor dulce; gracks a un gran
numero de productos quimicos, muchos de-elios sinfefizados en el
laboratorio, vgr; aspartame.

* Fosfatos: De todas las sustancias que se usan como adifivos, los
fosfalos son mds versatiles ya que cumplen un gran numelo de
funciones enfre elias: la refencién de agua en la came cruda para
formar la emulsion del embulido, los fosfatos deidos bajan el pH,
aumentan la intensidad de color y establidad, pero reducen la
retencién de ogua, y los fostatos olcalinos que aumentan el pH,
feducen la intensidad del color, y establidad, @ incremento de lo
retencion del agua.imWm



2.5.4 NORMAS PARA EL USO DE ADITIVOS.

Un aditivo oﬂmn'ddo o3 una sustancla que se aiiade a los alimentos o
bebidas, sin entvar o formar porte de la materia prima bdsica del
alimento, se adiciona con objeto de proporcionar aroma, color y ;abov,
prevenk cambios indeseables o modificar en general el aspecio fisico,
como consecuencks de cualquier circunstancia relacionada con la
produccién, procesomiento, almacenado y envasadol¥i?4 séio se
peormitkdé o empleo de aditivos y bebidas cuando se considere
eshictamente necesario, para la buena presentacién, elaboracion y/o
conservacion de los mismos, y nunca para enmascarey defectos de
colidad.M«

Los aditivos que se ulliizan para la elaboracion de los embutidos son:
a) ligadores: En conjunto, no mas dei 108 del producto.
b) Aditivos:

SAL SS.A
. Nifrito de sodio 125 mg/kg
Nitrato de sodio 200 mg/kg
Acido ascérbico o su sal 500 mg/kg
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c) Agentes estabilizadores:

SAL NOM-F

fostatos de sodio {(mono, di, poli) So/xg

d)Agentes para reforzor el sabor:

SAL NOM-F
Proleinas vegetoles hidsolzadas Sgikg
Glutamato monosédico Sg/kg
Guaniiato disédico 500mg/kg
losinato disédico 500mg/kg
Exiractos con sabor a humo 3PF.
Hislo no mas10% peso

Abrev. Cantidades autorizadas por ia NOM-F &



25.5 VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL USO DE ADITIVOS (TOXICOLOGIA)

Para la elaboracion del producto, principaimente inferesan:

" Q) Nifritos: Agente oxidante o reductor, sensibles al calor, muy reactivo
con lo materia organica, soluble en agua, ™
Dlwratade Ia7 gfkg
Dix hombre de 30 a 35 g/kg
En relacidn con su inocuidad, hay que mencionar que en las
concenfraciones que comunmente se emplean no causan problemas
de toxicidad en el hombre, ! sin embargo por consumo excesivo el
principal inconveniente que fiene su empieo es que, con diferentes
ominas secundarias y ferciarios, (W4 contenidos en lo came, son
potenciaimente precursoras de las nitosaminas.#¥ En e hombre se
relaciona la incidencia de cancer en colon y esdlago!'™ en regiones
como Japén y Africa 4
Los aminas primarias no tienen imporiancia desde ef punto de vista
¥uico.v
Existen factores que reducen o eliminan las sustancias N-nioso en los
productos cdmlbos curados, como la adicidn del dcido ascérbico. ™!

b) Glutomatos: La forma més comercial de fos giutamatos es en forma
de sol sédica ™
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Estos compuestos fombién #lomados exalladores o realzadores ded
sabor, intensifican y enviquecen el sahor en un allmento y eliminan el
indeseado, en concenfraciones bajas no confribuyen al sabor fotal
del producto.
No hay evidencia de que sea un compuesto tdxico, pero se han
enconirado casos de personas que sufren paipiiaciones, dolores
musculcres Y de cabeza después de un CONSUMO excesivo. (W

c) Fostatos: la forma comerciol para los embutidos es el fosfalo de sodio
‘muy soluble ol agua, sus soluciones son dcidas en el caso del
Moydco&um“ko y Vibdeico. ™
Tienen un amplio uoonbmmdocm”onhfnvmon
came cruda, cocida 0 embulidos, y ademdés para mejorar y estabiiizar
ol color de los producios curados, conservan el buen estado sensorial
del producto ya que esiablizan la emuision y o hace més resistente a
los reacciones de oxidacién, sin embargo, un uso desmedido puede
froer cuuboodﬂuoclamdobopvmta.yomnonocm
s flega a formar parle de pequefios crisiales de fosfato disddico en lo

