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ANTECEDENTES

No s¢ sabe con exactitud cuando el hombre se empezf a preocupar por do-
mesticar a las aves {GALLINAS) ni cual fué su preocupaci6n si por ¢l do

porte o la alimentacidn pero sf, gque fueron 1llevadas a la India y China

cn el afio de 1400 A de €. En estos pafses las peleas de gallos eran y-

son todavia la diversidn preferida, nquizd fue esto lo que impulsé a la-
crfa de gallinas, hasta que se descubrid que también eran aprovechables

para la alimentacién humana,

Las gallinas dmmésticas fueron llevadas a Furopa en el siglo VII A, de-

C., probablemente desde Persia. (8)

En Inglaterra las peleas de gallos fueron declaradas fuera de la Ley.
En 1849 casi toda Europa prohibi6 las peleas de gallos. Los aficionados

empezaron ¢ cruzar las aves domésticas, por esto se importaron razas

exdticas de otos paises. Durante el perfodo que medis ente 1890 y 1920,

aproximadamente; ins criaderos empezaron a subrayar la importancia que-

tiene la seleccién v la cruza de las aves demésticas en la produccién -

de huevo y carnc de alta calidad. Antes de aquel tiempo los criaderos -

se conformaban casi por completo con las razas que jos aficionados ha -

bian criado por eso el mejoramiento de la carne y hucvo no fué répido.
Algunos genetistas empiricos, seleccionaron aves para la produccién de-

carne, otros para la produccidn de huevo, (8)

Hacia ¢l ano de 1920 en los Estados Unidos de Norteamérica la incuba -

cifn comercial hizo su aparcién. La. plantas incubadoras en un princi -

pio, estuvicron condicionadas a aficionadus y reproductores en pequefio.



la crfa de gallina se ha convertido en una gran industria para la pro-

duccién de carne y huevo; pero esparcidos por todo el mundo todavia se
ven rlisticos gallineros en muchas casas de camp. ( 8 )

Se puede afirmar que la Avicultura en México, tuvo sus inicios por el-
ano de 1880, con la importacidn de aves seleccionadas de Europa y hasta
el ann de 1933 su desarrollo fué lento, sin técnica y sin trascenden -
cia en la economia nacional. A partir del afio de 1933 se dieron los -

primeros pasos en la tecnificacién de la Avicultura en México, con la-

fundacién de la Escucla Nacional de Avicultura en Santa Birbara y para

entonces va se hacfa el control de las enfermedades principalmente c6-
lera v otras. ( 11 ).

Sin erbargo no fué hasta el afio de 1956 cuando se asentaron las bases-
de la Avicultura. En la actualidad la Industria Avicola en México, sc -
encuentra en plena cvolucidn y toma parte inportante Je los pilares de-
nuestra cconomia. Colocada en un lugar preponderante como proveedora -

de alimentos de proteina de alta calidad, sus productos son de facil

adquisicién, de bajo precio v su téenica de produccidn altamente cali
ficada.

La produccidn pucde ser aumentada en breve tiempo gracias al corto ci

clo de la vida de las aves v a la capacidad instalada actualmente, esta
elasticidad en la produccidn convierte a la avicultura en un recurso de

valor incalculable para la alimentacion.

Las técnicas de lu explotacion avicola como son, manejo, sanidad, produc
Cidn ¢ industrializaci6n, estan en 1a actuplidad al nivel de los mejores

del rundo, aungue a lo geu se refiere aomiterial genético se sio-



-ga dependiendo de otros pafses, principalmente de Estados Unidos de Norte-
américa. (1)

Actualmente se han otorgado cuotas de produccifn para reproductoras ligeras
por la cantidad de 465,680 aves en produccién, constante partiendo de esta-
cifra, se nota que habiendo una produccién mensual de seis pollitos por re-

productora se obtendrén 2'794,000 pollitos comerciales de un dfa de nacidos
o sea 33'528,000 pollitos anuales. {11)

Las gallinas que pelechan, pasan a un segundo ciclo de postura y en ocasio-

nes a un tercer ciclo de postura o segunda pelecha.

Las aves pelechadas se calculan en un promedio anual de 25% de las gallinas
de primer cicle de postura.

Estimacién de la poblacién de gallina ligera y pesada en los afios 1976 a
1982,

( Cuadro 1 } y (Cuadro 2)



ESTDMACION NE AVES PESADAS REQUERINAS EN BASE
AL QONSUMO PER CAPITA

{Cuadro 1)
AMIAL
1976 1082

ARD PROGENTTORAS REPRODUCTORAS POLLOS ENVIADDS A TOTAL DE CARME HABITANTES  CONSUMO PER

PESADAS PESADAS SACRIFICIO ANMUAL - PRODUCIDA ANUAL CAPITA ANUAL

{RASTRO) (TONS. } CARNE (KGS)
1976 £7,000 11486, 009 186¢344,400 351,563 $91281,000  5.393
1977 48,587 11736,900 2174807,260 363,956 61'356,000  5.931
1978 54,325 1'036,470 2427833, 300 104,015 63'503,000  6.362
1979 60,250 21151,270 2691769, 150 447,280 65.726,000  6.805
1980 67,000 21385,900 2991191, 860 494,136 68'026,000  7'268
1981 70,600 27653, 200 315'200,000 522,051 70'407,000  7'414
1982 73,000 2'795,760 350588, 300 578,327 72'871,000  7.937




ESTIMACION DY AVES LIGERAS REQUERIDAS EN BASE AL CONSUMD PER CAPITA

1982 .

ANAL
1976 1982
AR PROGEX] TORAS REPRODUCTORAS  AVES QUE LLECAN A AVES QUE PASAN A TOTAL DE AVES  PRODUWTCION  CONSIMO PER
LIGERAS LIGERAS PRODUCCION 2¢ CICLO DE POS- EN POSTURA ANMAAL DE - CAPITA ANUL
TURA (Pelechadas) LIGERAS HEVD (caja) DE HUEVO
{P1E2AS)
1976 10,500 165,680 30'176,064 6'540,000 35°207,260 21°317,749 130
1977 10,500 503,583 32'632,000 7'166,815 37'540,000 22°'837,000 134
1978 10,500 533,333 34'560,000 7'750,000 39'998,815 241332,6i02 138
1979 10,500 566,110  36'684,000 8'208,000 42'600,000 25'915,000 132
1980 10,500 603,704 394120,000 8'712,500 45'372,000  27'601,300 146
1981 10,500 647,070 41'930,000 é'zm.nno 48'546,000 29'532,000 151
10,500 692,282 441859,900 9'958,378 51'907,900  317577,300 156

(2]



PRINCIPALES ZONAS PRODUCTORAS DE GALLINA EN MEXICO

La avicultura estd integrada por diversas lineas de produccibn, que
se ha desarrollado de acuerdo a 1a demanda de la poblaci6n y la disponi -

bilidad de materia prima. En orden de importancia las lineas de produc

cién son las siguientes :

Produccibn de Huevo Comercial

Produccién de Pollo y Pollonas de Reemplazo

En este renglén, México cuenta con 10,500 progenitoras ligeras pa-
ra la produccidn de reproductores de la misma estirpe, que alcanzarfn la

cuota de produccidn en este afio de 53,333 gallinas reproductoras. (11)

Este nimero de aves se encargarf de producir 34'360,000 ponedoras
de nrimer ciclo que llegarin a la c¢tapa de produccién. Por otro lade -
se cuenta con las 7'750,000 aves pelechadas, con lo que llegard a un to

tal de 39'998,815 aves en produccibn, csto es considerando la tasa de -

mortalidad normal, que es del 2%.

