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INTRODUCCIÓN. 

Desde los años 1500 d.C., la elaboración de los entbutidos ha sido todo 

un arte culinario, hasta trasforntarse en una industria con alta tecnología 

sin descuidar los aspectos artesanales que imparten las características 

sensoriales. 

El proceso de elaboración de embutidos inicia con la necesidád de i.ttilizar 

Ja carne de Jos animales y iti~;~1c;;1,e1;, ,esti'.. , éarÜf! 'bara, f!~iiar Ja 

=~s::';:;::c~::~ués de Espai\a; la in~~st1·i~ C~1'1ii~~ se destaéa'. ~~,: tener 

cifras alrededor del 60% en la lndusfria nacionaL Estli ¡ i~tf!g~;áci,(f!n tres 
"·· . ... (.• ·,··. . '. -·~:_ .·~·-·.+,,_,.·-.\,:.;:<~>"<•· .. ''. 

srupos bien delimitados con características propias ·y• en; la. técnica. y en 

los productos resultantes: Carnes frisorífica~, Carnes éle;;¿C:aéi~ií:;':é~rnes 

~:;::::::·la fabricación de productos alimenticios ba~J;¡ci(,~:.~~~ca,~ne 
pura de cerdo o mezcla de carnes (Sanz, 1967). - ·;•,:\ ·''\';·~"':·' 

"'> 
En la actualidad, la sran demanda de embutidos y .los pe~fecci.oí'iaiii.ientos. 
de la técnica de embutidos permiten el aprovechamiento ·¡j~''c~';i-;i;:'d~''ave. 
y sanado vacuno, además del insustituible cerdo. "' -·.\e,, . ,~,;;·' ., 

., ~·'e·-~·~,,· 

De 1 O años a Ja fecha se ha resistrado un avance en el perfeccio'ria\li;'énto 
de las iuáquinas de en1butidos (Frey, 1983). ..;: :·/~· 
Para Besar a un embutido, empezando por Ja carne y. los cottc:Ütt1éntos, 

precisa sonteter todos los co111ponentes a varias oper8ciones, ri1á.1luáles 

unas, 111ecánicas otras, todas ntuy parecidas en sus principiós. 

En éste estudio se presentará Ja evolución de la maquinaria utilizada.para 

la elaboración de Jos embutidos, desde sus orisenes, . has-la'· 1ci~-; tt~~s 
avanzados artefactos utilizados en Ja actualidad. 

El uso de la maquinaria se dio como una.fuente de trabaj.; q~¿;P:Scliera. 
mejorar la estructura del embutido, ya que alsunas t;,.reas -~~'~cií~.~~,;~r 
realizadas por el hombre, así fue avanzando Ja tecnolosii.'} s~' fue 

modificando el fin, ahora la función principal, es obtener un producto de 



alta calidad, es decir, un embutido que cun1pla con las especificaciones 

no1·mativas y que sea del agrado del consun1ido1·; y disminuir el trabajo 

hu1nano. 

La maquinaria antigua se utilizaba con el fin de sustituir trabajo humano 

que no se podía realizar, como es el hecho de embutir grandes cantidades 

a mano (200kg/hor'.1?•, evitar el calentamiento de la pasta debido.a .una 

excesiva 111anipulaciqn. Actuahnente _la ntaquinaria, adentás de.s_u~ti_tuir.el 

trabajo humano le confiere un valor agregado al proé:lucto final, esto és, le 

brinda un aspecto deseable el cual beneficia las ganancias de la en1presa. 

~ ... as funciones de las 111áquinas son: cortar los productos con e~ nti11in10 

calentamiento, protección del producto contra polvo y humedad, fácil 

operaqión, fácil limpieza, mejor transformación y aprovecha111iento de las 

materias primas (Weilins, 1973). 

El resultado obtenido depende en sran parte del conocimiento que se 

tenga del funcionan1iento de la máquina. Actualn1ente cada ntáquína 

posee un instructivo fácil de utilizar, con el cual se puede conocer desde 

la capacidad de la 111áquina, sus funciones principales, el n1odo operario y 

las precauciones a seguir en su manipulación. 
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INFORMACIÓN GENERAi •. 

fü hombre desde la época primitiva ha c0111ido carne. Para conseguir la 

carne a recurrido a diversas técnicas. 

En Jos años 2500 a.c. los egipcios realizaban técnicas para la 

conservación de la carne y Ja elaboración de sus productos cárnicos. 