- superficie de la came, que provienen de una degradacién efecivado
por ias propias enzimas del fejdo animal sobre los fosfatos afiodidos

| como aditivos.(W

2



26  MAITERIAL DE EMPAQUE

Bl primer requerimienio del material de empaque es la completa
profeccion del contenido, y la seleccién aproplada del mismo para los

producios es escencial, asi como su cosfo. (i (13

Ene los caracleristicas mas imporiante del material de empaque

esian:

0 Probcg:léndolpsod:cto:locudpuododaolompoquodopapd
celofén, carén y plésticos suaves.

¢ Prueba de humedad: ia humedad contenida en ef producto debe
confinuar en el mismo.

¢ Fuerza ol confenido del soporfe: ef maleiial seleccionado debe
olrecer lo mejor profeccién, para pievens cuaiquier daflo ol
producto.

o Resistencia a microorganismos: deben poseer reskiencia ol ataque de
mohos, bacierios, y oros microorganismos.

* Olor, refencién y ransmisién: se debe fomar en cuenta la porosidad
del material.'® |

A lo mayor parte de los embutidos hay que darles forma (con o
excepcién de deferminados productos cémicos que se venden
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enlalados). embutiendo y enfusando la masa de tipas natwales y
arfificiales o bien mediante moldes metdlicos. (!

Todas las tipas excepluadas las de plastico y algunas celuldsicas
especiaimente fratadas son permeables al humo y a lka humedad.™

TRIPAS NATURALES

Antes de 1920, el Unico tipo de fipa usado para embutk, era obtenido
del fracto digestivo de cerdos, dvidos y bovinos. Los embutidos -
procesados en fripas natwrales se venden con Fipa, (¥
Del cerdo se obfienen cinco Hipos generales de tripas:

1) Redondas o pequefias (intestino deigado).

2) Medianas (parte central del infestino grueso).

3) Culares (porcion terminal del intestino grueso).

4) Vejigas.

§5) Esitémago.

Del ganado vacuno se oblienen cinco tipos de fipas:

1) ripas redondas o cordias. (intestino delgado).

2) Tipas Medianas (intestino grueso).

3) Tpas Culares (clego).

4) Vejigas.

5) Esbtagos.



las Wipas notwales son producios perecederos, se fatan con sal
después de lavarios. Las fripas curadas fienen aproximadamente un 40%
de sal.(m

TRIPAS ARTIFICIALES

Se clasificon en cuaho grupos:

1) Tripos celuidsicas.

2) Tripas de coldgeno no comestible.
3) Tipas de coldgeno comestible.

4) Tiipas de piastico.

2.7 CONTAMINACION DE LOS EMBUTIDOS POR BACTERIAS

El crecimiento de microorganismos sobre la superficie de los embutidos
se produce cuando existe suficiente humedad. Los mohos pueden
crecer posteriomnente durante ef almacenamiento prolongado cuondo
la superficie estd mds seca.(4
Losbac'edosfanﬂnsoncopacudccmcoronollnhlotdolos
embutidos cuando éstos se mantiener: en refrigeraciéon durante mucho
fiempo; el crecimienio ocurme con mayor rdpidez si se monfienen a
femperaturas superiores a 10°C. @4
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En los embutidos de came roja, el color 10sa de la superficie de los
mismos puede debliitarse formando un anilo lamado “anilo frio", los
cuales aparecen como consecuencia de la produccién de las bacterias
de Gcidos orgdnicos y sustancias reductoras, de la oxidacién o de
insuficiente coccion.

