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ANTECEDENTES 

No st• sabe con exactitud cuando el hombre se cmpcz6 a preocupar por <lo· 

mcsticar a las a\·es (G,\LLJNAS) ni cual fué su prcocupaci6n si por el d2_ 

pon.e o lz, alimcntac16n pero sf, 4uc fueron llt>\'a<las a la India y China 

en el a!lo de 1400 A de C. En estos países las peleas <le gallos crnn y

son todavía la diversión preferida, quiz:I fue esto lo que impulsó n la

cr!a de gallinas, hasta que se descuhri6 qvc también eran aprovechables 

para la alimentaci6n humana. 

Las gallinas dcnést icas fueron llevadas a t:uropa en el siglo VI l ,\, de

C., probablemente Jesde Persia. (8) 

En Inglat!:'rra las peleas de gallos fueron declaradas fuera de la Ley. 

En JS.19 casi toJa Europa prohibió las peleas <le gallos. Los aficionados 

crr.pczaron u cru:.ar Jac, '1\'!:'5 Jomésticas, por esto se importaron ra:as 

exóticas <le otos paises. Duran!<' el perfo<lo que medi6 ente 1890 y 1920, 

aproximadamente; !os criaderos empezaron n -.11hrayar la importancia quc

tiene la 5C'lccción y Ja crn::a de las aves clnmésticas en la producci6n -

de huevo y carne <l~ alta calida,1. Antes de aquel tiempo los criaderos 

se conformaban casi ¡our completo ~on las ra~as que los aficionados ha -

bían criado por eso el 'Tl('joramicnto de la carne y h11c·:o no fué rápido. 

Alti:unos ~cnct ist ·1~~ e~íricos, seleccionaro11 aves para la producción de~ 

carne, otr.~:• p~r3 J;:t rr .. :d11cción dt' huevo. (8) 

llaci:i (,¡ afio de: 1'120 en los htados Unidos <le Norteamérica ta incuba 

cif111 comercial hi:o su aparci6n. Lw. plan1as lm:uhadoras en tm princi -

pio, f;S.tU\'iCrOn ;.:or1dÍCÍOtkhb~; ~i aficiona&,·: r r<:pro<luctOl'l~S en pcqUCÍlO. 



l.a cría de gallina se ha convertido en unn gran industria para la pro· 

ducci6n de carne y huevo; pero esparcidos por todo el irundo todavía se 

ven rústicos gallineros en muchas casas de carrp. ( 8 ) 

Se puede afinnar que la Avicultura en México, tuvo sus inicios por el· 

año de 1880, con la importación de aves seleccionadas de Europa y hasta 

el ,,,-,,.de 1933 su desarrollo fué lento, sin técnica y sin trasccndcn 

cia en la econanía nacional. A partir del ni\o de 1933 se dieron los 

primeros p:isos en la tecnificación <le la Avicultura en México, con la

funJación de la Escuela Nacional de Avkul tura en Santa Btirbara y para 

entonces ya se hacía el control de las cnfcnncda<les principalmente c6· 

lera y otras. ( 11 ) . 

Sin ertiargo no fué has t:i el año de 1956 cun.ndo se asentaron las bases-

de la Avicultura. En la actualidad la Industria A\•fcola en }léxico, se -

encuentra en plena C'Volución )' tana parte import311tc .!e- los pi l:ircs de-

nuestra C(onomía. Col occ1<l1 en un lugar preponderante como proveedora 

de alimentos de proteína <le alta calidad, sus productos son de fácil 

adquisición, de bajo precio~- su técnic:t de producción altamente cali -

ficada. 

La producción puede ser atanentaJa c-n hrc\'c t icmpo gracias al corto ci 

clo de la \éiJa Je las an·s r a Ja capacidad instalada actualmente, <'Sta 

elasticidad en la prcxl1Jcc ii\n •;on\'icrt e a la '1\'icul tura en un recurso de 

\'alar incaJculah!(· par;i J;¡ ;i! il';cnta,·ión. 

Las técnicas Je 1:1 "'plutaciCm :i\'Ícnla unno ~;cm, nnnt'Jv, sanidad, produs_ 

ción e industriali:aci6n, cstan en la m:111ali<~hl al ni\•el de los mejores 

del r:i-• .1 .. mdo, :1unqul' a lo qeu i.;e r(·fiet·e ;1 m:tt<'rial !:en6tico Sl' si ~ 



-ga dependiendo de otros países, principalll1cnte de Estados Unidos de Norte

américa. ( 1) 

Actualmente se han otorgado cuotas de producci6n para reproductoras 1 igeras 

por la cantidad de 465,680 aves en producci6n, constante partiendo de esta

cifra, se nota que habiendo una producci6n mensual de seis pollitos por re

productora se obtendrán l' 794 ,000 poll í tos comerciales de un dia de nacidos 

o sea 33'528,000 pollitos anuales. (11) 

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

nes a un tercer ciclo de postura o segunda pelee.ha. 

Las aves pelechadas se calculan en un prancdio anual de 25\ de las gallinas 

de prilller ciclo de postura. 

Estimaci6n de la poblaci6n de gallina ligera y pesada en los años 1976 a -

1982. 

( Cuadro 1 ) y (Cuadro 2 ) 
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fSfm\C 10'.\ ~F ,\\1'.5 l'ES-\!1\S HCcyn:RIIHS 1:~ R.\SE 

(CU.,Jro 1) Al. ll..'ISSU-ll rrn L\P ITA 

A\UAI. 

1976 1982 

PR(X;ESm:RAS REPROOX:TORAS l'OLLOS !:.'<\' !AOOS A TITTAL DE CAH.\"E !W!ITA\TES CU'&f.0 l'ER 
P!!SAllAS PESADAS SACRIFICIO A\U.\L f'RO!U: In\ ,\\11\L C..\P ITA ,\ 'U\l. 