Los 1·omanos en el siglo 11 a.c., también practicaban estas técnicas para 

mantener la carne y para satisfacer las necesidades rurales. 

Ya en la Edad Media con la inezcla de razas y de religiones, se dio una 

itnportante 1nezcla en las costu111bres alirnenticias, especiahnente en el 

consumo de carne (Sanz,1967). 

En ésta época, la 111atanza y el despiece de los animales, se hacia en manos 

de los carniceros los cuales en sus casas o en las calles, hacían el sacrificio 

de los animales, para después venderlo en los nlercados. 

A partit· d~I siglo XVIIJ, es cuando se empiezan a elaborar máquinas que 

cortaban y· 111ezclaban las piezas de carne para incorporar todo en una 

pasta, la cual .después se introducía en una tripa natural, a Jo cual 

llan1aron.''C:rñ.butido". 

MAQUÍNARIA uTIÚZADA EN LA ELABORACIÓN DE EMBUTIDOS. 

A continuación ·.;;e desc·l~ibirá la n1aquinaria nuis utilizada en la 

elaboración de.embutido~; 
Para te1~.er una prOdu~~iÓ1~ ·eri. seri~ de en1butidos y no tener proble111as, es 

necesario coritar .con·:-~na PJ~-rita:'. de _trabajo, la cual conoce111os con10 

"E111pacadora" en la-«;¡¡~)~ ~ada -una·-~~-- las n1áquinas está en el lugar 

indicado siguiendo un orden;· y en cuya área se desarrolle el trabajo 

asignado sin contrariedades. 
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•!• ELABORACIÓN DE JAMONES. 

Se debe contar con: 