En los embulidos cwados se observan en ocasiones coloraciones
verdosas en forma de anlos, nicleos o en la superficle. £ verdor es
consecvencia de fratamienfos témmicos inadecuados o de nuevas
confaminaciones después del proceso, el microorganismo responsable
del onv.rdocﬁnbﬁ'o os ol Lactobacilus viridences, que crece a pH y
fension do oxigeno ligeramente reducidos. El enverdecimiento requiere
un periodo de incubacidn suficiente para que puedan crecer las
bacterias.MmPe

£l alamiento térmico insuficiente de los embutidos curados permite
la supervivencia dei microorganismo halofolerante Strcplococcﬁ Sfaceum
y ohas bacterias acidoldciicas heterofermentativas que producen gas,
como el lactobacilus viridences olgunas especles del Leuconastoc,
pueden originor confidades considerables envasadas en

piastico. g men



27.1 CONSERVACION DE LOS EMBUTIDOS MEDIANTE FL USO DE
TEMPERATURAS ALTAS Y BAJAS

En ol uso de temperatwas altas se encuenira principaimente la
pasteurizacion, siendo un ratamiento térmico que desiruye parte de
fodos los microorganismos presentes, generaimente se realza a
femperaturas por debajo de los 100°C. El calentamiento se verica por
medio de vapor, agua caliente, calor seco, o comenies olbcMcos
enfiidndose rapidamente, los productos del ralamiento.B4miie

Los flempos y temperatuas de pastewtzacion dependen del método
empleado y del producto que se va ha fatari™ asi fenemos ires
métodos empleados:

1) LILT {baja temperatura tiempo prolongado)  62°C/30min

2) HTST (alta temperatura corto tiempo) 17°C a75°C/ 15%g

3) UHT (Uira temperatura) 110.2°C/2 seg

En ol caso de femperaturas bajas se encuenia la refigeraciéon a
4°C.00om
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28  EVALUACION SENSORIAL

La calidad de un dlimento estd definida por una serie de pardmetvos

microbloldgicos, quimicos, foxicoldgicos, efc, De estas caracteristicas,

dligunas como las quimicas o microbloldgicas sblo pueden conocerse

por medio de andlisis de laboratorio. Ohas como las sensoriales

Unicamente pueden evaluarse por medio de pruebas en las que

porficipan fundomentaimente los senfidos.s

ta aceptacion de un producio alimenticio no depende Unicamente de

sus propledades nutritivas, sino tamblén de sus propledades sensoriales,
-sl éstas son buenas, existen muchas posibliidades de que el producto

sea aceplado. El consumidor foma en cuenta més el aspecto o el

sabor, y no presta atencién a ohas caracteristicas también importantes,

como kas saniiarias, desde las materias primas.

Para Nevar a cabo ka évoluackn sensorial se foman como criterios;

color, sabor, olor, aspecio general. Con la siguiente escala heddnica:

1) Disgusta mucho

2) Disgusta igeramente

3) Ni disgusta, ni gusta

4) Gusta ligeramente

5) Gusia muchols8i!l



29 TECNOLOGIA DE ELABORACION

La elaboracién de la salchicha, incluye las sigulentes operaciones:;

1} Troceado de la came:
Lla camne debe ser previamente froceada en cubos pequeiios y
posteriormente congelada, para que adqulera una consistencia
frme, @ impedk ef ascenso de la temperatwa,
Posteriormente se refrigera la came a femperaiura de 0°C a 4°C para
contranestar y retardar el rigor mortis, reduck la contaminacion
microblana y facilitar el corte de la came.

2) Picado:
$e pica por separado la came en disco de 4mm y 8mm, odicionondo
la grasa a fin de favorecer el aumento del &rea libre y permitir la
beracién de proteinas solubles.

3) Mexciado:
Se coloca la came en la corfadora afladiendo un tercio de hielo, fos
fosfatos y la sal comin. Se acclona la méquina a velocidad baja y se
adiclona las sales de curacién disvetias en agua, el hielo y la mezcla
de condrmmds restantes. Se adiciona la grasa y se aumenta la
velocidad de la méaquina, adicionando el agente de carga. Se debe
mantener la femperatura a no més de 15°C y se suspende el proceso
al obtener homogeneidad en la emulsion. |
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4) Embutido:
Con la pasta denfro de la embuftidora, se coloca la boquilia vy se
ufiiza la funda de celofén para proceder a embuti.

5) Atado:
La salchicha tipo viena se fracciona cada 12 cm.