(RASTRO) (TONS.) G\.~\E (t-:GS) 

1976 4 7. 000 1'4S6,00~ 1S6f3.t~,.:oo 331,563 59'181,000 5. 593 

1977 48,587 1·~3f.,90n 217' 807, 26íl 3,.,_,, 956 6 t '356 ,0t)0 5. 9 31 

1978 54,325 1'936,470 242. 833. 300 rn4,0!S 6.~· 503.000 6.362 

1979 60,250 z' 151, .?70 269 '769, JSO H7,280 1.s. 726,ooo 6.805 

1980 67,000 2'385,900 299. 191 • 860 494, B6 68'026,000 7'268 

1981 70,600 2'6S3,200 315'200,000 SZZ,051 70'407,000 7' 414 

1982 73,000 2'795,760 350'588,300 578,427 72'871,000 7.937 



1976 

1977 

1979 

1979 

1980 

1981 

1982 1 

l'IO:ie'JTORAS 
LIGSiAS 

TO, 500 

10,500 

10,500 

10,500 

10,soo 

10,500 

10,500 

465,bSO 

503,583 

533, 333 

566,110 

603, 704 

647. 070 

692,ZSZ 

ESTVW:!l:r< N' ,\\1;$ L!Gt:AAS Rll;utllln\S E.'- &\SE AL O)NSl.Ml rrn C,\l'JT,\ 

A .N ti AL 

197(, 

AVf:S ~m Lt.f:r .AN A 
l'ROOOXJCl'I 

30'1U>,064 

32'632,000 

34'560,000 

36'684,000 

39' 120,000 

41 '930,000 

44'859,900 

1\\1'.S i:;tn: l'AS-\'i A 
!' CICUl DE ros
T!RA (Pt lechadas) 

6'540,000 

7'166,815 

7'750,000 

S'ZOS,000 

8'712,500 

9' Z91,000 

9'958,375 

TOTAL DE AVE.5 
E.'i l\'.lSTIJRA 
L!Gf:HAS 

35'207,260 

3i'S40,000 

39'998,815 

42'600,000 

45'3iZ,OOO 

48'546,000 

51 '907,900 

PRO!UT.lrt. 
,\.\\1\L llE -
ll!E\'O (caja) 

2 1 '4 17.749 

12'837,000 

24'332,6iZ 

25'915,000 

27'601,300 

29'532,000 

31'577,300 

LWS!Ml PER 
C\P ITA A \U\L 
DE llJEl'O 
crIE"..ASl 

130 

!34 

138 

1~2 

146 

l s 1 

156 



l'Rl!ClPALES ZONAS PROoocroRAS DE GALLINA EN MEXICO 

La avicultura está integrada por diversas líneas de producci6n, que 

se ha desarrollado de acuerdo a la demanda de la poblaci6n y la disponi -

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

ci6n son las siguientes : 

Producción de lluevo Comercial 

Producción de Pollo y l'ollonas de Reemplazo 

En este rengl6n, México cuenta con 10,500 progenitoras ligeras pa

ra la producción de reproductores de la mism.i estirpe, que alcanzarán la 

cuota de producción en este año de 53,333 gallinas reproductoras. (11) 

Este número de aves se encargará de producir 34 • 560,000 ponedoras 

de -rrimer ciclo que llegarán a la <:tapa de producción. Por otro lado -

se cuenta con la5 7' 750,000 aves pelechadas, con lo que llegará a un t.2_ 

tal de 39'998,81!' aves en producción, t·sto es considerando la tasa de -

mortalidad nonml, que es del 2\. 

li1 distribución de las a\'es poncdor::is de huevo comercial se loe!!_ 

li?.a principalmente en los Estados del N-Ortc lle la República, corres · 

pendiendo el 46~ de la producción a Sonora y Nuevo León. (11) 

Se cuentn a la focha con 1'~'~6.~"(l reprnJuctoras pesadas qu-:: prC?_ 

ducen mensualmente J(,' 'ºº ,ooo pol Jos rnixvi;;, lo que representa una pr2_ 

ducción aproxim:itb por ciclo dr: 3VOOCl,í!fl(l de poi los. ( 11) 

Las principall's con1pailías prrxluctoras de gallina, hasta t9ii; por 

cnt idad federativa en la l<<'púhlica Mcxirnna fueron: 

6 



ENI'IDAD FEDERATIVA 

Baja C:ilifomia 

Chihunh1m 

Durango 

Guerrero 

Jalisco 

7 -

CCJ.!PAAIA 

Granja Avícola y Planta Avicola 
Santa Fé. 

Rancho El Dorado, S.A. 

Granja Avícola Martha. 

Granja Avícola Regi1111 

Av[cola Garrison,S.A. 

Avícola Ahuz.otl 

Planta Incubadora de la Laguna, 
S.A. 

l'olli tos El Trasgo, S.A. 

Pollitos de Acapulco. 

Planta Incubadora de Acapulc:o, 
.S.A. 

,\\'Ícola El Caquixlte 

Incubadoras ~lc:r¡uital del 0ro 
de Occidente, S.A. 

Av[cola Ccrr.ercial A::tcca de 
Occ., S.A. 

l'ol litos El Rey de Guadalajara, 
S.A. 

Los M~rt!ncz, S.A. 



ENI"IMD FFDERATIVA 

Estado de México 

~lorelos 

Nayarit 

~'uevo Le6n 

Puebla 

8 

Planta Avicola Santa Elena, -
S.A • 

. l'\mour llatchery de México. 

Planta Incubadora Ma. del Canncn, 
S.t\. 

Planta Avícola Roxana 

Planta Avícola <lcl Centro, 
S.A. 

Cia. Incubadora de T1:111ixco, 
S.,\. 

Antonio Orozco Ortega 

Agropecuaria Industrial. 

El Rancho, S.A. 

De Witt's <le Hfaico, S.A. 

Havil, S.,\. 

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

P0ll i ~os El Rey, de Monterrey, 
~;. ,.\. 

Incubadora Jcl Norte:, S,,\, 

lnOJbadora ~lcxicana 

lncuba,Jor~ de Tchuacán, S.A. 

Zcfcrino Rancro !»ringas 



ENrIDAD FEDERATNA 

Querétaro 

Sinaloa 

Sonora 

Trunaulipas 

Tabasco 

Veracruz 

9 

CCNPA.~IA 

Arbor Acrcss de México, S.A. -
de c.v. 

Avícola y Ganadera del Centro. 

Pollitos El Rey de QucrGtaro, 
S.A. 

Incubadora Qucrctana, S.A. DE
R.L. 

Pollitos de Culiacán, S.A. 

Granja Avfcola Bacl¡oco, S.A. 