e=>- CARNE 
l:'l!ICll. .. "'I PRVENENTE OE 

RASTRO 
~---~ 

COCIMIENTO EMBUTIDO 

~~~ ... r;i~ETO U f.------l ~~eªJ'l~i;>g~A 
HORNO DE V"'POR O HIDRAULICA O 
seco LLENADO ... MANO 

CESMUESE Y LIMPIEZA DE 
CARNE 
TABLAJEROS 

---~'----PREPARA C 10 N DE SALMUERA 

DEPOSITO DE ACERO O 
PLASTICO V ASPA ELECTRICA 

--~~--000EMAO~A ~-----· 

1. Cdnwra de Frío: Pensando que para la elaboración de embutidos, 

solo se requiere de ntáquinas que hagan trabajos 1necánicos., es 

indispensable contar con una cámara de frío, ya que gran parte del 

éxito de un entbutido, es la calidad de· la carne con la· que .. se 

elabore., para ello es necesario mántener la carne a, una 

temperatura de 2-4°C. La carne.debe provenir de'un :.-a~trO°.en el 
' .... · '. ·::. . - .. - . - ' 

cual la hayan tenido por lo i11en.os ,;24·, horás i;efi;igerada: a una 

ten1peratura n1áxin1a··Cfe-.4~C~~·.;~;'.~)~~.~.;~~·.·:<:.:;: ~;·:;- ·---- ~:,_ ·~·: _. 
,:·::·:-: :,:: :;,:<;;:_:~-~-~--

2. _A,!esas de deshuese: . ci~i;eii{¡~.¡~;it6~'.. son pla,';chas de acero 
' ·-.. -·'· -~ _'.. __ ~·,y-_.;,·.·-'·~:>···~~'·,º::'··· ... ~··. 

inoxidable; en las cuales s(i hace,.el :deshuese .de las piezas de carne, 

además de eliminar los nervic;s,' tendones y exceso de grasa de la 

carne. En ésta tarea, si se 'utiliza 111ucho material hun1ano, ya que 
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aún no existen n1áquinas con tal eficiencia para llevar a cabo las 

actividades antes descritas. Pa1·a llevar a cabo éstas actividades, los 

obreros utilizan cuchillos de gran filo para separar la parte cárnica 

de la pieza, de IÓs· demás componentes. 

3. 5'1/a de .~Ei.lniueras: Una .vez que se tienen· las piezas de carne a 

trabajitr; se hace una "sahnuera", la cual 'es·:u~a. ri~~zcla de los 

cOndin1cntos, extensores y conservadores, ~Huidos en agua, con la 

cual se hace la inyección de las piezas. Para llevar a cabo éste 

proceso, se utilizan agitadores de aspas y depósitos de acero 

inoxidable. Cabe 111encionar que la ten1peratura de la salntuera 

debe ser de 8°C, para lo cual es tantbién necesario la c~intara de 

frío, ya que el agua que se utiliza, debe estar en dicha cántara. En 

inuchas empacadoras en las cuales no hay suficientes recursos 

econón1icos, se sustituyen los agitadores eléctricos, por paletas de 

ntadera, operadas por el hombre. La salmuera es de suma 

itnportancia, ya que en ella se encuentran diluidos los con1po11entes 

que le confieren sabor, color, olor y textura a los entbutidos y aún 

de mayor importancia es el agua donde se diluyen, ya qu.,; es el 

inedio ideal para solubilizar todos Jos componentes y hacer que se. 

introduzcan entre los músculos de la carne para que .los 

componentes realicen su trabajo. 

4. lnyectadora: Una vez que se tiene la sahnuera y la carne H~tpia, se 

procede a la inyección de la misma, para lo cual és).r1éli~pef1sa,ble Ja 

inyectadora, la cual es una máquina cuyá fü~ción;es iriyecia1· los 

trozos de carne n1ediante un preces~- q1:1e::~~-~~}!{:'~·~¿,~,~~i~~·~~-~.~in 
fin, Por la ~ual se- transportan ·_la ·_Caril~:- a:·.-.i~~~~·~a-~~-;~·-:.5¡;·.,·~~z~ .. ~~~a 
banda sin fin, pasa por un cubo en el cu.:.1 's6 en6t1;.'rii~'a~ Ías'ágújas 

sostenidas por un eje y cuyas agujas pos~,;it .;~iridios µ;~ lo cuales 

mediante un sistema de mangueras en ciclo circula la salntuera, las 
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agujas suben y bajan en el eje y cada vez que bajan inyectan una 

cantidad .de salntuera en los trozos de ca1·11e. Un inyectado 

debidame1Úe efectuado, debe provocar un reparto total .Y efectivo 

de la salmuera. Una inyección efectiva fluctúa entt·e el 8()-120% 

sobre el peso total de carne. 

S. ~oHno de can~~: A la par de un proceso de inyeccié>11, e,:; el 6uit1 se 

obtienen prodúctos de alta calidad, se lleva a i:abo la élaboración de 

jamones de b,¡ja calidad, Jos cuales utilizan piezas n:,ás peque~'ia~ de 

