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INTRODUCCION.

Desde los afios 1500 d.C., la elaboracién de los embutidos ha sido todo
un arte culinario, hasta trasformarse en una industria con alta tecnologia

sin descuidar los aspectos artesanales que xmparten las caracterxstu:as

sensoriales. - :
El proceso de elaboracxon de embundos inicia con la neceswlad de utlhzar :

en conserva. . . L
Comprende la fabricacidn de productos alimenticios b
pura de cerdo o mezcla de carnes (Sanz, 1967). :
En la actualidad, la gran demanda de embutidos y Ios perfeccxonanuentos:

de la técnica de embutidos permiten el aprovcchamxepto de ’arne de 'vef; :

y ganado vacuno, ademas del insustituible cerdo.
De 10 afios a la fecha se ha registrado un avance en el pcg-fec onamiento -

de las maquinas de embutidos (Frey, 1983).
Para llegar a un embutido, empezando por la carne y. los condlmentos,
precisa someter todos los componentes a varias opera01ones, m 1ua1es

unas, mecdnicas otras, todas muy parecidas en sus pnncxpxos.
En éste estudio se presentard la evolucidn de la maqulnarxa utxhzad para g
la’ elaboracidén de los embutidos, desde sus ongenes, :

-~ avanzados artefactos utilizados en la actuahdad.

realizadas por el hombre, asi fue é.vanzando la tecndlogla y ‘se fue‘
modificando el fin, ahora la funcién principal, es obtener un producto de



alta calidad, es decir, un embutido que curnpla con las especificaciones
normativas y que sea del agrado del consunudor' y dlsmlnuxr el trabajo
humano. :

La maquinaria antigua se utxhzaba con cl ﬁn de sustltulr traba_]o humano
que no se podia realizar, como es el hecho de embutlr grandes cantldades
a mano (200kg/hoxa), evxtar el calentamlento de la pasta debxdo a una
excesiva mampulacnon. "Actualmente la maqumarla ‘ademads de sustltmr el
trabajo humano le confiere un valor agregado al producto final, esto cs, le
brinda un aspecto deseable el cual beneficia las ganancias de la en}1prc§a.
Las funciones de las mdquinas son: cortar los productos con ‘el rﬁl’nilﬁo
caleutamxento, pxoteccxon del producto contra polvo y humedad fac:l,
operacion, facil limpieza, mejor transformacion y aprovechanuento de las

materias primas (Weiling, 1973).
El resultado obtenido depende en gran parte del conocimiento que sé
tenga del funcionamiento de la madquina. Actualmente ‘cada 'nia_iquina
posee un instructivo facil de utilizar, con el cual se puede conocer desde
la capacidad de la mdquina, sus funciones principales, el modo operario y

las precauciones a seguir en su manipulacién.



INFORMACION GENERAL.

El hombre desde la época primitiva ha comido carne. Para conseguir la

carne a recurrido a diversas técnicas.
En los anos 2500 a.C. los egipcios realizaban técnicas para la
conservaciéon de la carne y la elaboracion de sus productos cdrnicos.

Los romanos en el siglo II a.C., también practicaban estas técnicas para
mantener la carne ¥y para satisfacer las necesidades rurales.

"a en la Edad Media con la mezcla de razas y de religiones, se dio una
importante mezcla en las costumbres alimenticias, especialmente en el
consunio de carne (Sauz 1967).

En esta epoca, la matanza y el despiece de los animales, se hacia en manos
de los carmceros los cuales en sus casas o en las calles, hacian el sacnfxcno
de los arumales, para después venderlo en los mercados. ’ :

A partw del slglo }\VIII es cuando se empiezan a elaborar maqumas que
cortaban Y mezclaban las piezas de carne para incorporar todo en una

pasta, la: cual despues se introducia en una tripa natural, a lo cual

Ila,nla‘ron “emkbundo, .

MAQUINA'R_IA" uTllll'zApA'}:N LA ELABORACION DE EMBUTIDOS.