La distribuci6n de las aves ponedoras de huevo comercial se loca
liza principalmente en los Estados del Norte de la Repblica, corres -

pondicndo el 46% de la producci6én a Sonora y Nuevo Le6n. (11)

Se cuenta a la fecha con 1'%36,470 reproductoras pesadas que pro
ducen mensualmente 16*500,000 pollos mixtos, lo que represents una pro

duccidn aproximada por ciclo de 33'000,000 de pollos, (11}

Las principales companfas productoras de gallina, hasta 1977, por

entidad federativa en la RepGblica Mexiciona fueron:



ENTIDAD FEDERATIVA

Baja California

Chihuahua

Durango

Guerrero

Jalisco

COMPARIA

Granja Avicola y Planta Avicola
Santa Fé.

Rancho El1 Dorado, S.A.
Granja Avicola Martha.
Granja Avicola Regina
Avicola Garrison,S.A.

Avicela Ahuzotl

Planta Incubadora de 1a Laguna,

S.A.
Pollitos E1 Trasgo, S.A.
Pollitos de Acapulco.

Planta Incubadora de Acapulco,

.S.A,

Avicola El Cagquixlte

Incubadoras Mezquital del Oro
de Occidente, S.A.

Avicola Comercial Azteca de
e, N S,

Pollitos E1 Rey de Guadalajara,
S.A.

lLos Martinez, S.A.



ENTIDAD FEDERATIVA

Estado de México

Morelos

Nayarit

Nuevo Lebn

Puebla

COMPARIA

Planta Avicola Santa Elena, -

A,
Amour Hatchery de México.

Planta Incubadora Ma. del Carmen,

_S.A,

Planta Avicola Roxana

Planta Avicela de) Centro,
S.A.

Cia. Incubadora de Tumixco,
S-l\-

Antonio Orozco Ortega

Agropecuaria Industrial,

El Rancho, S.A.

De Witt's de México, S.A.

Mavil, S.A.

Productora de Aves, S.A. DE R.L.

Pollites El1 Rey, de Momterrcy,
S.A.

Incubadora del Norte, S.A.

Incubadora Mexicana
Incubadora de Tehuacdn, S.A.

Zeferino Romero Bringas



ENTIDAD FEDERATIVA

Querétaro

Sinaloa

Sonora

Tamaul tpas
Tabasco

Veracruz

COMPASTA

Arbor Acress de México, S.A. -
de

V.
Avicola y Ganadera del Centro.

Pollitos E1 Rey de Querftaro,
S.A.

Incubadora Queretana, S.A. DE-

.L.

Pollitos de Culiacéin, S5.A.

Granja Avicola Bachoco, S.A.
Proveedora Asociados, 5.A.
én}:‘tbadora Mezquital del Oro,-
Av{cola del Pacifico, S.A.
Fernando Tevifio y Cfa., S.A.
Incubadora del Itsmo, S.A.
Incubadora Santa Cruz, S.A.

Incubadora de Veracruz, S.A.

Planta Incubadora San Antonio,
S.A.

Pollitos el Rey de Veracruz, -




ENTIDAD FEDERATIVA

Yucatin

Distrito Federal

- t0 -

COMPANTA

Planta Incubadora del Sureste,

Al

Pollitos del Sureste, S.A.

Mutualidad de Avicultores de -
México, S.A.




DESCRIPCION DE LOS PROCESOS DE INDUSTRIALIZACION

TECNIFICADA DE LA GALLINA Al FINALIZAR SU CiCLO-

PRODUCT IVO .



Gallina
Tipo
Mercado

RASTRO

Venta Directa LIPS PR N

31 piblico para

el aprovechamicnto .11

total (carne, Visceras, .LL3.
t.1.1,4

cabeza, patas y grasa, 1.1.1, Erbutidos

1,1.2. Deshjdratacién de la
Pulpa Fresca,

Enlatados

LS,

t.b. Pulp Tresea

f.1.4 Guisos Caseros
{recetns)

Elnboracién de Sualchicha FRANKFORT
Y VIENA.

Mortadella

Chorizo

Pathé de Pulpa de Gallina

1.1.2.1. Consomé

1. Gallina Tipo Rosch

.2. Salchichas

3, Pulpa Je Gallinma (Carne tipo
Jambn endiabiado}

1. Pathé de Estransburgo

2 Galantina Criolla

3. Tlaste) de Pulpa de Gallina

4. Croquetas de F:vlpa dde
Gallina.

5. Pastel Noruwegoe de Pulpa

de Gallina.

1o~ GALLINA
T
ROSTICERIA

1.3,

5

.

Grasa Relinada

Huese

Sabor{antes

Elaborucidn de alimentos pamn
Consumo animal.

1.2.1.

1,30,



DESCRIPCION DE 10S PROCESOS DE INDUSTRIALIZACION

En el presente capitulo es necesario hacer una divisifn de acuerdo a

ciertos niveles dentro del Procesamiento de las aves, como son:

DEL - RASTRO.

RASTRO

RECEPCION

SACRIFICIO Y DESANGRADO
ESCALDADO

DESPLUMADO

EVISCERACION

PREPARADD DE LAS AVES



A RASTRO

Es el punto inicial del proceso de industrializacién de la gallina e im-
portante desde el punto de vista del control de calidad, ya que depende-
del trabajo realizado en el sacrificio y preparacidn de las aves, asf co

mo obtencién de un producto terminado de &ptima calidad.

Al RECEPCION

Es aqui donde se realiza la inspeccidn ante morten, la salud de las aves
es de primordial importancia, por lo que s¢ efectfian exfimenes a cada a -

nimal antes del sacrificio, con el propésito de scparar las que no son -

propias para la preparacion de alimentos para consumo humano.

A2

SACRIFICIO Y DESANGRADO

Esta operacibn se inicia con el colgado de ias aves por las patas, en un
transportader aérco, que las lleva hasta una miquina semiautomitica la -

cual hace un corte en la yugular para iniciar asf el desangrado correcto
de las aves.

La cadena mévil en la cual son colgadas vivas, transporta las aves a tra
v{n de las diferentes operaciones de preparaciom.

El tiempo de sacrificio cs de aproxinadamente un minuto y tres en el de-

sangrado.

A3 ESCALDADO

El transportador aéreo que cornuce 1as aves desangradas, pasa al escalda

do, e¢n ¢l cual las aves son sumergidas en agua caliente para aflojar las

pluns antes de arrancarlas.

a



En este proceso se emplean dos temperaturas, una de 29.5°C a 33°C, lla-
mindose a este paso escaldado ligero. Esta operacién evita la separa -

cién del epitelio queratinizado de las aves pues s6lo afloja las plumas.

La otra tempcratura dc escaldado va de 38.5°C a 39°C, aflojéndose tanto
las plumas, como el epitelic querantinizado sin la separacidn do 6Gste.

La longitud del escaldador es de 6 mts,, on “este punto se debs teper -
precaucién de que las aves lleguen muertns, pues de lo contrario el ani

mal no muere por desangrado sino por ssfixia, ¢l tiempo en el escaldado

es de dos minutos.