é) Ahumado:
(sl s@ deseq), se tiene por objeto adicionar sabores agradables al
pioducio.

7) Cocclén:
Se somete ol producio a una temperatwia de 72°C en una paila de
cocclén duante 30 min. ' x
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PARTE EXPERIMENTAL

3.1 DISERO EXPERIMENTAL
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3.2 MATERIAL, REACTIVOS Y EQUIPO

3.2.1 MATERIA PRIMA

Camne de pescado (Productos Pesqueros Confreras)

Manteca vegetal (Anderson Clayton)
Hielo picado

GRADO ALIMENTICIO:

fécula de malz (Malzena)

Sal comin

Pimienia molida (Stange Pesa)
Fosfato de sodio (Stange Pesa)

Acido ascdrbico (Stange Peso)

Nikito de sodio {Stange Pesa)
Giulamato de sodio (Stange Pesa)
Nuez moscada (Stange Pesa)

Sal cura (Stange Pesa)

Tripas arfificiales de 19 * 84 mm (Nojax)
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322 MATERIAL DEL LABORATORIO

Espectofotémetro (Bausch & Lomb)
‘Celdillas (Bausch & Lomb)

Gradillas para tubos de ensaye
Bdscula 12kg (Justa S.A.)

Cénhituga (Beckman)

Pipetas: 0.1 ml., 50 mi., 10.0 mi, (Pyrex)
Tubos con rosca : 5.0 ml. (kimax)
Balonza Granataria (Ohaus mod. 700)
Salanza analitica (Mettier H3I)
Termémetios (-10.0°C a 100.0°C Rochester)
Hilo cafiamo

Tjeras

Cuchillo
~ Mesa con cublerta inoxidable
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3.23. REACTIVOS

(GRADO ANALITICO)

Solucién reguladora pH=4 a pHs7 ( J.1. Baker )
Medios de cultivo enriquecidos ( Bioxon )

Colorantes Gram ( Merck )

Solucion yodéfora ( ).1. Baker )

Acldo clorhidrico ( J.1. Baker )

Agua destiada

Carbonato de magnesio ( J.1. Baker )

Sultato de sodio anhidro ( J.T. Baker )

Acldo picrico { 1. Boker )

Formol 208 ( Producios Quimicos Monteney )

Tolueno { Productos Quimicos Monterrey )

Hidréaido de potasio ( Productos Quimicos Monterrey )
Clorhidrato de Trimetilaming, TMA. (0.4 ml. a4 mi. J.T. Baker )



324. FQUIPO

Picadora (Hobart)

Molino para came con placa de 3 mm. (Tor Rey)
Embutidora con boquilla de 1y 2 cm (Parmaz italy)
Paila para coccion

Tina de escaldado

Camara de refrigeracion (Grewert GA-150)
Congelador (Westing House)

33 METODOLOGIA

3.3.1 INDICE DE TRIMETILAMINA

» Colocar en fres tubos de ensayo 2 mi, | mi, 0.1 ml respectivamente de
ia solucién de wabajo de TMA completéndose con la canfidad de
agua necesaria hasta el volumen de 4 mi.

¢ Vacike en cada fubo ) mi. de formol al 208, 10 mi. de folueno y 3 mi.
de la solucién satwada de hidrxido de potasio, tapar e tubo y
mezciario, dejor sedimentar ka mezcla no menos de 10 min. En cada
fubo determinar Absorbancia a 410 nm.
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o Pasar 8 a 9 mi. de la capa de tolueno anhidro a ofro tubo de ensayo
que confenga 100 mg de sulfato de sodio desecado. Tapar el fubo y
agitar bien. Con una pipeta, pasar exactamente 5 mi de la capa de
tolueno deshidratado a otro tubo de ensayo, y agregar 5 mi de Gcido
picrico y mezciar,

¢ Uevar la solucién a un espechofotémetro y determinar la absorbancla
a 410 nm,

Para la solucién patdn: vaciar, con una pipeta de 0.2 ml. a 0.4 mi. del

exkacto de Clorhidrato de Fimefilamina a un tubo de ensayo que

confenga fapdn de polietileno y adicionar a este tubo la cantidad
necesaria de agua para que el volumen folal sea de 4 mi, Repellr la

Ncnica aniba desciita.