Provecdo-ra Asociados, S.A. 

lnct.i>adora ~le:quital del Oro,
S.A. 

Av{coln del Pacffico, S.A. 

l'crnando Tevif\o y Cia., S.A. 

!ricti>ndora del ltsmo, S.A. 

Incubadora Santa Cruz, S.A. 

Incubadora ele Vcracrnz, S.A. 

Planta Incubadora San Antonio, 
S.A. 

Poi l l tos el Rey de Vcracruz, -
S.A. 



ENfIDAD FEDERATIVA 

Yucatán 

Distrito Federal 

- 10 -

Planta Incubadora del Sureste, 
S.A. 

Pollitos del Sureste, S.A. 

~tutualidad de Avicultores de -
México, S.A. 



DESCRIPCION DE LOS PROCESOS 111; IND\JSfRIALIZACION 

TIDHFICADA DE !.A GALLINA AL FINALIZAR SU CICLO-

l'RílOOCT IVO • 
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~J.~::~-;1>·:··. 

Gallina 
Tipo 
Mercado 

o 

V<'1!t2 Ditter:i 
ai p\l>l ko para 
el aprovechamiento 
total (carne. Yísccrus, 
c:ibet.."t, r-it:is y gra.c:a .. 

l.· r.ALl.INA 
Tiro 
ROSTICERIA 

1.2~ Grusa Rl'fjnnda 

t. t. 1, üii>utídos 

1. l. 2. lJc5hidrataci6n di> la 

Pul!"' Fresca. 

1.1.3, l'.nl,ataJos 

l. l. 4 (;u¡ SOS Ca5N'O'.' 

(~ccctn•l 

1 . 1 • 1 • 1 • Elaboraci 6n Jt. Sul chl ciul ffil\.\'XRJl!T 
Y VIei.\. 

l. t. 1.2. Mortadella 
1. 1.1.3. Olorizo 
1.1. l,4. PatM de Pulpa de f.allina 

1.1.Z. l. Consoné 

1.1.3.1. GalliM TJpo Rosd1 
l. 1, J. 2. Snlchichas 
1.1.J.3. Pulpa Je f.allina (Carne tipo 

Jrun6n cndiat>lndol 

1.1.4.1. 
1.1.4.2 
l. l.4. 3. 
l .1.4.4. 

1.1.4.5. 

PathE de EstransbUJl.'<> 
G:JlantlM Criolla 
Pa.•tel .!" i'ulJ"I Je ilillin> 
Cm:¡u .. •tiis Jo Pu!p.1 Je 
lll1llina. 
P~stl"l Noruego <le l'ulpa 
Je Gnlllna. 

t. 2. 1. SaboTi :nnt"" 

t. 3. 1. Elabornci6n Je alimcnt011 parn 
Constrno animal. 



DESCRIPCION DE WS PROCE9JS DE IMXJSl'RIALIZACION 

DEL RASl'RO. 

En el presente capitulo es necesario hacer una división de acuerdo a -

ciertos niveles dentro del Proces<Ulliento dC las aves, cano son: 

A RASTRO 

,\. 1 RECEPCION 

A.2 SACR ! F IC IO Y DESA.'GWXI 

.\.3 E..SCALDAOO 

A.4 DESPl.l.f.WXJ 

A.5 EV I .SCElW: 1 ON 

A.ó PREPARAOO DE !.AS AVL5 

13 • 



A RASTRO 

Es el punto inicial del proceso de industria 1 i zaci6n 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 preparación de las aves, asr C!!_ 

mo obtención de un producto tenninado de óptima calidad. 

A.1 RECEPCIO:'l 

F.s aquí donde se realiza la inspl><:Ci6n ante r.iortcn, la salud de las aves 

es de primordial in~ortancia, por lo que se cf ectúan exámenes a cada a · 

nimal antes del sacrificio, can el propósito de separar las que no son • 

propias para la preparación de al ir.entes p;ira conslno hU!'.ano. 

A.2 S.·\CRIFlCIO Y OESi\'lGRAOO 

F.sta operación sc inicia con el colga<lo de ia5 aves por las patas, en un 

transportador aéreo, que las lleva hasta una rroquina semiautanática la -

cual hace un corte en la yugular para iniciar así el desangrado correcto 

de las aves. 

La cadena móvil en l" cual son colgadas vivas, transporta las aves a tr!!_ 

,_.¿;~, de las diferentes operaciones de preparación. 

El tiempo de s:icrificio es de aproxirndaJ'\Cntc un r.tinuto y tres en el de

sangrado. 

ESC.\Ll1\ID 

El transportador ao}rco (\UC con.luce las aves dcsan¡:radas, pasa al cscald!!_ 

do, en el cual las a\'cs son sumcrgi1:ln:> en ~gua caliente para aflojar las 

pllllMs ;in tes de arrancarlas. 

11 



En este proceso se emplean dos temperaturas, una de 29.SºC a 33°C, lla

mándose a este paso escaldado ligero. Esta operación evita la separa 

ci6n del epitelio queratini::ado de las aves pues s6lo afloja las pll.11l3S. 

La otra temperatura de escaldado va de 38.SºC a 39°C, aflojtlndo~c tanto 

las plumas, CCJllO el epi tcli o qucrantir;i zado sin la separaci6n d~ tiste. 

La longitud del cscald.-1dor es de 6 mts. , en 'este punto se debe t,cncr -

precauci6n de que lns aves lleguen trn.Jertns, pues de lo contrario el an.!_ 

mal no mucre por desangrado sino por :rnfixia, el ti~o en el escaldado 

es de dos minutos. 

A.4 Dl'SPUH\00 

Las canales pasan dd baño de escaldado a las desplllMdoras mecánicas.· 

Las aves a través de dos dcsplurnadoras automáticas las cuales funcionan 

por medio de rodillo, arrancando las plU1r.15 ya flojas. l.a segunda des.· 

pll.llladora es de acabado; r¡ui ta las ph•nas rr::1tantcs. 

Las plunas son separadas mccáni-:;i.'n(·ntc, pw•ftndol;i:·. enseguida al dcpart! 

mento de productos no comestibks. ,\l salir las canales del desplunado, 

pasan otra revisión, para qui t3rlcs principalmente las fi lopl=s y pl!:! 

mas restantt>s, este procc'.>O se realiza a ma.no y es posterior a un cha • 

muscado para facilitar la operación. 