ca14 ne; CJ lltu~1ado "recorte" y partes grasas de la carne;paÍ4 a ~o·éual. 

se utiliza el 111olino de carne, cuya función es cortar la carne hasta· 

el tantafio que se quiera, esto depende del entbutido a . obtene1·, 

ayudado por una navaja interna y un cedazo, el cual da el tantafiO 

final de la carne, éste tamafio va desde 1 O cm el trozo, usaitdo un 

cedazo de rifión, hasta un tan1afio de 0.5- lcm, el cual se 'da con 

cedazos con un diámetro establecido. Finalmente ésta carne no va a 

ser inyectada, pero si sezuirá un proceso de masajeo en ·elctuil se 

mezclará con la salmuera. 

6. Masajeo: Una·vez inyectada ci troceada; la i:arn.;'se p~s,{~ unos 

bombos. de ·. masaj~c:,; . los cuale's Í:Í~,:;~n •. la •.. fu~~Íó~- <:i<O ~bri;: los 

músculos .de la é~rne y e.,,t~aer:la prot~í,:;a, Ja ci.ialju,:;io .con la 

salmuera in~e6tada · 6 m~zcl~da ·y el. resto d~ · la .. sahnu.;~~ que no 

logró entrar; se unan y Iisuen para: obtener 'una· pasta .firme. 

Generalmente el ·masajeo se hace de acuerdo a la calidad del jamón 

a obtener, e,:;tre mas fino sea el ja111ón, ntenor será la cantidad de 

salmuera a inyectar y por tanto ntenor será el tientpo de masajeo 

para !izar los componentes. Los'jamones actualmente se diferencian 

por el porcentaje de proteína animal que poseen, los extrafinos 

poseen un 18% mínimo de proteína animal, los finos 16% de 

proteína anintal, los con1erciales (tipo vir:ginia o antericano) 12% 
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de proteína ani1nal, los fiantbres (jantones con ntuy bajo valor 

proteínico) no tienen una especificación establecida de % de 

proteína animal. Los masajeos van desde 3 horas hasta 12 h01·as, en 

los cuales se 1·ecomienda masajear el producto 30 minutos y dejarlo 

reposar 1 -4 horas, asi cubrir los ciclos hasta ter111inar el tiempo de 

masajeo. Como mínimo deben cubrirse 3000. revoluc.iones .. er\ el 

n1asajeo. Los masajeos de jamones de baja calidad deben cubrir 

aproxil11adan1ente .5600 revoluciones. 

7. En1bulido:Ya teniendo la carne masajeada eil la cual están t.;dos los 

ingredientes bien incorporados, se procede al entbutido. del 

producto. Esto se hace por 111edio de embutideras generah11i:mte de 

vacío, las cuales consisten en una tolva de descarga en la cua(llega 

la pasta y pasa por el tornillo sinfín, para finahuente salir por el 

tubo de descarga, en la punta del cual se coloca la funda con la cual 

se contiene la pasta y se pasa al cocimiento. Las fundas como su 

no111bre lo dice son recipientes para la pasta las cuales están hechas 

en su n1ayoría por 111ateriales sintéticos, otras pocas están hechas de 

un ntaterial llamado fibrosa el cual es parecido a la celulosa vegetal 

y un último tipo de funda es la de tela llamada estoquinette, la cual 

es una malla elástica hecha de algodón y fibras elásticas. Es dificil 

obtener una ntáquina de éste tipo debido a su costo, de acuerdo a su 

tainaño van desde 70,000 USD hasta los 200,000 USD, en la 

mayoria de las Empacadoras, el embutido de los jamones, se hace 

manual, simplemente con un embudo de descarga, y Jos obreros 

hacen el trabajo de carga y descarga de Ja pasta. 

8. Prensa: Ya teniendo Ja pasta en Ja funda, se coloca en Jos moldes, 

Jos cuales tienen Ja función de. contener la pasta y. darle la f.;rma 

deseada al ja111ón, se llanta prensa, ya que las tapas de los moldes 

tienen la función de una prensa, la cual aprieta Ja pasta y evita que 
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se salga del molde, además de dar la fornta del jantón. La p1·ensa es 

el 111olde como tal y consta de una base que puede ser de acero 

inoxidable o de aluminio la cual posee la forma del jamón que se 

quiera obtener, puede ser 111andolina (york), cuadrado u ovalado 

(amedcano 'o virginia), la ofra parte es la tapa, la· ciiaI ésta hecha 