CALCULOS:

Solucioén patrén estdndar:

A(Ymi)+D.O.(2m)

k)

= A por mide TMA * HCI

A® 0.1°HCI

TMA = o
Astd/mi.



332 MICROBIOLOGIA

¢ La came recibida se lava con una solucién yodéfora al 0.01% y se
foma con un hisopo una muestra del musculo, el cual deberd ser
inoculado en agar sangre, Mc conkey y Sabouraud.

o Se procede a realzar la identificacion del microorganismo en caso
de que presentie crecimiento de bacterias.

¢ La idenfificacion se Nevard a cabo con la elaboracién de frofls de
fincion de Gram, para ser aisiadas y posteriormente identificadas.

3.3.3 ELABORACION DEL PRODUCTO

l)lacamuplcoonﬁozos.npadpownmolnoconplocodcmn.
posteriormente se coloca en una picadora una-lercera parle del
hielo, el nikito de sodio y la sal, se pone a funcionar la picadora o
-bdovolocldud.

2) Con la picadora funclonando, se adiciona la grasa, para asi formr la
cmulslbn,sobmmntoclvobmnysennjombo,ﬁobﬂdoddola
omuision,

3) Adiclonor ofro tercio del hielo y los agentes de carga.

4) Se adicionan kas especias y los condimentos.
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5) Ahadir e resto del hielo, y ol fosfato hasta obtener la textura deseada,

¢6) La pasta obtenida se ransporta a la embutidora con placa de 2 mm.
y se procede a embutk la pasia en fundas de celofén.

7) Las salchichas se enjuagon para remover el producto que hublese
quedado en el exterior de la funda, se pasa G uUna palla parg su
cocclén a 75°C por 20 min,

8) Después del cocimiento se pasa “por un bafto de agua fria para que
la funda de celolon se despegue, vy se aimacena el producio
ferminado en refrigeracién a 3°C.
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3.3.4 PRUEBAS DE ACEPTACION

Se uliiz6 el sigulente formato de prueba de aceplacién;
' Fecha_______

INSTRUCCIONES.

A confinuacién se presento la muesira No. ___. indique el nivel de
agrado con respecto a las caractersticas que se indican, marcando
conuna “X" en la inea de w respuesia:

—_— ey |

ESCALA COLOR | OLOR | CONSISTENCIA | SABOR | TEXTURA

1. Me gusia mucho

2. Me gusia

3. Me o3 indiferenie

- |4 Mo disguia

8. Me disgusia mucho

»



CAPITULO IV




RESULTADOS Y DISCUSION

4.1  RESULTADOS

£n la fabla 1, se presenta ef rendimiento y costo de cada una de ias Kes
formulaciones preparadas segin se indica en el diagrama de ia parte
experimental,



FORMULACION No. 1

INGREDIENTES [ CANTIDAD [g)
Came de pescado 300
Manteca vegeial 130
Hielo picado 300
Harina de frigo 050
Sal 003
Pimienta 003
Acido ascérbico 001
fostato 0.20
Nititos 0.20

6l



FORMULACION No. 2

INGREDIENTES | CANTIDAD [g]
Came de pescado 300
Manleca vegetal V67
Hielo picado 250
Harina de frigo 070
sSal 00$
Cebolla 007
Pimienta 002
Alo 002
Acldo ascérbico 1.60
Fosfato 0.30
Nitritos 0.20
Giutamato 0.20
Nuéz moscada 002
Ertorbalo de sodio 001
Sal cwa 002

(7}



FORMULACION No. 3

INGREDIENTES | CANTIDAD (@)
Came de pescado 500
Manteca vegetal 150
Hielo picado 250
Harina de trigo 075
Sal 025
Cebolla 010
Pimienta 002
Ao 003
Acido ascorbico 0.50
Fosfato 020
Nitritos 0.20
Givlamato 0.50
Nuéz moscada 003
Ertorbato de sodio 001
Sal cura 004