A4 DESPLUMADO

Las canales pasan del bafic de escaldado a las desplumadoras mecAnicas.-
Las aves a través de dos desplumadoras automdticas las cuales funcionan
por medio de redillo, arrancando las plumas ya flojas. La segunda des -

plumadora ¢s dc acabado; quita 1as plumas restantes,

Las plumas son separadas meclnicamente, pasfindolas enseguida al departa
mento de productos no comestibles. Al salir las cunales del desplumado,
pasan otra revisidn, para quitarles principalmente las [iloplumas y plu

mas restantes, este proceso sc realiza a mano ¥ es posterior a un cha -

muscado para facilitar la operacién.

A5 IVISCERACION

A este paso le antecede otre que es el corte de 1a canal, presentando-
tanto la superficie externa como la interna de la canal, adems de los

drganos internos para la inspeccidn post-mortem, la cual se realiza



baje vigilancia médica, eliminando los canales o las partes de clla

que estén enfermas. Esta debe manejarse de tal manera que no contamine
tas carnes dedicadas a la preparacib6n de alimentos, asi como el equipo

con el cual se maneja la carne y las manos de los operadores e inspec-
tores.

El corte de la canal y la evisceracién sc hacen mecinicamente, median-
te secciones semicirculares con longitud de 8 cm. cada una. Estén pro-
vistas de cuellos de ganso en tubos cromados, con valvulas individual,

vy manerales. El eviscerado se realiza sdle en la canal de tipo rosti -
ceria.

A.6 PREPARADO DE 1AS AVES

La gallina ya en canal pasa por una serie de mesas de trabajo de ace-
ro inoxidable, en las cuales, aln en un transportador afreo, son pre-
paradas en 1os dos diferentes tipos de presentaciém que son:

a).- Tipo Mercado

h}.- Tipo Rosticeria

La variedad en la presentacifn obedece al tipo de consumo al que se -
samete, es decir, en ¢l tipo mercado de la gallina es preparada dejan
do en 1a canal cabeza, patas y visceras, para ser aprovechadas comple
tamente, esta se vende en general dircctamente al consumidor o a inter
mediarios. Mientras gue en el tipo rosticerfa 1a cannl de la gallina-
se prepara Jiumpiando perfectamente el interior para sacar las visce -
ras, cabeza, putas y pescuezo los cuales son llevados al departamento
de no comestibles, mientras que Ya gallina e< utilizada para el proce

50 de industrializacién.
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1. GALLINA TIPQ ROSTICERIA

Como ya se habia mencionado en la descripcién del Rastro los diferen -
tes tipos de preparados de gallina tipo mercado, y tipo rosticerfa, -
hacemos hincapi€ en el tipo rosticerfa; ya que es un preparado especial
de 1a gallina, que consiste en separar de la canal cabeza y pescuezo,-

visceras, patas, relimpiado de plumas y realizando la extraccidm de la
cloaca, ademis pasado por un lavado de agua clorinada como desinfectun
te para reducir posibles contaminaciones y hacer un periodo mas largo-
de 1a vida de anaquel de los productos terminados. Obteniendo asf un -

producto de primera calidad desde su inicio, continuando el siguiente-

paso que es ¢l deshuesado mecinico para la obtencidn de pulpa (resca,
1.1 PULPA FRESCA

La pulpa de gallina e¢s un producto 100% puro Je camme que se obtiene -

por un separado de hueso que explicaremos posteriemente en el capfrua-

lo deshuesado mecinico.

Este producto ademis de jugar un papel importante en la economia fami-

liar por su bajo costo logra otras michas ventajas como son:

Alto nivel de digestibilidad, alto grado de proteina y un fiacil mane -

jo del producto.

Ademds en este caso la oferta del producto se puede mantener, alta por
1a produccibn de gallina en la HepGblica Mexicana, lo sual es posible-
comprobar en la descripeidn de los cuadros (1) y (21 de la produccibn-

de gallina ligera y pesada el incremento de produccién de carne de ga-

1lina.



Hay que hacer notar que ¢l consumo de carne de gallina es bajo en todos -

los niveles de la ciudad, con lo que aprobamos esta tésis industrializan-

do la gallina podemos aumentar el consumo de productos elaborados, a basc

de pulpa de gallina como son:

1.1.1.4,

1.1.1.5.

EMBUTIDOS
SAICHICHA TIPD VIENA

SALCHICHA TIPO FRANKFORY
MORTADELLA

CHORIZO

PATHE

DESHIDRATACION DE LA PULPA FRESCA
CONSOME

ENLATADOS
GALLINA TIPO "ROCH'

SALCHICHAS

FULPA DE GALLINA (carne tipo jamén endiablado)

GUESOS CASEROS (recetas)
PATHE DE ESTRASBURGO
GALANTINA CRIOLIA

PASTEL DE PULPA DI GALLINA
CROQUETAS DE PULPA GALLINA
PASTEL NORUEGO DI GALLINA



' DESWESADO  MECANICD

Consiste en separar el hueso de la carne, cbteniéndose una parte how -

génea libre de hueso, plumas o cualquier otra particula extrafia. El pro

ceso consta de dos pasos que son :

a).- Molino quebrador
b).- Rodillo separador

En el primer paso, la gallina limpin, preparada tipo rosticeris os pasa

3 2
da por un molino el cual por medio de wm gusano que tritura 1a gallina-
formando una pasta con el hueso, para después ser pasada por unas cuchi

1las y un cedazo con orificios de salida de 1/8 de pulgada.

En el scgundo paso; la pasta con hueso cae por gravedad a un rodillo se
parddor, el cual al girar filtra la pulpa por medio de presidn a través
de pequefias ranuras en el cilindro; la pulpa es recibida por un extreno

del cilindro v ¢l hucso por ¢l otro, después son llevadas a la cimara -

de congelacidn a 15°C,

El Método de separacidn automitica de la carne, permite un rendimoento-
del 60 al 804 del total de la canal de acucrdo al tipo de gallima que -

se esté procesando, ayudande a obtencr un producto fresce ¥ con un gra-

do aceptable de contaminacibn.

Aparte de su versatilidad como carne de mezcla de varios productos, ¢l-
deterioro proteolitico de la carne de ave no se Jdiferencia en nada de -

los productos de carne Jde res o de puerco. La coapacidad retenedora  de-




agua de la carne de gallina deshuesada s¢ compara muy bien con 1a carne
picada de cuerpos enteros. Asi miswo son similares las capacidades ceml
sionantes de 1la carne deshuesada mecanicamente y manualmente, como lo -
demuestran preubas realizadas en el Laboraterio de la Universidad de -
Wisconsin y en la Facultad de Agronomia, usando en sus pruebss una se -
paradora automitica de hues o Stephen Paoli. %




1.1.1. EMBUT1DOS

Es muy antigua la costumbre de rellenar los intestinos de los animales. -

con carne picada, salada y sazonada con especies.

Esto puede ser considerade como un desarrollo 16gico relacionade con la-
utilizacidn econfmica de todas las porciones comestibles de las canales-
de 1os animales utilizando para fines alimenticios. Hay indicios de que-

los embutidos eran un producte popular enm la alimentacién durante la épo

ca Griega v Romana e independientemente de las pranticas Europeas, se
sabe que los indios americanos preparaban un embutide rudimentario a ba-

se de carne seca y picada c¢on moras secas, mezcla que se comprimia en u-
na especie de torta. (15)

En la ~dad media, en muchas localidades de tixla Europa se practicé amplia

mente la manufactura de embutidos en escala comerciual. Muchas de estas -

localidades crearon tipos de embutidos que fucron caracteristicos de cier
tos lugares. Por ejemplo, de Frankfort - de! - Main, en Alemania, provie

nen 1as populares salchichas Frankfort; las Bolopgna se dice que se origi

naron cn Rologna, Italia, el salami genovés, en Génova, Italia; el berli

nés en Berlin, Alemania, las Braunschweiger, en Brunswich, Alemania, etc.

las cumbutidos secos con un tipo que se idef en las regiones cilidas de

Italia y en el sur de Francia. En ¢l ¢lima frio del Norte de Europa se

¢red una variedad de embutideos fresces, ahumadoes y cocidos. A pesar de
que algunas clases de embutidos secos tuvieron su origen en los climas

mas frfes  de Buropa asi como el que algunos cmbutidos fresecos se idea

ron ¢n lon climas mfs cfilidos, en general, 1as diversas clases de embu

tidos producidos en lugares diferentes fueron influfdos por las condicio




-nes climatolégicas, ya que la refrigeracién artificial no se conocfa.