A.5 t:\' 1 SCEllAC JOS 

,\ egt,, paso le antecede otro que es el c1Jrtc Je la canal, presentando· 

tnnto la superficie externa cor.io la interna de la canal, además de los 

ór¡.;anos internos para la inspección pmt·mortcm, la cual se rcali:a 



bajo vigilancia médica, eliminando los canales o las partes de ella 

que estén cnfe:nnas. Esta debe manejarse de tal manera que no contl111linc 

las carnes dedicadas a la preparación de alimentos, asi car.o el equipo 

con el cual se maneja la carne y las manos de los operadores e in~pec· 

tares. 

El corte de la canal y la evisccraci6n se hacen mecánicamente, mcdlrin· 

te secciones semicirculares con longitud de 8 cm. cada una. Están pro· 

vistas de cuellos de ganso en tubos cranudos, con v:ilvul<1s individual, 

y maneralcs. El eviscerado se realiza s6lo en lo canal de tipo rosti -

ccría. 

A.6 PREPi\llAOO DE lAS AVES 

La gallina ya en canal pasa por una serie de mesas de trabajo de ace

ro inoxidable, en las cuales, aún en un transportador aéreo, son pre

paradas en los dos diferentes tipos de prcscmtad6n que son: 

a). - Tlpo ~!creado 

h}. - Tipo Rosticorfa 

La variedad "º la present11ci6n obedece al tipo de consuno al que se • 

sC111cte, es decir, en el tipo mercado de la g<Jllina es JlTl'Parada deja!!_ 

do C'n la canal cabc:a, pata~ y vbccras, para ser aprovechadas cootpli; 

tam<'nto, c~ta se vende en general di ncta~ntc al con~umi.dor o n intcr_ 

111C<liarios. Mientras r¡11c en el tipo rosticcrfa la c:innl de la gallina

se prepara 1 impiando P"rfcctamcntc el intr.ríor para sacar las visee -

ras, C.'.abeza, patas )"pescuezo los cuale5 •;on llevado•. al departamento 

de no cnmestihles, mientras r¡ue Ja gallina<:'. utilizada para el proc!;_ 

so de industrializaci611. 

1(. 
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1. GALLINA TIPQ ROSflCERIA 

Como ya se había mencionado en la descripci6n del Rastro los dif ercn -

tes tipos de preparados de gallina tipo mercado, y tipo rosticcrra, 

hacemos hincapié en el tipo rosticerfa; ya que es un preparado especial 

de la gallina, que consiste en separar de la cunal cabeza y pescuezo,

vísceras, patas, relimpiado de pll.l!lls y realizando ln extracción de Ja 

cloaca, además pasado por un lavado de agua clarinada cano desinfectu_11 

te para reducir posibles controninacíones y hacer W1 período mas largo· 

de la vida de anaquel de los productos tcnnlnados. Cbtcniendo asf tm • 

producto de primera calidad desde su inici(), continuando el siguiente· 

paso que es d Jeshucsado mecánico para la obtención de pulpa frcsCll. 

1. 1. l'!JLPA FRF.SC.A 

La pulpa de gallina es un producto lOOt puro .Je carne que se obtiene -

por un separado de hueso que c;cplícart-<rlJ5 J•OStcriormcntc en el capftu· 

lo deshuesado mecánico. 

Este pro<luctíl adcm;\5 <le jugar 1m papel ln~><>rtantl' en la cconom!a íami· 

liar por su hajo costo logra otras rnuch:1~1 ventajas caoo son: 

Alto nivel de digestibilidad, alto grado <le proteína y un fácil mane -

jo del producto. 

i\<lcmás en este ca~o la oferta del producto :;e p11t·cle r..mtcncr, nlt:1 por 

la producci6n ,Je gallina en la República 'll'dc;ma, lo :~ual (•S posiblc

CWl¡>robar en la <lcscripción Je los cu;iJrn,, ( l J y ( 21 <le la pni<lucci6n· 

<le gallina 1 igcra y pesa.Ja el incremento de producción Je carne de ga

llina. 
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Hay que hacer notar que el consl.lllO de carne de gallina es bajo en todo$ -

los niveles de la ciudad, con lo que aprohamos esta tésis industrinllzun

do la gallina podemos atm1entar el conslltlO de productos elaborados, a base 

de pulpa de gallina cano son: 

l. l. l. 

1.1.1.1. 

1.1.1.2. 

1. 1.1.3. 

1.1.1.4. 

1.1.1.5. 

1. 1. 2 

1. 1.2. 1. 

1. 1.3 

1.1.3.1, 

1. 1. 3.2 

1.1.3.3. 

1. l. 4 

1. 1.4. 1. 

1. 1. 4. 2. 

1. 1.4 .3. 

1. 1.1 .. 1. 

1.1.·l.5. 

B!lllJTIOOS 

SAIOUOIA TIPO VIENA 

SALGIIOlA TIPO FAA'IKf-ORT 

MJ!tr,\DEl.L\ 

OkJRIZO 

PATl!E 

DESHlDRATACION DE LA PULPA FRESCA 

COXSO.IE 

E.'H.ATAOOS 

r, \l.LI !'1A TI PO "RDC!r' 

SAIJ:l 11 m\s 

l'IQ.PA llE CALl.INA (carne tipo jamón endiablado) 

GUISOS C\SEP.OS (recetas) 

rxnJE nE rsrRAsBURm 

C.,\IA'.'Tl!'<A f]{IOl.JJ\ 

PASTEL DE PIJLP,\ !JE G.\tLINA 

C~JETAS llE 1'111.PA r.\LJ.INA 

IW:>IEL 'rJRlJ[GO OE GALLINA 

1 H • 



DE91UESAOO MECANICX! 

Consiste en separar el hueso di:: la carne, obteniéndose una parte hano -

génea libre de hueso, phnnas o cualquier otra particula cxtral\n. El pr.2_ 

ceso consta de dos pasos que son : 

a) • - ~!o lino quebrador 

b). - Rooillo scparádor 

En el primer paso, la gallina li!'lpia, prt-parada tipo rost,iceria os pas!!. 

da por un molino el cual por medio de m p,usano que tri tura la f:ul llna-

fonnando tma pasta con el hueso, para después ser pasada por unu~ cuchi 

llas >. tz". ced.'.l:o con orificios ce salida de 1/8 de pulgada. 