del misn~o mat.;rlal y c~ya ·función es ~prétar;1i··'J:'asta para que 

tome la fo1;ma :.:i~1 molde; ~sta. se cOl.;ca e~'cima 'dei'l-ri'51ci"e ·y C:iel·ra 

con unas Ufi.as. .- '.:· · :t~/;· .. ;·~:-:o':-,' ,.-:. 

9. Cocido:Lafase final en la elaboració~ ele ja1~ió;,~e~· el c.;citttiento de 
:·· - . . -·::' .-···:."·":'·· 

la.pasta. En la actualidad hay dos formas de cocer los jamones: 

A) hornos de vapor: son hornos grftndés en los.'éuáles. se .colocan los . . - . ' - . 
moldes llenos y el cocimiento se lleva a cabo por medio de vapor, es decir, 

bajo los 111oldes se coloca agua y se calienta, el vapor que resulta del 

calentantiento del agua, da el cocin1iento de los jamones; 

B)pailas de cocimiento: son tinas grandes las cuales se llenan de agua y 

llevan abajo quemadores, los moldes se colocan dentro de la tina con el 

agua y el cocin1iento se da directamente por transferencia de 

temperatura. En an1bos casos la temperatura de cocimiento ·va.de _68~ 70°C 

en el interior de la pieza de jamón. El cocimiento de!_ jam'°'.ri necesita de 3 

a 5 horas, depende del peso de cada pieza d6Jamón,·aproxim;;dan~ente es 

hora de cocimiento por cada kilogram?.~~:::~ttGi~t~;·· - ·, _- . 

¡~O.cá~::~r;:J:~n:~~' Y:stoq~i:n:5:~t_::f:~~~~2~.1~tj~;!i~~:;u~~-~:::u: 
térmico, lo cual v~ a· eliminar .rítlc~b~r;ia'nÍ~~ós; ~ob;e tOdo bacterias 

ácid~~ lácticas y evÚar. el de~ii;i.;!16 \i~'¡C,~· ~¡~~cid, y la. segu;,dá, darle 

fue1-.m a la pieza dejamÓn, e~ de~ii-;'~vÍ.ia~··quequ.;de floj6. 
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•:• ELABORACIÓN DE SALCHICHAS. 

Se procede de la siguiente manera: 

~-

PASTA 
REFRIGERADA A 
•oc 

MEZCLADO DE PASTA V 
CONDIMENTOS CUTTER 

COCIMIENTO. -¡ EMBUTIDO. '----~ 
PAILA DE COCIMIENTO U ----- EMBUTIOORA ELECTRICA 0 
HORNO DE VAPOR o seco HIDRAULICA ------ ____ ; 

1. Posta: A diferencia de los ja111ones, en la elaboración de salchicha y 

de otras pastas co1110 son salantis cocid~s~ pasteles, 111ortadelas, no 

se parte de piezas de carne lin1pias, en éste caso se_ usan recortes de 
' ' 

carnes o con10 tal pastas de carí-ie c~·rdo ·a _ ri~ezctit.:s cerdo~ , l?ª vo, 

gallo. 

2. Cutler.· Máquina indispeilsable pa~á la elaboración de '.salchichas o 

pastas cocidas, com~''.s'1í~hi61t6ri, m;;rtadela, pastel depoÜ;;. En éste 

proceso el efecto' d~' 1a\1~á~uina es cortar la carne hasta d~jarla de 

un tan1añ~.' 1~1.Í~_in~0~.:::1~ cual se ntezcla con -la grasa y agua, 

forinando una entulsión. De acuerdo al número de cuchillas, será la 

fineza de' la"p~s¡,. y la calidad de la entulsión, ya que a mayor 

nú1nero de cuchillas la carne y grasa serán cortadas de tantalio 1nás 

fino, y se evitará el calentan1iento de la pasta, lo cual evitará se 

deteriore: la. emulsión. En la cutter se van agregando todos los 

condintentos, co~servadores, colorantes y extensOres y poco a poco 

se van incorporando en una pasta tersa y brillante. 
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3. E111b11tido: La pasta obtenida de la cutter, se pasa a la nuiquina 

e111butidora. A diferencia de los ja111011es, en el caso de salchichas, 

tantbién es indispensable ésta ntáquina, ya que 111a1.1ualn1~~te _no se 

puede hacer el llenado de la tripa para salchicha, por la naturaleza 

de la pasta, necesita una fuerza que en1puje ·~~. yast~:~,.~.~~Uenar las 
tripas (naturales o artificiales). , -

. ·."·· ]·;t:.·~·;,"~>: .· ": 
'C:,.',, e•-,·_.,.,,., • • • 

·· ::;:;:::::~º~:·=:::;s~~Efj;ii~~~f ~ii~:E 
salchicha. ·:. ~.~·.'·< ~ ,-":.,-- ·~,;·,::~.~ .. ;. ;f.1, · 

5. en el cual se-haC'e un' choque 

térmico,una vez qu~ están cocidas' las salchichas, se deja~ enfría{· a 

temperatura ,;;¡1bi~n'tci'y una.vez atemperadas se pasan a la cántara 

de 'frío pará su i:::ons~rvación. Hay un pequeño paso después del 

cocido· de la salchicha, es el pelado de la misma, generahuen te 

después del horno de coci111iento hay una máquina peladora de 