A contmuacxon se descr blra -1la maquinaria mads utilizada en la

elaboracion de ernbuud
Para tener una produc 1on e sene de embutidos y no tener problemas,

necesario contar: con una planta de ‘trabajo, la cual conocemos como
“Empacadora en la: cual cada una. de las médquinas estd en el lugar
indicado siguiendo un orden, y en cuya drea se desarrolle el trabajo

asignado sin contrariedades.



«3» ELABORACION DE JAMONES.

Se debe contar con:

CARNE [carne OESHUESE ¥ LIMPIEZA DE
£ OE a CARNE.
RASTRO 40C | TABLAJEROS

Y.
PREPARACION DE SALMUERA

DEPOSITO DE ACER!
SLASYICO P ASPA ELECTRICA

-

— — e 5

"}gﬁé‘“ o& INYECCION DE PIEZAS |
COMPLETAS DE

MOLING DE CARNE J

CARNE INYECTADORA |

b LMANUAI LECTRICA |

MASAJEO.
BOMBO DE VACIO O
MA! RA DE
ACERO INOX

COCIMIENTO EMBUTIDO.
PAll EMBUTIDORA

OE
COCIMINETO U ELECTRICA,
HORNO DE VAPOR O HIDRAULICA O
SECO LLENADO A MANO

Crmara de Frio:s Pensando que para la elaboracién de embutidos,
solo se requiere de maquinas que hagan trabajos mecdnicos, es
indispensable contar con una cimara de frio, ya que gran parte del
éxito de un embutido, es la cahdad de: la carne con: la que se -
ecesaﬁo mantener la carne a una

-

elabore, para ello es n
temperatura de 2-4°C.: La came ‘debe” provemr de un rastro en el

‘de  acero

planchas

moxzdable, en las cuales se; hace 1 deshuese,de las pxezas de carne,
tendones y exceso de grasa de la

ademds de elu'mnar los ner\nos,
carne. En ésta tarea, si se utiliza mucho material humano, ya que



" inyectadora, la cual es una maquma cuya 'func n:es nyeclar

aun no existen maquinas con tal eficiencia para llevar a cabo las
actividades antes descrxtas. Para llevar a cabo éstas actxv:dades, los
obreros utxhzan cuchxllos de gran fllo para separar.la parte cdrnica

de la pxeza de los demas componeutea.

Szila da .s‘zllnnlerzls. Una vez que se txenen las pxezas de ‘carne a
naba_;ar‘ se ‘hace una “salmuera ,la’ cual es Lma mezcla de los,
condimentos, extensores y conservacdores, dxll.udos en agua, con Ia
cual se hace la inyeccién de las piezas. Fara llevar a cabo éste
proceso, se ultilizan agitadores de aspas 'y dcpo’Sitos de acero
inoxidable. Cabe mencionar que la teﬁtperatura de la salmuera
debe ser de 8°C, para lo cual es también neccesario la ciamara de
frio, ya que el agua que se utiliza, debe estar en dicha cdamara. En
muchas empacadoras en las cuales no hay suficientes recursos
econdmicos, se sustituyen los agitadores eléctricos, por paletas de
madera, operadas por el hombre. La salmuera es de: suma
importancia, ya que en ella se encuentran diluidos los componentes
que le confieren sabor, color, olor y textura a los embutidos y afui
de mayor importancia es el agua donde se diluyen, ya qué és el
medio ideal para solubilizar. todos los componentes y hacer que se
lntroduzcan entre los musculos de la carne. para ; ‘que los

componentes realicen su trabajo.

Ill_yectzidol'd Una vez que se txcne la salmuera y la carne lm1p1a, se

procede a la inyeccidn de la nusma, para lo cual és xndxspensable la’
losr, :

trozos de carne mediante un pxoceso’ u
fin, por la cual se transportan la- carne a
banda sin fin, pasa por un cubo en el cual se encuentran las agﬁjés
sostenidas por un eje y cuyas agu_jas poseen o 1ﬁc1os por lo' cuales'
mediante un sistema de mangueras en ciclo cn-cula la salmuera, las




agujas suben y bajan en el eje y cada vez que bajan inyectan una
cantidad - de salxnuefé en los trozos de carne.. Un inyeétado
debldameute efectuado, debe provocar un reparto total y efectwo
de la salmuera. Una 1nyeccxon efectiva ﬂuctua entze el 80' 120%

sobre el peso total de carne.