4.1.1 RENDIMIENTOS Y COSTOS

2
Manteca vegetal | 3.00 | 050 0.50 0.50
Hielo picado 200 | 100 05 | 050
Horinadefrigo | 380 | 0.20 0.50 0.50
Sal 080 | 0.10 0.0 | 0.0
Axicor 300 | 0.10
Cebolla 1 1233 010 | 020
Pimienta 46| 02 | 010 0.10
Ajo 10.50 010 | 0.0
Acldo ascérbico | 8200 { 0.10 0.20 0.10
fostato 8800 | 0.10 010 | 0%
Nitritos 6000 010 | 010 | 040
Giviamato 6.00 010 | 0.0
Nuéz moscada 36.00 0.10 0.10
Ertorbato de sodio| 45.00 0.10
|Sol cwra .70 010 | 0.10
TOTAL [$]] 3.96 570 540
RENDIMIENTO [B]| 9525 | 9626 | 98.13




41,2 RESULTADOS DEL ANALISIS
MICROBIOLOGICO

FISICO-QUIMICO
Indice de Trimetiamina (TMA)= 0.006 ppm.

MICRONOLOGICO
Saimonelia Negativo
E. coli Negativo

- ASICOQUIMICO

Bacterios mesofiicas aerdbicas  menos de 100,000 UFC/g

UFC: Unidad formadora de colonias



4.1.3 EVALUACION SENSORIAL

Fueron 100 personas que degusiaron la salchicha de acuerdo a su
capacidad sensorial, se dieron los resullados de aceptacién del
producto evaluado, presentGndose estos resuitados en los siguientes
cuadros,

FORMULACION No. 1

ESCALA COLOR] OlLOR CONSKTENCIA  SABOR] TEXTURA
)
2

ME GUSTA MUCHO 10 H] 0 0
ME GUSTA 2 3 -] ]
ME ES INDIFERENTE 8 k<] R 4 ¥
ME DISOUSTA 10 18 18 19 %
ME DISGUSTA MUCHO] 04 02 o7 o 02




FORMULACION No. 2

ESCALA COLOR | OLOR | CONSISTENCIA | SABOR | TEXTURA
ME GUITA MUCHO s | 17 6 ) )
ME GUSTA 7 | » ) s | ¥
ME E5 INDIFERENTE » |« o % | 2
ME DISGUSTA | o8 o4 0 1
MEDIGUITAMUCHO | 06 | o4 ) o | ®

FORMULACION No. 3

ESCALA COLOR] OLOR | CONSSTENGIA ] SABOR| TEXTURA |
MEGUIAMICHO | 2 | ® ) N T
ME GUITA o | @ % 2 5%
MEESNOWRERENTE | 2 2 » 1 21
ME DISGUSTA o | o o o o
meDisaustAmuchol o | o o ® ol
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42 DISCUSION

De s fres formulaciones lo tercera fué lo mejor, aunque sus costos
fueron un poco més elevados en comparacién con lo primera y ka
segunda, ya que se mejord la textwa , el sabor y principaimente a
consistencia, ademds de aumentar la cantidad de came utilizada en a
primera formulacion.

S8 mejoré considerablemente la cantidad de grasa de la segunda
formulacion vy fa canfidad de agentes de carga se aumentd
ligeramente para mqjomt la consistencia del producto, ya que en lo
pimera formulaciéon la consistencia era dwo; y en lo segunda
formulacion faltaba consistencia, ésta variacién es importante ya que
en ia tercera formulacion se obfuvo un producto de consistencia fime
pero no bionda ni tan dura como en las anteriores formulaciones y se
efimind ademds el micar ya que no se considerd necesaria,
ahadiéndose ademds una cantidad de condimentos que en la primera
formulacion no se tenia.

Los condimentos adicionados proporcionaron al producto final un sabor
y olor mas agradables.

El rendimientc de la' tercera formulacion fue mayor que en las
formulaciones anteriores, conservandose la cantidad de come (500g) de

]



ESTA eSS 15 b
SAR B L4 msllevica
la segunda formulkaciéon, y disminuyéndose la canfidad de grasq,
aumeniando la cantidad de hielo (250g). en comparacion de la

segunda formulacién para mejorar la consistencia.

En los res formulaciones el color no se vio afectado.