tripa. Esto 'no se considera un paso importante en la salchicha, ya 

que la ntáquina no es indispensable, la mayoría de las veces se hace 

111anualn1ente o en el menor de los casos se dejan las salchichas con 

la funda. 
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•:O ELABORACION DE CHORIZOS Y LONGANIZAS. 

Embutidos crudos, curados, productos que en México, tienen el más alto 

consumo de todos los embutidos, su proceso consta de: 

PASTA O CARNE 
PROVENIENTE 
DE RASTRO 

PASTA O CARNE 
REFRIGERADA. 
CAMARAA•oC 

1 ELABORACION DE ADOBO. ¡ 1 TAREA MANUAL j 

1 
-- -·-"------ ·- " 

EMBUTIDO MEZCLA DE CARNE O 1 
EMBUTIDORA ,------1 PASTA CON ADOBO. 
ELECTRICA.HIORAULICA MEZCLADORA DE PALETAS 
OEMBUTIDOMANUAL OTA'!_E;AMA~---~- J 

1. A40Ji110 de carne: Como en los jamones, la función del inolino es 

cortai· la carne y dejarla de un taniaño deter111inado, éste tamaño lo 

da el cedazo, el cual generalmente es de 3-8 mnt de diántetro para 

cada orificio. 

2. A4ezclado: La carne nt<l!icla se p~~;i a ~ha máquina mezclado~;. -~uya 

función es inco~~~~~.'.1~." C~~r1~ -.'C~rl :1_~~:~~-~~~~~:: irl8_~~~-~~nt~s,.··-.c~fl10 

:~=~]'t~~~~~l[~~~~~f~~~~.t:. 
conservadores y'~olé)~afües eri agua'.. . / i ·. 

,.," ·: -.~ .,, .. : 

3. Embutido: Ya col1 J~ p~si:;i'n1~~clada se procede it eri{b-U:ti-.:.'f:~ el 

caso de chorizos y i<lnganizás la tripa que se u~a pa~a emb~tire~ de 

origen ;.ni111al, gener;.lntente son tripas. de ~erd;;; 1i..~~d~~- i y 

raspadas, las cuales quedan. como. una firia XrJ?t~~, ·.c-¿on 

características únicas com<l son su capacidad ~é. ~l~s_tí6í·C:l~'d ·)r la 

capacidad de dejar U:n intercambio gaseoso entre la pásta y el meclio 

ambiente. 
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DISCUSIÓN. 

JAA40NES. 

Habiendo revisado todos los métodos para Ja elaboración de embutidos, 

así con10 la n1aquiilária utilizada para los ntis111os, se puede ·decir que 

existen varios fact,;res para evaluar la habilidad de la maquinaria. 

' :' -
En México, existe una baja cultura en la. elaboración.·de einbutidos .. Ll¡ 

mayoría de las empacadoras, poseen maquinal"iadeficÍente.:Y la .c~pacidad 
de cada máquina es desconocida por los ~peracfores!'ó_Ür1 '¡;Ji·centaje 

mayor al 40% de la elaboración d~ embutid;s s~:j1.iv'i(i;'.' i;~¡j;:, p,;i· medio 

::,,::::::~:c~~~ :;·:::: ;:;:i::,o;,.e~::o~~1k~¿~~;:?:~~:j&~~l~~! =~:: 
cuenta con un ntanual de operaciones. r ~::· -" ~::~/·:~ ~á>'~~::~ff;y;{~F_~;-y;· º~:;.{~:-\· 

~¿~J?:l~2I~Y~~~~llf ~1~§ 
La habilidad de la maquinaria para e'n1b~ticiC>i''6~'¡:~;á. 'cfe~~rniinada por el 

tipo de embutido y la cantidad del mi;mC,~{;~·1;;·¿;¡;,,¡:daborar. 

Para el l 0% de los empacadore~¡i~J"~;~~~:~~~t~~'.~11acuota ~pr~ximada 
del 20% de requisición . de eÍu~ut}d,o~iVi'es;.f.lctniie'~ que·. ir:ticien con la 

:~;::~~~·;::,:'.E[~~~~~~~~~~:r .. t.,::H=~:7o 
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.1W~1quüu.1L"l"a .110 indi~pe.11sab/e. 

El 10% de empacadores, elaboran el producto más sencillo de hacer y el 

de mayor venta y ntargen de utilidad, esto es el chorizo y la longaniza. 

El chorizo y longaniza puede hacerse hasta de modo casero, cualquier 

persona puede elaborarlo., basta con ir a Ja ca1·niceria y pedir Ja carne con 

la grasa, molida. En casa se puede hacer la mezcla de condimentos a 

111ano, ta111bién a 111a110 se realiza la tnezcla de Ja pasta y ahi ntis1no en la 

carniceria se solicita una tripa de cerdo, la cual con Ja ayuda de un 

embudo (puede ser de plástico), se embute Ja pasta. 

En el caso de empacadores medianos y grandes, los cuales cubren el 80% 

de la requisición del me1·cado, Jos cuales elaboran otros productos como 

son jamones de diferentes rendimientos, salchichas, pasteles, mortadelas y 

salaiuis, es necesario un poco mas de nrnquinaria a diferencia de los que 

solamente elaboran chorizos y longaniza. 

Para la elaboración de ja1nones canto ya vintas es necesario una 