A excepci6n de los embutidos frescos y voluminosos que en ocnsione.s no
se venden con cubierta protectora, por lo general todos los demis embu
tidos se preparan con envolturas naturales o artificiales. Originalmen
te estas envolturas fueron de origen animnl, pero en los Gltimos afios-

se han popularizado las cubiertas artificiales hechas de hidrocelulosa
y de materiales plisticos. ( 15 )




CUBIERTAS ANIMALES

TRIPA ESTRECHA.- El término "Tripa Ustrecha™ se refiere a la cubier
ta animal derivada del intestino delgado del ganado bovino, ovino y por-
cino, El intestino delgado de ovejas y cerdos es liberado de su unibn -
mesentérica a través de un proceso de seccionamiento 1lamado 'TIRAG'. -
Eate mancjo deja alguna grasa y tejida dcrivado de la unién mesentérica-
del intestino. Posteriormente el intestino es despojado de su contenido-

y de 1a grasa superficial que se adhiere a €1 en los bovinos. ima vez

limpio se le enfria, descca y sala.

El intestine delgado de los bovinos
es calibrado de acuerdo a su difmetro, denominindosele angosto, mediano-
y ancho. Generalmente los llamados angostos tienen un didmetro «de 13/8 -
plg. {31 mm) o tal vez menos, los de tilla mediana tienmen un difimetro de
1 1/2 Plg. (38 mm). El intestiro delgado de las oveias se clasifica de -
acuerdo a su difmetro en cinco prades; estrecho, estrecho medie, medio -
especial, ancho y extra ancho. El gr.ido mas estrecho osila en su didme -
tro de 16 a 18 mr., cl medio estrecho de 18 a 20 mm., el medio especial-
de 20 a 22 m-; el ancho de 22 o 24 my ¢ el extra ancho de 24 a 26 mm. -
El intestino delpudo del ganado porcinn se clasifica por lo general en -
tres grados, cstrecho, mediano v ancho. El grado estrecho tiene un didme

tro de mis de 1 /8 plg. (28.5 m), ¢l mediano mide de 1 1/8 a V 3/8 plg

128.5 a 31 m.) y ¢l ancho tiene mas de 1 3/7 plg. (31 mm.) de didmetro.

TRIPA ROSCAL.- Se deriva del intestino grueso de bovines vy de porc-
nns, Se le separa de su unidn mesentérica combinando el seccionamiento y

o} tirado, ¢l cual deia alyo de prasa mesentérica unida al intestino see

cionado . Los intestinos son totalmente liberados de su contenido y el -




exceso de grasa se separa. Antes de separar la grasa del intestino del
ganado bovino, se desbarata manualmente con cuchillos o tijeras, des -
pués se - les pasa a través de las miquinas de raspado. Cuando los integ
tinos han sido raspados se les coloca con la cara interna hacia afuera
y se les pasa a través de la miquina limpiadora la cual raspa y limpia

la superficie mucosa. Una vez que ha sido limpiado el intestino, seé le

enfrfa en agua helada y despufs se le seca y sala.

TRIPO.- El1 tripo se deriva del ganado bovino, se le llama tripo -
de res ¥ es la parte del ciego. A esta «ubierta en ocasiones sc le lla

ma '‘intestino no ciego''. Sustancialmente se¢ le maneja en la misma for-

ma que £l intestino grueso del bovino. El tripo de bovino tiene de 18-

a 36 plg. { 45 a 91 om.} de largo, longitud que es determinada por la-
posicién de la valvula ileosecal.

TRIPAS COCIDAS.- Las cordillas y las tripas pequefias de cerdo se -
emplean para claborar tripas cocidas en un difmetro uniforme. La cordi
11a y los tripos de cerdo son estirados en hormas especiales de madera
plana, colgindoseles para que se sequen con cl aire circulunte. Una -
vez que estin suficicentemente secas, se les corta a lo largo por una -

ranura que estd cn uno de los bordes del molde de madera. Las piezas -

aplanadas y cocidas para hacer tripas que tengan un extremos cerrado -
y un Jdifmetro unitforme. { 16 )



CUBIERTAS  ARTIFICIALES

Desde 1920, se han elaborado cubiertas artificiales de hidrocelulosn
en tamafios y formas semejantes a las de las cubiertas animales. A ve
ces estas clases de envolturas son 1lamadas '"CUBIERTAS ARTIFICIALES'"
en contraste con ¢l nombre de cubiertas *NATURALES" dado a la cnvol-

turas de origen animal. Las cubiertas artificiales son transparentes

permeables y en cuanto a su resistencls se comparan muay favorable -

mente con toda la varicdud de envolturas animales, la hidrocelulosa-
empleada en la preparaci6n de cubicertas artificiales tiende a hacer-
se quebradiza y por esta razén estd impregnada de agentes hidroscépi
cos ablandadores. Estas envolturas son humedecidas en ¢l momento que
son usadas cowmo receptfculos de las pastas de enbutidos debido a que
esto les proporciona flexibilidad y facilidad en su mancio, sin em -
bargo este humedecimiento, tiende a disolver al agente higroscépico,
ablandador, Por lo tanto, solamente las cubiertas que van a usarse -
de inmediato son humedecidas va que en 1a envoltura que se deja se -

car tiende a tomar una apariencia quebradiza.

Hay tres tipos generales de cubicrtas arti{iciales, Las llamadus cu
bicrtas de pliofilm hechas de hule sintético modificado por la adi-
cién de cantidades pequeiias de sustancias quimicas no dafiinas. Las-
11amadas envolturas son hechas de resinas sintéticas que tarbién son
madificadas por adicifn de cantidades pequenas de sustancias quimi-
cas compuestas no perjudiciales y {inalnente las cubiertas de hidrog
celulosa gue estin hechas de celulosa regenerada. La celulosa se ob
tiene principalmente de pulpa de madera y de hilo de algoddn que se

plastifica tratdndola con dlcalis. Después la masa pldstica se neu-



-traliza con fcidos, se lava para eliminarle las sustancias quimicas -

con miquinas en la forma deseada. ( 16 ).



1.1.1.1, ELABORACION DE SALCHIQHAS FRANKPORT Y VIENA

Estos nombres se usan en diferentes partes del pais, para identificar

al mismo producto solo los diferencia el tamafio; la Frankfort es ma -
yor que la Viena.