Las proporciones de adifivos esion por debajo de la norma de o
secretaria de Solud (Norma Oficial Mexicana NOM-F acuerdo SECOFI,
SSA del 19 Agosto de 1986, Alimentos. Salchichas especificaciones).

No se utilzd colorante alguno, ya que se piefkié el color natural de la
caine de pescado.

El uso de nitritos se considerd importante para inhibkr el crecimiento de
microotganismos indeseables, por ello en ninguno de fos casos se
elimind o disminuyd, sino por el contrario fue apoyado también ol ser
incluida la sal cura, que contiene nifritos.

Se considerd ademds el uso de Gcido ascérbico que en ningin tipo de
embutido se utlizo, ya que ayuda a evitar la oxidacion dol producto,
pues que las grasas contenidas en la came de pescado sean muy
susceplibles de oxidorse provocando un color indeseable.

La vida de anaquel es de dos semanas a 4°C de refrigeracion.
producto fue aceptado mayormente por nifios y amas de casa, ya que



buscan aigo diferente de sabor agradable y costo apropiado que no
alecte en la economia familar,

Por Ultimo, cabe mencionar que el costo del producio de la
formulacién obienida es muy bajo en comparacién con la salchicha

conocida en el mercado (pavo, res y cerdo}.



CAPITULO V



CONCLUSIONES

Desde el punto de vista microbiolégico se cumple con lo establecido
por la norma oficial,

Las formulaciones obfenidas se evaluan fomando en cuenta los
sigulentes parGmetros como color, olor, textura, calidad nutitiva y costo.
Se elaboraron tres formulaciones diferentes variondo en cada una de
ellas la canfidad de hielo, agentes de carga y grasa, hasia obtener un
producto cuyas craclerfsticas  fisicoquimicas,  microblolégicas,
sensoriales y toxicolégicas (dentro de las normas oficiales y Ley General
de Salud), fueran adecuadas para oﬁor;ev al consumidor los beneficios
siguientes:

Rico en sabor

Aoma y lexiura agradables

Costo acepiable

Se modificé el uso de aditivos que comunmente se usan en la
elaboracién de saichichas de cerdo, pavo y res, incluyendo el acido
ascérbico ya que el pescado es muy suceptible a la oxidacion.



Por el alto costo del dcido ascérbico se suglere se continve estudiando
ofros anfioxidantes, o si la sal cwa es suficiente para detener la
oxidacion.

Después ae llievar a cabo diversas prusbas en cuanto al proceso y la
formulacion, se concluye que se obtuvo un producto satisfactorio,
aunque se puede mejorar mas qldunos ahibutos sensoriales, como la
textwra y el color que en algunos casos no fué del completo agrado por
parte del consumidor, tal vez porque ya que es diferente a lo que
actuaimente se conoce en el mercado.

Sin embargo, en la encuesta realizada acerca del producto se obtuvo
de buena aceptacion por parte dél consumidor, ya que el sabor, color,
textura y olor son agradables, ademas de ofrecer los beneficios del
pescado.

En México como en otros paises el consumo de proteina animal posee
un elevado costo, o cual trae como consecuencia un alfo grado de
desnutricion proteica, por elio la elaboracién de un producto como el
que se propone, fico en pioteina y bajo costo beneficiarG
considerablemente a la poblacién de escasos recursos econdmicos.
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El pals posee la capacidad de desarolio tecnoldgico mediante la
industiializacién de sus recursos naturales y el procesamiento de
alimentos, cosa que actuaimente no se realza en su folalidad, esto
permitiria una mayor disponibiidad de consumo, la creacion de nuevas

fuentes de trabajo y la oportunidad de ampliar las exporiaciones de los
alimentos en un futuro no lejano.
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APENDICE

PREPARACION DE REACTIVOS

SOLUCION YODOFORA AL 0.1%

Tomar 0.1 mi de solucién de yodo y aforar con agua destilada en un
matraz de 100 mi.

ACIDO CLORHIDRICO AL 1%

Tomar | mi de 4cido clothidrico concentrado y aforar con agua
destilada en un mahéz de 100 mi.

FORMOL AL 20%

Tomar 1 mi de formol concentrado y aforar con alcohol 96° en un mahréz
de 100 ml.
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