Mollno dc carﬂe. A la par de un pxoceso de 1nyeccxon e = cual se’
obnenen productos de alta cahdad se lleva a cabo la elaboracxon de‘

: Jamones de ba_]a calidad, los cuales utilizan piezas mas pequenas de "

carne; ¢l llamado “recorte” y partes grasas de la carne,;’ para 10_ vcualv
se utiliza el molino de carne, cuya funcién es cortar la carne hasta

“el ta)ﬁaﬁo que se quiera, esto depende del embutido ‘a“oibtén‘ely',.

ayudado por una navaja interna y un cedazo, el cual da el taniaﬁb
final de la carne, éste tamarfio va desde 10 cm el trozo, usando unb
cedazo de riindn, hasta un tamafio de 0.5-1cm, el cual se da con
cedazos con un didmetro establecido. Finalmente ésta carne no va a
ser inyectada, pero si seguird un proceso de masajeo. ejnifél[éuziilrsré

mezclarad con la salmuera.

musculos de la carne y extraer la protexna, la cual _]unto con la

‘salmuera myectada o mezclada y el resto de la almuera que no

logro entrar, se unan 'y hguen para obtener una pasta firn\e.

‘Generalmente el masa_leo se hace de acuerdo ala calndad del jamén
a obtener, entre mas fino sea el Jarnon, rnenor sera la. cantidad de

v’salmuera a xnyectar Yy por tanto menor sera el tiempo de masa_jeo

para ligar los componentes. Los’ ‘jamones actualmente se diferencian
por el porcentaje de proteina animal que poseen, los. extrafinos
poseen un 18% minimo de proteina animal, los finos 16% de
proteina animal, los comerciales (tipo virginia o americano) 12%



de proteina animal, los fiambres (jamones con muy bajo valor
proteinico) no tienen una especificacion- establecida de % . de
proteina animal. Los masajeos van desde 3 horas hasta 12 horas,en
los cuales se recomienda masajear el producto 30 minutos y dejarlo
reposar 1< 4 hoxas asi cubrir los ciclos hasta terminar el tlempo de
masajeo. Como minimo’ deben cubrirse 3000 revolucxones en el
masajeo. - Los masajeos de | jamones de ba_]a calxdad deben cubru"

aproximadamente 5600 1evolucxones.

‘ Elnbulido: Ya teniendo la carne masajeada en la cual estdn todos los

ingredientes bien incorporados, se procede al ernbundo, del
producto. Esto se hace por medio de embutidoras generalmente dc,
vacio, las cuales consisten en una tolva de descarga en Ia'cual llega
la pasta y pasa por el tornillo sinfin, para finalmente salir p;c"r 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’

nombre lo dice son recipientes para la pasta las cuales estan hechas
en su mayoria por materiales sintéticos, otras pocas estdn hechés de
un material llamado fibrosa el cual es parecido a la celulosa vegefal
y un ultimo tipo de funda es la de tela llamada estoquinette, la cual
es una malla eldstica hecha de algodon y fibras eldsticas. Es dificil
obtener una miquina de éste tipo debido a su costo, de acuerdo a su
tamano 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 ]os obreros’ i

hacen el trabajo de carga y descarga de la pasta.