ntasajeadora para envolver todos los co111ponentes en una n1isn1a pasta. 

7Ypos de .u10sajeadoras. 

Las inasajeadoras generallnente son tinas de acero inoxidable, con paletas 

o tubos tipo bat y cuya operación se realiza en vacío: Estaináqui,;,"1, Í:>or si, 

sola es de un alto precio, como ya se dijo antes de 70,000 a 200,000 USO, 

por lo cual actualmente en México se elaboran las ,Uamad~s •.•.;}áquinas 

hechizas", las cuales la única condición que debel1 cubrir,-·eS.que·~eán de 

acero inoxidable, para evitar la contaminación de ~mbutÍdos:y'e\l"Úar que 

confieran olores o sabores al p1·oducto final. 

Estas ntasajeadoras "hechizas", por Jo general, cuentan ·con._tubOs tipo bat 

forn1ando un espiral ascendente los cuHJes están·sujétos a ·un-Cje, el cual a 

su vez es 111ovido por un ntotor en fornta giratoria. 

13 



Ut gran desventaja de éste tipo de máquinas es que los 1notores no 

cuentan con velocidades para distribuir el trabajo de nmnera óptima, así 

conto no cuentan con prograntas de encendido y apagado autontático, por 

lo cual debe haber un opet«trio responsable para hacer la función de un 

progran1a, es d-ecir, 111anualn1ente ence1lderá y apagará la. ntáquina de 

acuerdo a sus lapsos de trabajo. 

Otra desventaja -dé ~sÍas 111asajeadoras es que los tubos tipo- bat, en 

alguims ocasiones no están bien torneados lo cuál pro_voca:_ ex_c_eso de 

golpes en la carne o un batido en lugar de un tnasajeo. 

Para los_ fines de la Industria Cárnica Mexicana, es válido el uso_ de é_stas 

ntáquinas ya que Iós entbutidos que se obtienen;· posCen ·.Cª~':Íc.ter!sticas 

adecuadas para hacer del mismo, un producto aceptable yapetitosC.; 
~. _, ·. ·,- - .---: ·' ··"-~ :. -.. 

E111butidoras al_ Vacío. 

Así mismo; el siguiente paso -que es el entb.,-tido- del ~~:od~cto, no es 

indispensable una entbutidora al alto vacío. 

Bueno el usar una etttbutídora n<:lrnrnl 'o lo que generitlnt~ll,te- se usa que 

son embudos fijos en un tripié, trae e:'onsigo- alg...-nos p~C.blemas en el 

producto final, uno de eIIC>s y el inás 'Írilportitnte, es qu~_al embutir de 

inanera n1anual, se incorpora Rire en Ja pasta,·. i~·-~-~U·~¡ prOvoCa 

deformaciones en el producto final, esto es_ los pequeños orificios en los 

jan.tones. 

Por el contrario si utiliza1nos una en1butidora al alto vacío se elimina casi 

por completo la penetración de aire, lo cual nos resulta en un entbutido 

de 111uy buena vista. Además con esta máquina se reduce la pérdida de 

111ateria priina, es decir, reducintos la 111er111a de ntateria por defectos de 

operación, como sería, la pasta que cae al piso, la pasta que queda untada 

en los diversos utensilios de llenado y la pasta que se sale de la funda de 

cocintiento por no poseer una salida del embudo hermética. 
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Actuahuente, son pocos los entpacadores que elaboran jantón, que no 

tienen una máquina de éste tipo, probablemente del 80% de empacadores 

ntedianos a grandes, un 20% no posee éste tipo de en1butidora, pero por 

lo menos poseen embutideras hidráulicas las cuales son depósitos para la 

pasta cuya base se mueve por· m.;dio de un pistón hidráulico'.· 

Un utensilio indispensáble'p3.ra·1a. eJ3.boración del jamÓn s·onlos. ii1oldes, 

no son canto tal nt~quin~:i·.~~~'.·p·~~~ :Si-S?n b~sicos para . .-haCé~ é(Jit~l·¿;~;·:tal 
canto lo conocen~os-,.e~ dec~~,:.-~n bl~que ·de carne. de ·di~~r~as{(o,~ .. ~i\~·s, 
envuelto en una funda. 

Finalmente una vez. que.· sé·. han llenado los molde~· s.e: procede al 

cocimiento. Esta etapa ~~ la ·~nris sencilla de hac:er ;aqüe la maquinaria 

usada es de fácil adquisición, además de ser ,Universal para cualquier 

cocintiento. 

Generalmente se usan.las pail~s.,de ~dcimi¡;~to-dire~to·c~.:i agua, para Jos 

empacadores medianos, yá que:'e,iaJ;>orar ·un3. paila de éste tipo no es de 

alto costo, alrededor de $35,000 p3.ra-uná paila de 6mX2mX1.5m, y es de 