S¢ preparan con una gran variedad de irgredientes, una receta bisica
para obtcner salchichas de gallina, publicada por investigadores do -

KANSAS STATE UNIVIRSITY, dice lo sigulente:

2.700 grs. De carme de Gallina
66,5 " De Sal
3.3 0 De Azucar
9.0 " De Pimienta Blanca
8.5 " De Polvo de Prapa
5. " De Corandio
.y v De nuez moscada
.5 De Mostaza
1.0 -

e Lritorbato S6dico

PROCEDIMIENTD

La carne de gallina es refrigerada u 5°C durante 24 hrs., antes del -
procedimiento, de ahf pasa a una mignina Cuter miquina que “'revuelve -
y corta la carne’, en finas partfculas, para lograr la emulsificacidn-
adicionando 4l mismo tiempo un 314 de hiclo que imparte una tesperatu-
ra y jugocidad al producto terminado. Fosteriormente se agrega un liga
dor como f{éculas especiales y todos Jor derdis ingredientes necesarios,

como saborizantes y conservadores.




1.1.1.2. MORTADELLA

Se prepara en una gran variedad de formas, largas, grandes y redondas,-
1o que hace que se diferencien de las salchichas tipo Viena y Frankfort
ya que los ingredientes que se usan en la elaboraci6n de salchichas, -
también se usan en la Mortadella. Siendo asi la Gmica diferencia; la
presentacién de 1a Mortadella es de un peso aproximadamente de 2.800

KEg. en comparacidn con las salchichas cortas y pequefias de un peso a
proximadamente de 45 a 50 gr.

Una férmula obtenida en la Cfa. de Investigaciones de Grupo, $.A., para

la elaboracién de Mortadella es la siguiente:

El proceso y los ingredientes que se usan en la preparacién de las sal

chichas Frankfort y Viena, se usan También para la Mortadella, siendo-
1a diferencia en el empaque.

Pulpa de Gallina 48 %
Fécula LUV ]
Hielo 3ty
Glutamato 3.0 ¢
Especies 2.14 5%
Sabor Salchicha 41.0 %
Sabor Pollo 1.9 ¢
Nuez Moscada 0.01 %
Chile dorron 0,18\
Pimicnta Negra 0,17 %



Tocino 1.6
Fosfato 0.005 %
Sal 0.005 %

PROCEDIMIERNTO:

Se puede llevar a cabo el mismo procedimiento que para la elaboracidn

de las salchichas descrito en el capftulo 1.1,1.1.



1.1.1.3 CHORIZO Y LONGANIZA

El procedimiento seguido para la fabricacidn de estos productos es
el mismo, lo que diferencia uno del otrc es el tipo de prcsentu -
cién. En el producto terminado el chorizo se amarra en trozos pe -

quefios de 4 a 5 am. v la longaniza ¢n trozos mas grandes.

Unalfénmla obtenida de la Cia. Tnvestigacidn de Grupo, S.A., para

la elaboracién de chorizo y longaniza es la siguiente:

Para 100.00 Kg. de Came

Soya 25 Kg.
Chile 12.5 "
Vinagre Z Litros
Ajo 5 Kg.
Cominc 0.75 '
Pimienta 3.8 "
Clavo .06 "
Orégano 0.75 '

PROCEDIMIENT O

Se efectia una mezcla de todos los ingredientes con la carne agitando
continuamente hasta obtener uma mezcla hosogénea; posteriormente pasa

a la empacadora y continta hacia la amarradora, separando tramos de 4

a 5 om. aproximadamente.




“1.1.1.4. PATHE DE PULPA DE GALLINA

‘Es una mezcla de pulpa de gallina e ingredientes, los que a veces so -
agrega harina, soya y una cantidad alta de grasa para darle una consis '

tencia untable suave y ficil de adherirsc.

Una f6rmula obtenida de la Cia. Investigacién de Grupo, S.A., para la-.
elaboracifn de Pathé es la siguiente:

Pulpa de Gallina 54.9

%
Soya o fécula 12.5 1
Hielo 10.0 1)
Grasa 12.9 3
Glutamato 3.0 )
Especias 3.0 %
Sabor Pollo 2.5 b
Fosfato 0.008 1
Sal 0.995 %

PROCEDIMIENTO

Se hace una wezcla de todos los ingredientes hasta obtener una masa sug
ve, untable y adherible. Posteriormente pasa a ser emhutido en empague-

de plistico de aproximadamente 12 cms. :de largo con un peso de 100 Grs.

aproximadamente.,



1.1.2

DESHIDRATACION DE LA PULPA FRESCA

Entre los diversos medios de conseracifn que existen para preservar los
alimentos y que ademfs son ampliamente conocides y aplicados, se¢ encucn

tra, la eliminacifén de agua por una variedad de procesos regulados de -
deshidratacién. ( 10 )

El secado ha significado, desde los tiempos mas remotos, un método de-
conservacidén eficaz. Su aplicacién en la forma mas sencilla se apren -
drid sin duda mediante 1a observacién de 1a naturaleza en cl secado de

muchos granos v semillas, asi como ciertos frutos tales como ditiles -
e higos, ectc, { 10}

for deshidratacidn de alimentos, se entiende la eliminaci6n casi com -
pleta del aguz que conticne éstos, bajo condiciones dc control que -

producieran solo un minimes de cambics cn las propiedades del alimento

ta humedad final scrd de 1% a 6%, dependiendo del producto. (10 )

La conscrvacién es el motivo principal, aunque no el fmico, por el que
se deshidratan los alimentos. Aparte de los fines de conservacién los-

alimentos se¢ deshidratan para disminuir su volumen y peso.

Cmlquiera que sca el métedo de secado empleado, la deshidratacidn de-

un alimentos consta de dos ctapas:

T.- LA INTROIUCCION DE CALOR AL ALIMENTO

2.- LA EXTRACCION DE HUMEDAD DEL. ALIMENTO

Estas dos ctapas no siempre se ven favorecidas por las mismas condicio

nes de operacifn.



Existen varios métodos bésicos de secado y un nGmero mayor de modifi-
caciones de 1osvmismos. El método seleccionado depende fundamentalmen
te del tipo de alimento que se va a secar, el nivel de deshidratacidn
por alcanzar y el costo de produccidn que se puede tolerar. Algunos -

de estos métodos de secado mas convenientes y mas usados son:

A) SECADO POR ASPERSION .

B) SECADO AL VACIO POR CHARDLAS
C) SECADO DIRECTO POR CHAROLAS
D) SECADO AL VACIO EN BANDA

E) SECADO POR LIOFILIZACION

F) SECADC POR LECGHO FUIDIZADO
G) SECADO POR ROTACION

H) SECADO POR GABINETE

1} SECADO POR ESTUIA

J}  SECADO POR TUNEL

Cada método conviene para cicrto tipe de alimento que puede ser 1iqui

do, semiliquido o en piezas s6lidas.

Para la deshidratacibén de pulpa de gallina el método idéneo es el se-
cado directo por charolas que consisten en una cimara aislada en don-
de se encuentran instalados ventiladores, serpentines y los recipien-

tes en donde se colocan ol material para deshidratar. la temperatura-

se manticne constante, al igual que ¢l aire y la velocidad uniforme -

sobre 1a pulpa durante todo el secado.




Al proceso de deshidratacitn de la pulpa de gallina la antecede una-
serie de pasos antes de ser intraducido al secador por charolas. Los
pasos a seguir son:

A) PREQOCIDO EN PAILAS  (con agitacibn constante)
B) CENTRIFUGACION

€} DESHIIRATACION

La pulpa de galiina es 1levada a pailas, en las cuales se aplica ca-

lor por medio de vapor a B0°C, con agitacifn constante. Se adiciona-
agua en el precocido para formar un caldo, al término del cual es pa

sado a uma centrifuga para su separacién.