Prensa: Ya‘feniger_ldo la pasta en la funda, se coloca en los moldes, "
los cuales tiéneh la funcidn de contener la pasta y. darle 1a forma
deseada él‘jaxnén, se llama prensa, ya que las tapas de lds moldes
tienen la funcién de una prensa, la cual aprieta la pasta y evita que



se salga del molde, ademas de dar la forma del jamoén. La prensa es
el molde como tal 'y consta de una base que puede ser. de acero
inoxidable o de aluminio la cual posee la forma del Jamon que se
quiera obtener, puede ser n\andollna (york), cuadrado u ovalado

(ameri icano o vugmxa) la otza parte es la tapa, la cual esta hecha
a’ pasta’ para que
ide’ Y. cierra’

del nusmo mateual y cuya funcién ‘es’ apreta
tonle la t'orrna del xnolde, esta se. coloca encxma

COH unas unas.

La fase final enla elaborac:on de _]amon co inilienio de
Cla pasta. En la actualidad hay dos formas de cocer los Jamones'

A) hornos de vapor. 'son’ hornos grandes en los cuales se colocau los

moldcs llenos ¥y el cocimiento se lleva a cabo por medlo de ‘vapor, es decir,

bajo’ los moldes se coloca agua y se calienta, el vapor que resulta del

©

calentamiento del agua, da el cocimiento 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 ‘della’tina con'el
agua 'y el cocimiento se da dlrectamente - por transferenc:a de
temperatura. En ambos casos la temperatura de cocxmlento va de 68;70°C
en el interior de la pieza de Jamon. El cocmuento del Jamo‘ necesxta de 3




> ELABORACION DE SALCHICHAS.

Se procede de la siguiente manera:

. P,
INICIO D[PRVENENTE DE }——_-{Rssmcssﬂo‘ Al——-—
RASTI

1.

N

MEZCLADO DE PASTA ¥ !
CONDIMENTOS. CUTTER |

v
EMBUTIO!

COCIMIENTO. ] o. ]
- PAILA DE COCIMIENTO U 8 ——=—————1 EMBUTIDORA ELECTRICA O
HORNO DE VAPOR O SECO , HIDRAULICA B

Fasta: A diferencia de los jamones, en la elaboracién de salchicha y
de otras pastas como son salamis cocndos, pastelcs, mortadelas, no
se parte de piezas de carne lunpxas, en este caso Se usan recortes de:
carnes o como tal pastas de’ carne cerdo o mezclas cerdo, pavo,

gallo.

1u151on De acuerdo al numero de cuc}ullas, serd la

forxuando u
f‘neza de . la pasta y-la calidad de la emulsidn, ya que a mayor

numero ‘de cuchxllas la carne y grasa serdn cortadas de tamaiio mds

“fino, y se ev:tara el calentamiento de la pasta, lo cual evitarda se

deteriore; Ia, emulsién. En la cutter se van agregando todos los
condimentos, conservadores, colorantes y extensores y poco a poco

se van incorporando en una pasta tersa y brillante.



3.

Embutido: La pasta obtenida de la cutter, se pasa a la miquina
embutxdora. A diferencia de los jamones, en el caso de salcluchas,
también es indispensable ésta mdquina, ya que manualmente no se
‘puede hacer el llenado de la tripa para salclucha, por la naturaleza
de la pasta, necesita una fuerza que empuje la p: 1sta para llenar las )

trxpas (naturales o artlflcxales)

C'ocilnien/o: Al. igual que eﬁ' lés Ji

salclucha.

Enl}lanuenlo A' dlfelencxa del Jjamon ‘en el cual se -hace un choquc
ternnco, una vez que'estan cocxdas las salchlchas se de_]an enfmar

temper: atuza anlbxente y una. vez atemperadas se pasan a 1a canlara
de frlo para su’ conservacxou. Hay un pequefio paso despues del
cocido ide ‘la salchlcha, es el pelado de la misma, generalmente
despues del horno de cocimiento hay una maquina peladora de
tripa. Esto no se considera un paso importante en la salchicha, ya
que la mdquina no es indispensable, la mayoria de las veces se hace
manualmente o en el menor de los casos se dejan las salchichas con

.la funda. -



«* ELABORACION DE CHORIZOS Y LONGANIZAS.