fácil fabricación. Lo_ i:mico .que se neces_ita púa dar el cocimiento ideal al 

ja111ón es un termómetro . para-. medir ,.la temperatura interna de los 

mismos. Al cabo·.· d~-: 3 -o. S :·.horas ~de. 'cocimiento, dependiendo de la 

cantidad y tipo dej":1~1ón;'se introduce d termórnetro en algunas piezas 

del mismo cocimi~nto y .Sé_verifl~a 1a'_t~1}}pe~atura internad.el producto. 

· ... :. SALCHICHAS.. 
:;· .. ~. ';': ·.,:·?'·:~: ·;:}·: -,. ·1~\ ·:';:._ :·.: 

;3f"E:+fai~1fi~~~~~~~~~~~;~:; 
ente1idintiento. 
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El hacer una salchicha conlleva iuuchos detalles, los cuales resultan en un 

producto muy delicado en su elabo1·ación y además de la maquinaria 

especial, es necesario un operario con gran experiencia en éste e1ubutido 

y co1i ciertos estudios técnicos. La salchicha es de especial cuidado ya que 

su elaboración necesita mucha atención y un constante control, ya que 

cualquier n1odificación en la elaboración, con10 puede ser can1bio de 

temperatu1·a, baja de .velocidad de las aspas, exceso de mezclado, podrían 

rontper la emulsión y por tanto no se obtendría el producto. 

La salchicha conto tal es una e111ulsión, que desde el sintple término, 

involucra conoci111ientos técnicos y quin1icos para su elaboración. 

En México, sólo los e1upacadores, ya sean 111edianos o grandes, que 

cuentan con máquinas con alta tecn'?logía, elaboran la salchicha, ya que 

se necesita una cutte1~ que cuente con una potencia adecuada para hacer 

girar las múltiples cuchillas que facilitaran la forntación de una emulsión. 

En éste caso, no existen conto tal, cutter hechizas, que pudieran ser 

máquinas con menor cantidad de cuchillas, o un motor cualquiera, se 

requiere de un sistema en el cual estén perfectantente bien acopladas las 

cuchillas y el ntotor que las mueva no se caliente, ya que éste 

calentan1iento provocará deterioro en la en1ulsión, e incluso el no tener la 

capacidad de elaborarla. 

16 



CONCLUSIONES. 

•:• El tipo de industria en México, y el lugar que ocupa la Industria 

Cárnica en el 111is1110, propicia hacer hincapié· en la n1aquinaria 

necesaria para la elaboración de en1butidos. 

•:• La Industria Cárnica, posee una producción .de 60() n1iltonelad~s 
anunles en Ja Industria en México. -~: ..... '..i'.'.!. · · .--

-> =~;~::~:"·=Iº~=~~~~::::::~Et~?~f ~~~f r,@E 
indispensable en la elaboración de eínbÍ:iti~Íb;ri;~i;.ii;~~¡;,:j~ c;;;~ las 

necesidades del mercado. 

•:• Cualquier máquina es capaz de elabora~: el ·e~i~uiido ·solicitado, .. ·- ... -.. - -- "·· 

siempre y cuando se tenga el conocilniei:úo técnico' de cada 

ináquina, así como el soporte técnico del produc.to a eÍaborarc 

•:• Se debe contar con el instructivo de la máquina o en.su defecto el 

operario deberá tener una capacitación del uso de la n1áquina,-para 

así poder utilizar la máquina con eficiencia y hacer que :Se elabore 

el producto solicitado, es decir, cada 111áquina podrá elaborar 

diferentes productos, el éxito del producto depende del buen . uso 

tanto de 111ateria pritna canto de la n1aquinaria. 

•!• Los pequeños entpacadores, de acuerdo a su capacidad econ~rriica,, 

tendrán n1aquinaria sencilla, pero será ntaquinaria adecuada _a· sus_ 

necesidades la cual co111binada con el trabajo humano, dará como 

resultado embutidos de111andados por el mercado. 

•:• Los entpacadores ntedianos y los grandes, contarán Con fnaé¡uinaria 

111ás avanzada, y de mayor capacidad, puede ser ntaqtiinaria· para 

producir hasta 10 toneladas del embutido d~eado, I;. cual f.;cilitará 

el trabajo y reducirá los gastos en una planta de producción, da'ndo 

como resultado ntejoras en la ·economía de 1a·;,,n1presa y lo más 

in1portante, elaborar productos de alta calidad con un valor 

agregado, el cual diferenciará a cada empacadora. 
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