En la centrifuga es separada la grasa y el agua contenida en 1la car-
ne, este proceso se realiza a 1750 r.p.m. la lupla ¢s puesta cn cha-
rola en capas relativamente delgadas, ¢ intreduwidas al deshidrata -
dor en carros. [l aire fresco entra al deshidratador y es atraido -
por un ventilador a través de los scrpentines de calentamiento y lue

go impulsado sobre las charoias del alimento hacia el escape. Unos -

tamices filtran cualquier polvo que pudicra cstar en el aire.

El aire circula a una velocidad de 60/seg (200 pies/min.) a 600m/seg
{2000 piestmin.).

lLas charolas son de acero inoxidahie, la separacibn entre las charo-

lns es de 12.9 mm. (/2 pulyp.).

la carne deshidratada es molida hasta aicanzar una textura de harina
de carne haciéndola pasar un cernido d¢ almbre mosquitero para eli -

minar algunos grismos {ormados por grasa v carnc. Se adhieren fuerte-



-mente y se requiere de un segundo paso por el molino.

Aprovechamiento de la carne deshidratada.



1.1.2.1 CONSOME

ima de las carnes mas apreciadas en este pafs es la de pollo y gallina

{aves) tanto por su cualidad nutritiva como por sus fibras musculares-
blancas, finas y suaves.

Las proteinas que aportan estas aves a la dieta del Mexicano son de
un alto valor dlimenticio; aGin mis, su carne resulta de ficil diges -~

tién lo que la hace especialmente recomendable para el consumo de ni -

fios y adultos, sanos y enfermos.

La carme de aves ( gallina y pello} admite muy variadas formas de pre-

paracién en la cocina.

En muchos casos el agua de cecidn, el caldo v consomé ha constitufdo-
uno de los principales ingredientes de 1a "sopa aguada" platillo pre-

sente en la dicta de un gran nlmero de familias nacionales.

Las nomas oficiales de calidad para ia fabricacién de consomé deshi-

dratado de gallina segln la Secretarfa de -Industria y Comercio (IG.N.

F-158-1908) son las siguientes:



QUADRQ No. 3

CONSCME DE POLLO EN POLVO

Carne de Gallina 7.5 3 MIN.
Grasa de Gallina 7.5 t "
Cloruros 52.0 t MAX,
Humedad 5.0 ) "
Nitrbgeno total 2.0 % MIN.
Proteina 12.5 $ "
Creatinina 0.010 % "
Fibra Cruda 0.020 % MAX.
Cenizas 55.0 k) "

Sin embargo, e¢s necesario mencionar que atenerse a las normas en vigor no -

agrega necesariamente un mayor valor nutritivo al consemé ya que ¢l conso -

mé comercial con éstas especificaciones es de bajo valor nutritive, el cual

puede ser enriquecido con una mayor cantidad de carne deshidratada de gall’

na, en la cual encuentra su aplicacidn en la fabricacién de consomé.



Una f6mmula obtenida de 1a Cfa. Investigaci6n de Grupo, S.A., para la

fabricaci6n de consom® granulado es la siguiente:

INGREDIENTES
Na C1

MS

AzGcar

Carne de Soya
Grasa Vegetal
Fécula
Prothidex
Grasa de Pollo
Cebolla

Ajo

Cilantro
CGrama
Perejil

Pimienta

FORMULA PARA CONSOME

CANT IDADES

45.0
i2.0
10.0
10.0
6.0
4.0
3.5
3.0
2.4
2.4
0.8
0.5
0.2

0.2

PROCEDIMIENTO

Una vez reunidos los ingredientes necesarios para la fabricaci6n de
consomé, pasan a una miquina revolvedora Jde 500 Kg. Marca MACRUZ, hasta
obtener una mezcla homogénea aproximadamente en un lapso de tiempo de -

30 min, para después ser empaquetado en bosas de 1 kg.

en caja de cartén corrugado.

P R
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y almacenado en




1.1.3 ENLATADOS

ANTECEDENTES:

En contraste con la preseraci6n de alimentos por medio de la salazén
de ahumado y del desecado que se remontan muy antiguas, el enlatado-
es un método reciente; ademis, mientras los procesos modernos de sa-
lazén y ahumado estfn menos interesados en la preseracién que en la-

adquisici6n de un sabor especial en la carne, el proceso de enlatado

se dedica cxclusivamente a su preservacién. ( 15)

Un Francés, NICOLAS APPERT, mediante el trabajo que llevé a cabo en-
tre 1795 y 1810, recobrd el crédito del método de preservacidn de a-

limentos, por medio de la aplicacidn de cslor a éstos ¢n un Tecipien
te sellado.

Durante 1795, cuando Francia estaba en guerra con varias naciones Eu
ropeas y en la angustia de una Revoluci6n Doméstica, sus fuerzas mi-
litares y la poblacién civil sufrfan de un agulo racionamiento de a-
limentos. £l gobicrno Francés comprendis que una de las soluciones -
a este problema serfa un método de presoracidn de alimentos que per-
mitiera una mejor flexibilidad en el manejo de la dotacién de ellos,
por lo que ofrecié un premio de 12,000 francos a cualquier persona -

que indicara un método que tuvicra éxito en la preservacién de ali -

mentos.

£l premio se le concedi6 a APPERT, en 1809 quien publicé el primer-

tratado de enlatade en 1810.



EL éxito de los enlatados estd en cada wno de los pasos a seguit como

en la limpieza e higiene en el manejo de los alimentos y en su prepa-

racién que es indispensable para su preservacitn, asi como el seilado

hermético de los recipientes.

E1 recipiente cs importante para obtener éxito, en la conservacifn de
alimentos enlatados. APPERT en 1795, realizd pruebas en recipientes -
de vidrio y desde hace aproximadamente 100 afios se ha utilizado la -

lata con recubierta de estafio y barniz especial, €ada tipo de reci

piente se ha vuelto especial para cada tipo de alimento.

Los recipientes de estafio han sido usudos desde los primeros ticmpos
el proceso de recubrimiento con estafio fue inventado en el afo 1200 -

y no fug muy conocido hasta 1600, siendo hasta 1873 que comenz{ la

produccidn comercial en los Estados Unidos.

CUADRO No. 4

Los siguientes, son algunos cjemplos de latas estandard cammes:

NOMBRE LATA CAP. EN ONZAS DE AGUA
A 68°

1 211 x 400 ml, 10.94

2 307 x 469 " 20.55

2 401 x 411 " 29,73

3 404 x 414 " 35.08

10 603 x 700 " 109,43

Fuente ( 15 )



1.1.3. ELABORACION DE' ENLATADOS

Esta operacién consiste en tres pasos importantes:

A} PRODUCCION DE VACIO POR MEDIO DE EXHAUSIER
B) SELLADO POR MEDIO DE UNA ENGARGOLADORA
C) ESTERILIZADO POR MEDIO DE UN AUTOCLAVE

A cada uno de estos pasos, los complementan otros medios importantes -

como son el llenado, enfriado, etiquetado, empaguetado y almicenado.
1.1.3.1. ENLATADO DE GALLINA TIPO ''ROCH"

Esta gallina es preparada tipo rosticeria y pasada a wna paila y es co

cida en agua y sul, la lata contiene solo una gallina, el peso de la -

lata es de aproximadamente 700 gr.

1.1.3.2. ENLATADO DE SALCHICHAS

Una vez terminada la elaboracién de salchichas como anteriommente se -
describid, se prepara salmucra ligeramente picante para que se llenen-

los espacios que queden entve las salchichus y entre éstas y la lata.