Embutidos crudos, curados, productos que en México, tienen el mis alto
consumo de todos los embutidos, su proceso consta de:

CAl ;)
INICIO PASTA O CARNE] I PASTA O CARNE l ELABORACION DE ADOBO. |
TE - TAREA MANUAL i

DE RASYRO CAMARA A 40C [

EMBUTIDO.

FIN ] EMBUTIOORA
ELECTRICA HIDRAULICA
O EMBUTIDO MANL.

1. Molino de carne: Como en los jamones, la funcién del molino es
cortar la carne y dejarla de un tamano determinado, éste tamarnio lo

PASTA CON ADOBO.
MEZCLADORA DE PALETAS
©O TAREA MANUAL

MEZCLA DE CARNE O '

da el cedazo, el cual generalmente es de 3-8 mm de didmetro para

cada orificio.

2. Mezclado: La carne mohda se pasa a una maqmna rnezcladora cuya

funcxon es xncorpor

las ;

raspédas,

capacidad de de_;ar un ‘intercambio 2aseoso entre la pasta y el medio

ambiente.



DISCUSION.

JAMONES.

Habiendo revisado todos los métodos para la elaboracion de embutidos,
asi como la maquindria utilizada para los ‘mismos, se puede decir que
existen varios factores para evaluar la habilidad de la maquinaria} ’

En Meéxico, existe una baja cultura en la elaboxac n. de embutxdos. La-

mayoria de las empacadoras, poseen maqulnana def ente y ‘1a capacxdad
de cada maquina es desconocxda por los operad‘ {




Maquinaria no indispensable.

El 10% de empacadores, elaboran el producto mds sencillo de hacer y el
de mayor venta y margen 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 la carniceria y pedir la carne con
la grasa, molida. En casa se puede hacer la mezcla de condimentos a
mano, también a mano se realiza la mezcla de la pasta y ahi mismo en la
carniceria se solicita una tripa de cerdo, la cual con la ayuda de un
embudo (puede ser de pldstico), se embute la pasta.

En el caso de empacadores medianos y grandes, los cuales cubren el 80%
de la requisicion del mercado, los cuales elaboran otros productos como
son jamones de diferentes rendimientos, salchichas, pasteles, mortadelas y
salamis, es necesario un poco mas de maquinaria a diferencia de los que
solamente elaboran chorizos y longaniza. :

Fara la elaboracion de jamones como ya vinios es necesario runa
masajeadora para envolver todos los componentes en una misma pasta.

Tipos de masajeadoras.

Las masajeadoras generalmente son tinas de acero 1nox dable con paletas
o tubos tipo bat y cuya operacion se realiza en vacio. Esta maquxna por si
sola es de un alto precio, como ya se dijo antes de 70, OOO a 200, OOO USD
por Io cual actualmente en México se elaborau las- Ilan\adas_ maqulnas

hechizas”, las cuales la iinica condicion que deben cub
acero inoxidable, para evitar la contammacnon de embutxdos y e tar que

confieran olores o sabores al producto ﬁnal.»
Estas masajeadoras “hechxzas”, por lo general, cuentan con tubos tlpo bat

formando un espiral ascendente los cuales estan su_)etos aun’ eJe, el cual'a’

su vez es movido por un motor en forma 81!‘8(01‘13.



La gran desventaja de éste tipo de maquinas es que los. motores no
cuentan con velocidades para‘ distribuir el trabajoy de manera optima, asi
como no cuentan con progmmas de encendido y apagado automatico, por
lo cual debe haber un operario responsable para hacer la funcxou de un
pxogramd es decxr, manualmente encendera y apagara la nlaquxna de’

acuerdo a sus lapsos de uaba_jo.
Otra desventa_]a de estas masa_]eadoras es que los tubos tlpo bat ‘en

son embudos fijos en un trxpxe, trae consxgo algunos pr blemas en el

producto final, uno de ellos y ‘el mas 1mportante, es que al embutxr de-
o cual provoca ’

manera manual,  se incorpora aire’, en la ; pasta,
deformaciones en el producto flnal esto es. los pequenos or1f1c1os en los
jamones. i