En el segundo paso; la pasta ccn hu«!>O cae por gravedad a un rodillo se 

parad,-,r, el cual al girar ::iltra la pt1lpa por medio du pre5ión a través 

de ¡X"<¡ucñas ramiras en el cilir.<lro; la pulpa es recibida por un r:xtn>rno 

dt'l e i 1 i ndro y d huc:so por d otro, después son llevadas a la c5mara -

El ~·létodo de separación autor..ática de la carne, permite un rendimiento-

d<:l 60 al 88'. del total Je b e.anal de acuerdo al tipo de gallirt1 que -

se esté procesando, ayudando a obtener un prodúcto fresco y con un grn-

do aceptable de contaminación. 

,\parte ,¡~ su ver,at i 1 idatl coma carne:: di• :•:«:cJa <le varios productos, el· 

deterioro protcolít ico de la c;,rnc de ave 110 se difcrencía <'ll nada de -

los productos de canw dr n·s o de fHwrco. La capacidad retenedora de-
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agua de la carne de gallina deshuesada se empara aiy bien con la carne 

picada de cuerpos enteros. Asi IÚSllJ son siailares las capacidades C9P! 

sionantes de la carne deshuesada mecanica.mtc y llBl\ualmente, ccmo lo -

demuestran preubas realizadas en el Laboratorio de la Universidad de -

Wiscansin y en la Facultad de Agt'OllOIÚa, usnndo en sus prucbli5 una se -

paradora autciMtica de hues o Stcphen Paoli. 'l 
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1. 1. 1. a.!Bl1f IOOS 

Es l!IJY antigua la costumbre de rellenar los intestinos de los animales -

con carne picada, salada y sazonada con especies. 

Esto puede ser considerado cano un desarro11o lógico relncionado con la· 

uti l i::.ación econánica de todas las porciones canestibles de las caruilc~;

dc lns animales utilizando para fines alimcnt icios. Hay indicios de que· 

los embutidos eran un pro<luctc popular en la alimentación durante la éP!!_ 

ca Griega y Romana e inJc.11endientemente de las prár.ticas Europeas, se 

sabe que los indios :unericanos preparaban un c.'lllbutido rudimentario a ba

se de carne seca y picada ton moras secas, me~cla que se comprim[a en u

na csp<>cie de torta. (IS) 

En J::i ".'dad media, en muchJs localidades de toda Europa se practicó ampli!!_ 

mente la manufactura de embutidos en escala cancrcial. ~h1chas de estas -

localidades crearon tipos de embutidos que fueron característicos de cie!. 

tos Jugares. Por ejemplo, de Frankfort - del - Hai11, en Alemania>pro~i!:'._ 

nen las ¡>opularcs salchichas Frankfort; las flolognn ,;e dice que se orí&!. 

naron en Fologna, Italia, el salami genovés, en Génova, Italia; el berli_ 

nés en Berlín, Alemania, las BrnunschwcigC'r, en llnuiswich, Alemania, et<:. 

los ci,.hutidos secos con tm t1po que se ideó en las regiones cálidas de -

Italia y en el sur de Francia. En el clima frío del ~ortc <le Europa se -

crc6 una varicda,J de cmhut id<'s fres~º'', ahumados y coc.i<lns. A pesar de -

qu~ .1l¡:unas cl<iSCS ue crr.but idos SC'COS tuvieron SU origen en )OS climas -

nl.'.ls frfc" de Ellropa ª~'Í COll'O el que algunos embutidos frescos se idea -

ron en lo~ clim.,s más cf1lí<los, en general, !ns diversas clases de embu -

tidos producidos en lugares 1liferC'ntes fueron lnflu(dos por Jns condiciQ. 
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-nes climatol6gicas, ya que la refrigcraci6n artificial no se conocla. 

A excepci6n de los entiutidos frescos y voluminosos que en ocasiones no 

se venden con cubierta protectora, por lo general todos los demás cril!:!. 

tidos se preparan con envolturas naturales o artificiales. Originalme!!. 

te estas envolturas fueron de origen animni, pero en los últimos allos

se han popularizado las cubiert~s artificiales hechas de hidrocelulosa 

y de materiales pl:isticos. ( 15 ) 



CUBIERTAS ANIMALES 

TillPJ\ ESTREOIA.- El térnüno "Tripa Ustrecha" se refiero 11 la cubie!. 

ta animal derivada del intestino delgado del ganado bovino, ovino y por

cino, El intestino delgado de ovejas y cerdos es libeTado de su unión 

l'!lC';;cntérica a través de un proceso de seccionamiento llamado "TllWlO". -

Est.n manejo deja al¡¡t1na grasa y tejido derivado de la unión mescnt6rica

del intestino. Posteriormente el intestino es despojado de su contcní<lo-

y de la grasa superficial que se adhiere a él en los bovinos. l)na vez. 

limpio se le enfría, deseca y sala. El intestino delgado de 105 bovinos 

es calibrado ce acuerdo a su diámetro, denctninándosele angosto, llX.'diano-

y ancho. c;eneralmcnte los llamados angostos tienen un di6metro de 13/8 -

plg. (31 lllll) o tal vez menos, los de talla mediana tienen un diárrctro ~ 

1 1/2 Pl¡!. (?.8 1171\). El intestir.o dcl¡:ado de las ove_ías se clasific.a de 

acuerdo a ~u ,\i&netro en cinco ¡;raJos; estrecho, c;;trcci-.o m~J10, n.:.•<lio 

especial, ancho y extra ancho. El ¡,:r.;Jo m."l!; estrecho asila en su diárrc 

tro de ló a IR m:,., el rv~io estrecho de 18 a ZO m:i., el medio especial

de 20 a 22 l!lll; el ancho de 22 ;, 24 n111; y el extra ancho de 24 a 2h urn. -

El intestinn dclr,atlo tic\ ,·:inaJo porcino se clasifica por lo gcn..:r;il en -

tres grad<'S, cstn'cho, rr.t.',liano ,. anchu. U grado estrecho tiene un dián~ 

tro de más Lle 1 \/B pl¡:. (Z8.5 nn), el mediano mide de 1 1/8 a l '>i8 plg 

i?.S.5 n 31 1!111.) y el ancho tiPnc m;i,. Je 1 3r plg. (:11 rrrn.) de Jiámetr<>. 