El precedimiento de preparacién de 1as salchichas enlatadas, se hace-
bajo control cuidadoso, va que las salchichas al ser sacadas de la la
ta por cl consunidor deben tener la misma caracteristica de humedsd -
que se permite a los embutidos, 1a cual debe scr supevior al 1070 de la

humedad nomal de los ingredientes usados al preparar ¢l producto.(15)

s necesario, por lo tanto lograr un balance entre el contenido de

humedad del embutido al colocarlo en la lata y la humedad que tomars-

¢l cmbutido del liquido de embarque que e agrega al momento del enla

tado.



1.1.3.3.

PULPA DE GALLINA ( CARNE TIPO JAMON ENDIABLAIO )

La carne de gallina se prepara con ingredientes como para embutidos
de salchicha, solo que se agrega un 25% de grasa para obtener una -

consistencia que permita ser untable.

Al temminar el llenado, las latas son pasadas por un exhauster, ¢l-

cual produce el vacio al calentarlas por medio de vapor hasta 80°C-

El vacio se produce al enfriar las latas,

Del exhauster pasan al engargolador y de ahf a un autoclave, perma-

neciendo durante 15 min. a 72°C, se provoca cntonces el vacfo al en

friar las latas sunergiéndolas cn agua fria,



1.1.4, GUISOS CASEROS ~ (recetas )

1.1.4.10. PATHE DE ESTRASBURGO

Huevos batidos a punto de turrén
500 Gramos de’pasta hojaldrada
1 Kg. de Pulpa de Gallina
250 Gr. de Pathé comercial fino

2 Tazas de vino blanco
1 Sobre de Gelatina sin sabor

sal, pimienta, laurel y tomillo,
c.b.p. al gusto.

PR OCEDIMIENTO

Se hace o se compra la pasta hojaldrada, despuds de dividir 1a pasta en
dos se extiende y con una parte se forra un molde rectangular; se pone-
a cocer la pulpa de gallina en vino blance con sal, pimienta, laurel y-
tomillo a fuego suave, hasta que esté tierna la carne (debe quedar a -
proximadamente a 11/2 taza de lfquido}, sc escurren las carmes y cl 1f-
quido se cuela y sc scpara, se muclen por separado hasta que quede la -
consistencia de una pasta fina y en el molde forrado con la pasta hojal
drada, sc van colocando capas dJe csta carne hecha papilla alternando -
con capas de pathé fino procurando que las capas de carne y pathé no se
peguen al molde, dejando un espiacio de 5 cm. aproximadamente, después -
de ésto, se unta de huevo batido y pasta (wno por uno) hasta que quede-

el molde y la carne cubicrtos por la pasta y ¢l hueve; a la tapa, es



- en la parte superior se hace un agujero de aproximadamente 2 ang. -

de difmetro procurando que &ste quede en el centro para el posterior-

escape de vapor. Se mete al horno a una temperatura.de 60°C, durante-
- 40 minutos.

Cuando ya estd dorado, se deja enfriar, se separa del molde y tenien

do mucho cuidado, pués debe quedar entero el pan.

Al liquido que se separd y colb, se¢ le agrega la gelatina y una vez -
disuelta la gelatina, se baiia con &sta al pan que se sacé del horno,-

se deja refrigerar 8 horas y se sirve frfo y en rebanadas,



1.1.4.2. GALANTINA CRIOLIA

1 Kg. de pulpa de gallina
0.25 Kg. de crema batids
1/2 Taza de nuez picada
3/4 Taza de caldo dc coccibn,
4 Chanpiﬁones rebanados
1/2 Taza de pifiones
2 Sobres de gelatina sin gsabor
1 Taza de agua fr;ia
1 1/2 Taza de caldo de frijol

Sal, pimienta, nucz moscada al gusto!

PROCEDIMIENTO,

Se cuece la gallina (pulpa) en poca agun con cebolla, ajo, laurely -
sal después se vuelve a moler, se mezcla con nuez, pifiones y sal, pi -
mienta y nuez mescada, mientras que la gelatina ya se esti remojando -
en el agua fria para que se esponje, de esta gelatina, dos cucharadi -
tas, se¢ mezclan con cl caldo de gallina caliente, se vacia en el {ondo
del molde en que se va a hacer el pastcl y se mete al refrigerador; -
cuando ha cuajado ésta, sc saca v sc¢ colocan los champifiones rebanados
sumiéndolos en la gelatina, el resto de 1a gelatina se divide en dos.-
Una parte se disuelve en el caldo de frijol caliente sazonado con cpa-
cote, sal, c¢cholla y ajo. Se cuela y se deju enfriar, se vacfa sobre -
11 gelatina se pone a bafio marfa a que sc liclie; se le mezcla la crema

batida antes de revolverse con la galling molida, cuando cuaja la se -




-gunda capa se coloca encima la pasta de carne y se vuelve a poner -

a que cuaje. Se desmolda y se sirve adornada con pimientos y berros.
!

1.1.4.5. PASTEL DE PULPA DE GALLINA
INGREDIENTES:

200 Gramos de harina de trigo
100 . Gramos de mantequilla

1/2 Tacita de agua con poco de carbonato y sal

1 tiuevo sal, y pimienta
PROCEDIMIENTO

Se baten bien la mantequilla y cuando se vea bien esponjosa se le va
agregando paulatinamente la harina y el agua hasta formar una masa -
suave, sc extiende algo mas de la mitad de esta musa forrando con e-

11a un molde engrsado .

Colocando el telleno, que no debe estar caliente se cubre con el res
to de la pasta, se barniza y se mete al horno bien caliente.
RELLENO

1/2  Xg. pulpa de gallina
100 Gramos de salchichas viena
2 Jitomates grandes

4  Cebollas

4 Cucharadas de perejil picado

PROCEDIMIENTO

Se pone a freir 1a cebolla bien picada, cuando estd acitronada se le

- 6 -




agrega el perejil, el jitomate sin semlllas bien picado, cuando que-
da casi seco, se le agregan las salchichas en rebanadas y la gallina
molida, sal y pimienta dejindose freir hasta que esté scco, se enfr{

a poniéndole al final cl huevo bien revuelto.




1.1.4.4,  CROQUETAS DE PULPA DE GALLINA

INGREDIENTES:

3 tazas de pulpa de gallina cocida
picada o molida.

(¥

Litros de leche

4 - Cucharadas de mantequilla

Z Tazas de harina de trigo cernida

1 Taza de pan molido

Cucharadas de perejil finamente picado
3 Huevos frescos (batidos juntos)

Grasa para freir (la necesaria)

Sal y pimienta (1a necesaria )

PROCEDIMIENTO

Se pone en una cacerola 1a mintequilla a derretir y ahi se acitrona la
cebolla, luego se le agrega la harina moviéndola constantemente para que-
no se queme y quede doradita, sc sazona con sal y pimienta y sc deja her-
vir unos minutos, ya que esté cocida l1a harina se le aflade la carne y el-
perejil dejdndose hervir muy bien hasta que sc vaya al fondo del cazo, pe
ro sin dejar de mover, luego se retira el fuego y se deja enfriar, se for
man las croquetas del grueso que se desee y se baflan en el huevo previa -
mente batido se revuelcan en el pan molido y se van friendo en la grasa -

caliente a calor suave para que no se quemen y sc doren bien, se adornan-

con pedacitos de lim6n o una buena ensalada de lechuga.