FPor el contrario si utilizamos una embutidora al alto vacio se ehmma casi
por completo la penetracion de aire, lo cual nos resulta en un ernbutldo
de muy buena vista. Ademais con esta maquina se reduce la perdxda de -
materia prima, es decir, reducimos la merma de materia por defectos de”
operacién, como seria, 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

cocimiento por no poseer una salida del embudo hermética. -



Actualmente, son pocos los empacadores que elaboran jamodn, que no
tienen una hlziquina de éste tipo, robablemente del 80% de empacadm cs
medianos a gxandes, un 20% no posee éste tipo de embuudon a, pero por
lo menos poseen embuhdoras hxdraulxcas las cuales son dep051tos paxa Ia

pasta cuya base se mueve por medio’ de un pistén hxdraul:ca
laboracnon del jamon son os moldes, ;

Un utensilio xndlspensable par la
no son como tal maqumana, pero si son basicos para’ ‘Hac
,‘un bloque de carne de ‘diversas fouuas,

como lo conocemos,:es deci

envuelto en una funda:

Finalmente una vez- ‘que’s
cocimiento. Esta ctapa es la: xnas sencxlla dc hace ya: que Ia nlaqumdrla

usada es de fdcil adquls:clon adeluas de ser 'uruversal para cualqulcr

han llenado l s n oldes xocede al

cocimiento. B
Generalmente se usan las pal as de cocmuemo dxrecto con agua, para los

empacadores medlanos, ya que elaborar una paxla de éste tipo no es de
alto costo, alrededor de $35 OOO para una palla de GmXZnu 1.5m, yesde
facil fabricacién.: Lo" in 'o_que se.nece ta para dar el cocimiento ideal al

te T pe atura 1nterna del producto

indispensable “una “cuidado 'y
entendimiento.:: B



El hacer una salchicha conlleva muchos detalles, los cuales resultan en un
producto muy delicado-en su elaboracién y ademas de la maquinaria
especial, es necesario un operario con gran experiencia en éste embutido
y con ciertos estudios técnicos. La salchicha es de especial cuidado ya que
su elaboracidn necesita mucha atenciéon y un constante control, ya que
cualquier modificacién en la elaboracion, como puede ser cambio de
temperatura, baja de 'v'eiocidad de las aspas, exceso de mezclado, podrian
romper la emulsién y. por tanto no se obtendria el producto. :
La salchicha como tal es una emulsidén, que desde el simple término,
involucra conocimientos técnicos y quimicos para su elaboracion.

En México, sdlo los empacadores, ya sean medianos o grandes, que
cuentan con mdquinas con alta tecnologia, elaboran la salchicha, ya que
se necesita una cutter que cuente con una potencia adecuada para hacer
girar las multiples cuchillas que facilitaran la formacion de una emulsion.
En éste caso, no existen como tal, cutter hechizas, que pudieran ser
maquinas con menor cantidad de cuchillas, o un motor cualquiera, se
requiere de un sistema en el cual estén perfectamente bien acopladas las
motor que las mueva no se caliente, ya que' éste

cuchillas y el
calentamiento provocarid deterioro en la emulsién, e incluso el no tener la

capacidad de elaborarla.



CONCLUSIONES.

«* El tipo de industrin en México, y el lugar‘ que ocupa’ la Industria
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Cédrnica en el mismo, propxma hacer lnncapxe en la maqulnarla

necesaria para la elaboracxon de enlbutxdos.

anuales en la lndustrm en Me\xco.