TillP1\ ROSCA\..· Se deriva del intcst L110 gn1p,;o ,le bovinos y de porc1 · 

n•,s. Se lL' separa de ~u unión mcsl'ntérh'a cO!l'binando el scccionamiento y 

...¡ tira.Jo, el cual deja al¡:o de grasa 11\l";cntérica tmida al intestino ses 

cíon:1<\n . Los intC'stinos son tot.allnc11lt! liberados de s11 contenido y el -
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exceso de grasa se separa. Antes de separar la grasa del intestino del 

ganado bovino, se desbarata manualmente con cuchillos o tijeras, des • 

plll?s se les pasa a través de las máquinas de raspado. Cuando los ínto]!, 

tinos han sido raspados se les coloca con Ja cara intenia hacia afuera 

y se les pasa a través de la máquina limpiadora la cual raspa y limpia 

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

enfría en agua he lada y después se le r,cca y sala. 

TRIPO.- El tripo se deriva del ganado bovino, se le llam:i tripo -

de res y es Ja parte del ciego. A esta .Cldiierta en ocasiones se le 11! 

ma "intestino no ciego". Sustancialmente se le maneja en la misna for

ma que el intestino grueso del bovino. él tripo de bovino tiene de 18· 

a 36 plg. f 45 a 91 on.) de largo, longitud que es determinada por !a

posición de la válvula ileosecal. 

TRIPAS COCllJAS.- Las cordi Jlas y las tripas pequeñas de cerdo se -

emplean para elaborar tripas cocidas en un dl:irnctro wlifoTillC. La cord!. 

lla y los tripas de cerdo son estirados en horm;1s especiales de madera 

plana, colgándoscles para que se sequen con el nire circulunte. Una 

\'et. que están suficícntcmcntC' sC'Cas, se les cortll a lo largo por tma -

ranura que está en uno de los bordes Je! molde de m.~dcra. Las piezas -

:iplanaJas r cocida~ para hacer tripas que tengan un extremos ccrn1<lo -

)' lm clí:irnetro uniforme. ( 16 ) 
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CUBIERTAS ARl'IFIClALES 

Desde 1920, se han elaborado cubiertas artificiales de hidrocelulosa 

en tamaños y formas semejantes a las de las cubiertas animales. A v~ 

ces estas cla5es de envolturas son llamadas "CUBIERTAS ARTIFICIAl.cS'" 

en contraste con el namre de cubiertas "NATURALES" dado a la envol

turas de origen animal. Las cubierta~ artificiales son transparentes 

permeables y en cuanto a su resistcnc!u se canparan muy favorable 

mente con toda la varicd<Jd de cnvolturns animales, la hidrocululosa

cmpleacla en la preparaci6n de cubicrtar. artificiales tiende a hacer

se quebradiw y por esta ra~6n esti\ impregnada de agentes hidrosc6pi 

cos ablandadores. Estas envolturas scm humedecidas en el mancnto que 

son usadas c°"M receptáculos de las pastas de e111butidos debido a que 

esto les pro¡-:orciona flexibilidad y facilidad en su r-.inc50, sin em -

bargo este humedecimiento, tiende <J •li !;olvcr al agente higroscópico, 

ablandador. Por lo tanto, sol:uoente las cubiertas que van a u.<\arse -

de inmediato son humedecidas va que en la <:nvoltura que se <leja se -

car tiende a tomar 1ma apariencia qucbradi :a. 

fla)' tres tipos &l'nl'rales de cubiertas artí f"icialcs. !..as llmnatlas C!:l_ 

bicrtas de pliofilm hech::is de hule sintético modificado por la adi

ción de cantid:1dcs po.¡ucfias de sustancias químicas no <lañinas. Las· 

llamadas cnvol turas son hechas de r<·s i nas sintéticas qu<.' tarrbié'n •;on 

mo<lific:Hl1s por adici6n de cantidad, . ., pequeña; Je sustancias quími· 

cns compuí'stas no pcrjudicialc~ y fir~•lmcnte las cubiertas Je hidr<?_ 

celulosa que están hcch:is de celulu'w rc~: .. ncrada. U1 celulosa se ob 

t ienc principalmente de pulpa de: rM<l<:ra y <le hilo de algodón que se 

plastifica tratándola con álcali~. lle:;¡.l;f:; la"""ª pUlstica se ncu-

2S 



-traliza con ácidos, se lava para eliminarle las sustancias qtúJnicas -

con máquinas en la fornia. deseada. ( 16 ) • 
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1.1.1.1. ELJ\ro\ACION DE SA.lffilOIAS FRA.'lKRRf Y VIENA 

Estos nanbres se usan en diferentes partes del país, para identificar 

31 mismo producto solo los diferencia el tamaño; la Frankfort es ma -

yor que la Viena. 

Se preparan con t.ma gran variedad de lr<gredicntcs, una receta b~sicn 

para obtener salchichas de gallina, ¡111blicada por investigadores de -

líANS,\S STATE 1.NIVEllSITI, dice lo si¡:ulcntc: 

2. 700 grs. lle c.:umc de Gallina 

66.S De :;,¡ 

33.3 " De A7.l1CaT 

9.0 De l'illlienta Blanca 

8.S lle l'olvo de Prar.a 

s.s " Uc Conmdio 

3. 5 " ne nuc z =sea da 

2.S " ne Mo..,taza 

1,0 " lle tr 1 torba to Sódico 

PROCEllIMIE)'.;TO 

Ln carne ele gallina es refri¡tcratla a SºC durante 24 hrs .. an:~s del 

procc<limicnto, t\c ahí pasa a una mftqnina Cutcr máq\lina qur~ ••reniel·~·1• 

y corta la carnl'", en finas part!cula', para lo!(rar Ja crnulsificación

acliciona11<lo 111 tnisiro t iNnpo w1 :11\ ,\<.. hielo que imparte una tcir.pcrntu· 

ra y jugociclatl al producto tenninaJo. l'o'1.,rionrentc se aí(rcga tm lig!!_ 

dor como f6t:ular. cs¡){'cialC'S y todo:-. lr1\ Jer..'i;; in~!retlientes necesarios, 

como 5ahori :.ante'.-.. y LOnscrvatlon:5. 