1.1,4.5. _ PASTEL NORUEGO DE PULPA DE GALLINA

INGREDIENTES:

1 1/2 Taza de pan molido

3 Tazas de gallina picada o molida
4 Yemas de huevo frespo

1/2  Taza de pimientos morrones asados y pelados

Cucharadas de mostaza

~

/2 Taza de salsa Catsup
1 Taza de Salsa blanca
Taza de hongos {inamente picados

un poco de leche para remojar, sal y pimienta
1a nccesaria.

PROCEDIMIENTO

El pan se¢ remoia en la leche fria a que quede deshecho, las yemas se -

baten hasta que esponjen y se agregan s} pan la carne, los hongos, y -

el resto de los ingredientes, sc sazona con la sal y la pimienta y se-
vacia en un molde con bastante mantequilla ya que csté cucido se le¢ a-
grega un copete con la clara, las claras se baten y cuando ya estdn du
ras se le agrega el cremor tirtaro sin dejar de batir, después la mos-

taza para que tomen color, con ésta torta se cubre ¢l paste y se mete-

al horno catiente a 350°C., se¢ deja en el horno mas o menos unos 40 -

minutos,




1.2, GRASA REFINADA

REFINAMIENTO DE LA GRASA

Una vez extraida 1a grasa dc la gallina pasa a fluidificarse por el mé-

todo de caldera abierta que consiste en @

El calor para la grasa es aplicado por medio de una camisa de vapor que
rodea los lados y el fondo de la caldera.

Generalmente la grasa es picada antes de ser colocada en la caldera y-
agitada mecani camente para que el calor se distribuya uniformemcnte en-
ella. Conforme avanza la fluidificacibn la humedad del material es ex -
trafda en forma de vapor, La fluidificacifn continGa hasta que se extrae“
toda la humedad, aproximadamente en 1 hora a 80°C, La grasa fluidifica-
ca se separa de los tejidos celulares los cuales toman un color café -
claro. En este momento la grasa se desprende de estas particulas por me
dio de un colador, ¢l aspecto que toman e de chicharrén seco. Para fa-
cilitar la extraccibn de partfculas utilizamos una centrifuga con una -

capacidad de 100 litros a 1720 r.p.m. durante 10 minutos.

Se elimina la mayor cantidad de partfculas por medic de la centrifuga -
posteriomente pasa a un decantador para una mejor refinacién, eliminan-

do en su totalidad la Wumedad y algunos agentes extrafios.

Antes de pasar al tanque de almacenamiento las grasas son preservadas-

por medio de un antioxidante en cantidades no mayores a 0.05% (B.M.T.-
y mezcla de dcidos orginicos),




CUADRO No. 5

COMPOSICION DE LA GRASA DE GALLINA

ACIDOS GRASOS SATURADCS POR 100 GR. DE GRASA

3008
ACIDOS GRASOS OLEICOS POR 100 GR. DE GRASA 59 %
ACIDOS GRASOS LINOLEICOS POR 10D GR. DE GRASA 0 %

APLICACION PRACTICA

Es usada cn la industria alimenticia como ingrediente de consoné, ade -
rezos, salsas, saborizantes, ectc. También cncontramos aplicacién en la-

industria farmacéutica y de cosméticos, como basc para cremas, unguen -
tos, etc.

El control de calidad que recomiendan algunas Compaifas como:

GENERAL FOOD DE MEXICO, ANDERSON CLAYTON, INVESTIGACION DE GRUPO, ETC.



CONTROL DE CALIDAD

ANALISIS DE GRASA.

El andlisis de grasa depende principalmente del tipo de aplicacibn-
que se le di, podemos decir que el anflisis principal es el de Perbxidos
que vienen a ser una medida directa del grado de oxidaci6n o rancidez de -
la grasa. Y véi, desde valores dc 0.0} m.e./kg. de lipidos hasta 40 5 - -
m.e./kg. de lipidos, para la industria alinénticia. ¢sto es importante,-
ya que al pasar de estos Indices la vida de a;mquel de los productos ter

miandos es menor. Ademis hacer otro tipo de anflisis como:

CUADRO No. 6

ANALISIS FISI00 QUIMICO DE 1A GRASA REFINADA DE GALLINA

Perbxidos Max. de 1.0 m.e./kg. de Lipidos
Antioxidante Max. 0.05 %
1.- De ledo 200 - 210

Punto de fusién 30 - 40° C

Acidez total 0.05 4 en Acid. 0léico Max.

Humedad 0,25 Max.

1.- De refraccién 1.35 - 1.55




'CUADRO No. 7

ANALISIS BACTERIOLOGICO CON UN PROMEDIO DE:

Cuenta Total
Hongos y Lev.
E. Coli
Staphilococcus
Salmonella

Shigella

10,000 COL/G
10 COL/G
Negativo
Negativo
Negativo

Negativo

53



1.3.

APROVECHAMIENTO DEL HUESO

1.3.1. ELABORACION DE ALIMENTOS PARA CONSUMD ANIMAL

El hueso que es separado de la pulpa, mediante el rodillo separador, es

utilizado para la elaboracidn de alimento fresco para perros.

En si, el producto 1lcva hasta un 403 de carne y el resto entre hueso -
y cartilago.

El hueso es triturado en molino de discos para cbtener una especie de -
pasta en la cual no existe ya esquirlas de hueso con lo que se pudiera-

daiiar algun 6rgano interno del perro. Ademis de que cualquier perro po-

drd digerirlo sin importar el tamafic o la edad.

Por otra parte, se enriquece la calidad nutritiva del alimento con la -
adicién de zanahoria, harina de soya y sal. La zanahoria es cocida en -

pailas y después molida junto con la carne, la soya y la sal,

El producto es empaquetado en charolas de poliuretano con uma recubier

ta de vitafilm, La charola contiene tkg. del pfoducto y es almacenada-

en congelacién a 20°C.

La Cia. Investigacibn de Grupo, S.A., claboradora de estos productos,-
recomienda dos tipos de anflisis como Bromatolbgico y Microbioldgico,-

obteniendo la informacién como lo muestran los cuadros (8) y (9).



CUARO No. 8

ANALISTS BROMATOLOGICO

" DEL HUESO DE GALLINA
(anflisis de garant{a)

HUMEDAD MAX.
MATERIA SECA

PROTEINA MIN.

GRASA CRUDA MIN,

E. L. ¥ . MIN,

FIBRA CRIDA MAX.

CENIZAS MAX.

59.16
40.84
14.32
8.11
6.38
0.82

11,21

wo gt w8 w8 wn @
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CUADRO No. 9

ANALISIS  BACTERIOLOGICO

CTA. TOTAL
COLIFORMES
E. COLY
SAIMONELLA
SHIGELLA

STAPHILOCOCCUS

500,000

10,000

Negativo

Negativo

Negativo

Negativo

COL./G

COL. /G

S



Se describen los principales procesos de industrializacién

de la carne de gallina en México, como son:

Embutidos
Enlatados
Deshidratados
Guisos Caseros

Saborizantes

Alimentos para consumo animal

Por lo anteriormente dicho podemos demostrar factibilidad
de la industrializacién de este producto, para que pueda-
ser consumido en sus diferentes formas.

Salchichas FRANKFORT Y VIENA
Mortadella

Longaniza

Chorizo

Pathé

Consomé

Enlatados

Galantinas

Croquetas

Pastel
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DEDICO ESTA TESIS. A UNA GRAN MUJER, Y

DETRAS DE ELLA, UN GRAN HOMBRE:

A MIS ' PADRES

CON TODO CARIRD , UNIDOS A ELLOS MIS
HERMANOS ¥ SOBRINOS, CLAUDIA, SERGI-

TO y MARCELA,
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