La expansion de masas y la constant
embutidos de mejor calidad a menqr cos
conocimiento de la herramienta “necesaria
indispensable en la elaboracién de embutidos par:

herramienta

clbriricon-las

necesidades del mercado.
Cualquier maiquina es capaz de elaborar
siempre y cuando se tenga“el conocmuento tecnxco de cada

maquina, asi como el soporte tecruco del producto a elaborar.‘
Se debe contar con el instructivo deé la maqulna oen su defecto el
operario deberd tener una capacxtacxon del uso de la nlaqulna para
asi poder utilizar la miquina con eficiencia y hacer que se’ elab01e
el producto solicitado, es decir, cada mdquina podra elaborar‘
diferentes productos, el éxito del producto depende del buen uso
tanto de materia prima como de la maquinaria. -

Los pequenos empacadores, de acuerdo a su capacidad economxca,
tendrian maquinaria sencilla, pero serd maquinaria adecuada’ a ‘sus
necesidades la cual combinada con el trabajo humano, dara como
resultado embutidos demandados por el mercado. e
Los empacadores medianos y los grandes, contaran con maqulnana

mads avanzada, y de mayor capacidad, puede ser nuiq '1nar1a para.’
producir hasta 10 toneladas del embutido deseado, la cual facxlltara

el trabajo y reducird los gastos en una planta de. produccxon dando
como resultado mejoras en la economia de la‘émpresa y lo mas
importante, elaborar productos  de alta calxdad con un valor

agregado, el cual diferenciard a cada empacadora.

17




BIBLIOGRAFIA.

Wirth, F. Tecnologia de los embutidos escaldados. Ed. Acribia.
Zaragoza, Esparia 1992,

Coretti, K. Embutidos: elaboracion y defectos. Ed. Acribia.
Zaragoza, Espaﬁa 1986. p.p. 19-23.

Frey, W. Fabncacxon fiable de embutidos. Ed. Acribia.
Zarngoza Espann 1983. p.p- 81-83, 109-110.

Solé Rxbas, A.El Jamon cocuio, el salchichdn-fuet y el chorizo.
Pabncacnon controlada 'y estandarizada. Estudios Monograificos.

p.p. 69-92, 103-113.

Sanz Fgaiia, C. Enciclopedia de la carne. Ed. Espasa-Calpe, S.A.
Madrid 1967. p.p. 3-32, 573-576, 593-612.

Weiling, H. Tecnologia prdctica de la carne. Ed. Acribia.
Zaragoza, Espana 1973. p.p. 129-130, 141-180.

Lefens, M. Equipo de Procesamiento. Carnetec. A la Vanguardia de
la Tecnologia de la Carne. 10/3/768-86 (Z2003).

Earle, R.L. Ingenicria de los Alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza, Espana 1986.

Reuter, Heinz. Nuevos Métodos de Transformacién Industrial de la

Carne. Ed. Acribia. Zaragoza, Espafia, 1971.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Carlos Ayala. Cdarnica 2000.
Afo XXX/231 (2003).

Amuo Visier, A. Industria de la Carne. Ed. Aedos.
Barcelona, Espana, 1980. p.p. 166-186, 208.

Mackenzie, D. Preparcd Meat Product Manufacturing.
American Meat Institute. Michigan, USA, 1964. p.p. 41-50.

Sainz, R. Chacineria practica. Ed. Acribia.

Barcelona, Esparia, 1980.

Rus, R. Sausage and processed meats manufacturing.
American Meat Institute. Washington, USA, 1999,

Secofi/Concamin. Embutidos. Ed. Limusa.
México, 2000.

Pavalco. “Pavalco Trading Corporation”. [En linea]. Guatemala.

http://www.pavalco.com. {consulta: 19/09/03].

Cosmos On Line USA Corporation. “Guia de Ia Industria”. USA.

{En linea). Inglaterra. http://www.cosmos.com.mx. [consulta:

19/09/03].

Avery-Berkel-General Electric Company. “Equipo para procesar
Alimentos”. [En linea). Inglaterra. http://www . berkel.com.mx.

{consuta: 20/09/03).




19. Metalquimia. “Products\Tumbling, Masaging Equipment,
Vaccum Chambers\Tenderizing Equipment”. [En linea). USA.

http://www . metalquimia.com. [consulta: 19/09/03).

20. Noris, SA de CV. “Maquinaria”. [En linea). México.

httg://www.nb}is(azwcstghaliu ~noris.com.mx. [consulta:

20/09/03].

20



	Portada
	Índice
	Introducción
	Conclusiones
	Bibliografía