1.1.1.2. 

Se prepara en tma gran variedad de fonn:ls, largas, grandes y redondas, -

lo que hace que se diferencien de las salchichas tipo Viena y Frankfort 

ya que los ingredientes que se usan en la elaborací6n de salchichas, 

también se usan en la Mortadella. Siendo así la única diferencia; la -

presentación de la Mortadella es de un peso aproximadamente de 2.800 -

Kg. en comparación con las salchichas cortas y pequeñas de w1 peso a -

proximadamcnte de 45 a 50 gr. 

Una fónnula obtenida en la Cia. de Investigaciones de Grupo, S.A., para 

la elaboración de Mortadella es la siguiente: 

El proceso y los ingredientes que s~ usan en la preparación de las sal_ 

chichas Frankfort y Viena, se usan Tanbién para la Mortadella, sicndo

la diferencia en el empaque. 

Pulpa de Gal 1i11.1 

Fécula 

Hielo 

Glutam:1to 

Especies 

Sabor Salchicha 

Sabor Pollo 

Nuez ~1osc:ida 

G1i le Morrón 

Pimienta Negra 

28 -

48 

10 \ 

31 .. 
3.0 

2. 14 

1.0 

1.9 

0.01 

o. 18 \ 

n. 11 \ 



Tocino 

Fosfato 

Sal 

PROCEDIMIENTO 

1.6 \ 

o.oos \ 

o.oos \ 

Se puede llevar a cabo el mismo procedimiento que para la el11horaci6n 

de las salchichas descrito en el capitulo 1.1. 1.1. 
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1.1.1.3 ClllRIZO Y l.O!fJAN IZA 

El procedimiento seguido para la fabricación de estos productos es 

el mismo, lo que diferencia uno del otro es el tipo de presenta -

ci6n. En el producto terminado el chorizo se amarra en trozos pe -

queños de 4 a 5 an. r la longani :a en trozos mas grandes. 

Una f6rmula obtenida de la Cía. Investigación de Grupo, S.A., para 

la elaboraci6n de chorizo y longanjza es la siguiente: 

Para 100.00 Kg. de Carne 

Soya zs 

Chile 12.s 

Vinagre 

Ajo 5 

Canino o. 75 

Pimienta 3.8 

Clavo 0.06 

Orégano 0.75 

PROCEDIMIENTO 

Kg. 

Litros 

Kg. 

Se efectúa una mc!cla t!c todos los ingredientes con la carne agi tanda 

continu:imentc hasta ohtcncr una mezcla hrJtiv:>génca; postcrionncntc pas;1 

a la l'r.ipacntlora y continúa hacia la amanadorn, sc.'Parantlo tra100s <le 4 -

n ~. cm. aproximatlamentc. 
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1. 1.1.4. PATIIE DE ruLPA DE GAILINA 

"Es una mezcla de pulpa de gallina e ingredientes, los que a veces se -

agrega.harina, soya y una cantidad alta de grasa pnra darle una consi!_ 

tencia untable suave y fácil de adherirse. 

Una f6nm.ila obtenida de la Cía. lnvcstigaci6n de Gl<IJlO, S.A., para la

elaboraci6n de Pathé es la siguiente: 

Pulpa de Gallina 54.9 

Soya o fécula 12.5 

Hielo 10.0 

r.rasa lZ.9 

Glutamato 3.0 \ 

Especias 4.0 

Sabor Pollo 2.S 

Fosfato 0.008 

Sal 0.995 

p R o e E n 1 M 1 E N T o 

Se hace una me:cla de todos los in¡:rl'clicntes ha.~ta obtener -.ma masa su~ 

~·e, untahlc y :itU1criblc. Postcrionncnt•· pasa a ser emhutidn en Cm¡1:up1c

c1,_. plástico de ;inroximadamcntt' 12 m~. de largo con un reso de 100 <;rs. 

nproximad3ll>Cnte. 
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1.1.2 DESllIDAATACICfl DE LA PULPA FRESCA 

Entre los di versos medios de conseraci6n quc existen para preservar los 

alimentos y que ademá.s son ampliamente conocidos y aplicados, se encuc!!. 

tra, Ja eliminaci6n de agua por lD13 variedad de procesos regulados de -

deshidratación. ( 10 ) 

El secado ha significado, desde los tiempos mas remotos, un método de· 

conservación eficaz. Su aplicaci 6n en la forma mas sencilla se upren -

drió sin duda mediante la observación de Jn naturaleza en el secado de 

r.uchos granos y semillas, asf como ciertos írutos tales como dátiles -

e hi:;os, etc. ( 10 ) 

Por deshidratación de alinentos, se entiende la eliminación casi can -

pleta dt>l agua que contiene éstos, bajo condiciones de control que 

producicran solo t:n mínimos dt> c::llllbics en las propiedades del alimento 

la hune<lad íinal ,;crá tic 1~ a t>i, dependiendo del producto. (10) 

La conservación es el rotivo principal, nunquc no el único, por el que 

se deshidratan los aliF~ntos. Aparte de Jos fines de conservación los· 

alimentos se 1!cshidratan para disminuí r su volumen y peso. 

úialquiera qul· sea el r.5to<lo de secado c1111lcado, la deshidratación de· 

un al il'.lentos consta de ,Jos c:tnpas: 

1 . - 1 J\ J :,'TROilJCC: JO~ [ 1E CALOR AL ALIMC-rrü 

2. • L~ n:TPACC!OS DE llLMfllA!l DEI. ;,l.fl.1Ei'lT0 

Estas <los etapas no siempre ~e ven favorecidas por las mismas condici.!!_ 

ncs de operación. 
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Existen varios métodos blisicos de secado y \Dl n(inero mayor de modifi

caciones de los mismos. El método seleccionado depende fundwncntalmc!! 

te del tipo de alimento que se va a secar, el nivel de deshi<lrataciOn 

por alcanzar y el costo de producci6n que se puede tolerar. Algunos -

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

A) SU:.\00 l'OR ASPERSION 

B) SE.CAIJJ AL YACIO POR OWUli.AS 

C} SECAOO DIRECTO POR OWlOLAS 

D} SECAOO AL YACIO ni MNJJ/\ 

[) SECAOO POR J.IOflLIZAC!ON 

F) SECAOO POR LEOO FUID!ZAOO 

G) SECADO POR Raf AC H~ 

H) SECAOO POR G.-\BlNnl; 

l) SECADO POR ES'IUh\ 

.l) SF.CJ\00 Pffi TUNEL 

Cada método convien(' para cierto tipo de a lir.iento que puede ser Hqui 

do, semi liquido o en pic:a~ s6lidas. 

Para la <leshidrataci6n de pulpa de gallina el método idóneo es el se

cado directo por charolas que consisten en una cámara aislada en don

de se encuentran in;:talado;: vcntiln<lorcs, serpentines y los recipien

tes en <londc se colocan l'l material para <leshi<lratar. La tc11'wratura

se manticnc constant~', ,11 igual 4ue d aire y la velocidad unifonne -

sobre la pulpa durante todo el Sl'C:1tio. 
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Al proceso de deshidrntnci6n de la pulpa de gallina la antecede una

serie de pasos antes de ser introducido al secador por charolas. Los 

pasos n seguir son: 

A) PREO:X:IIXl EN PAILAS {con agitnci6n constante) 

B} CENI1Hl'UGAC lON 

C) OESHHlRATACION 

La pulpa de gallina es llevada a pailas, en las cuales se aplica ca

lor por medio de vapor a BOºC, con a¡:it.1ci6n constante. Se adiciona

agua en el precocido para fonnar un caldo, al término del cual es P.!!. 

sado a Ulla centrífuga para su separación. 

En la centrífuga es separada la grasa y el agua contenida en la car

ne, este proceso se reali:.a a 1750 r.p.m. la Jupla es puesta en cha

rola en capas re! ati vamcnte delgadas, e i ntro<luc idag al deshidrata 

dor en carros. El aire frc·sco cntrn al deshidratador y ·es atraído -

por un ventilador a través de los serpentines de calentamiento y lu~ 

go impulsado sobre las charo<;1s del al irncnto hacia el escape. Unos -

tamices filtran cu:1lquicr polvo que pudicr:1 c~tar <'11 el aire. 

El aire circula a lma velocidad de 60/seg (200 pies/mín.) a 600m/seg 

( 2000 piestimi 11.) • 

l.1s charolas '"" d~ acero inoxídahlc, la »cparaci6n entre las charo

las es de lZ.9 m. (1/2 pul¡;.I. 

l.;1 carne deshidratada es mol i<b lw,111 alcanz~r una textura ele harina 

dr carne haciéndola pasar un cernido d(• ;ilr.i>re mosquitero para eli -

minar ul¡:unos ¡:rumos fonnados por gras11 •r carne:. Se adhieren fm•rtc-
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-mente y se requiere de un segundo paso por el molino. 

Aprovechamiento de la carne deshidratada • 

. , 
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1.1. 2.1 CONSCME 

Una de las carnes mas apreciadas en este pa{s es la de pollo y gallinn 

(aves) tanto por su cualidad nutritiva COltKl por sus fibras llllSculares· 

blancas, finas y suaves. 

Lis proteínas que aportan estas aves a la dieta del Mexicano son de 

l.D\ alto valor nl\mcnticio; aún más, su carne resulta de fácil diges 

ti6n lo qúe la hace espcciallncnte rcco1ncndablc para el consuno de ni • 

ños y adultos, sanos y enfennos. 

La carne de aves ( gallina y pollo) a<)nl le muy variadas fonnas dc pre

paración en la cocina. 

En nn1chos casos el agua de coción, el caldo y consomé ha constituído· 

uno de los principales ingredientes Je In "sopa aguada" platillo pre

sente en In dicta de un gran número de familias nacionales, 

Las nonnas oficiale$ de calidad para la fabricación de consomé deshi

dratado de gallina según la Secretaría de ·Industria y Comercio (lx;.N. 

F-158-1968) son las siguientes: 
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WADRO No. 3 

roNSGUJ DE POLl.O EN POLVO 

Carne de r.allina 7 .s \ MIN. 

Grasa de Gallina 7.S 

Cloruros 52.0 ~!AX. 

flunedad s.o 
Nitrógeno total 2.0 MfN. 

Proteína 12.5 \ 

Crcatinina O.OJO 

Fibra CmJa 0.020 Mf\X, 

Cenizas 55.0 \ 

Sin embargo, es necesario mencionar que atenerse a las nonnas en vigor no 

agrega nccesariruncnte un mayor valor nutritivo al consomé ya que el conso 

mé cancrcial con éstas especificaciones es de bn.io valor nutritivo, el cu:1· 

puede ser enri<¡uecido con una lll.'.lyor cantidad ck• carne deshidratada de gall: 

r1.1, en la cu;1l encuentra su ap11caci6n en la fabricación de consooi". 
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Una f6!'!11llla obtenida de la Cfa. Investigación de Grupo, S.A., para la • 

fabric.aci6n de consoml! granulado es la siguiente: 

FOJU.ULA PARA CQNSCME 

rnCREDl!NfES CANflDADES 

Na Cl 45.0 \ 

O.IS l2.0 \ 

A mear 10.0 \ 

Carne de Soya 10.0 \ 

Grasa Vegetal 6.0 

Fécula 4.0 

?rothidex 3.5 \ 

Grasa de Pollo 3.0 \ 

Cebolla 2.4 \ 

/\jo Z.4 \ 

Cilantro o.s \ 

Cúrcuma o.s \ 

Perejil 0.2 \ 

Pilllicnta o.z 

P R O C E O 1 M ! E N T O 

Una vez reunidos los ingredientes necesarios para la fabricación de -

consomé, pasan a una m.1quina revolvedora .In 500 Kg. Marca ~W:RUZ, hnsta 

obtener una ~u.:la homogénea aproximadamente t•n 1m lapso de tiempo de -

30 min. p.1rn después ser ~aquctmlo en bosn~ de 1 kg. y almacenado en 

en caja de cartón corruRa<lo. 
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1.1.3 ENLATAOOS 

A."ITECEDOOES: 

En contraste.con la preseraci6n de alimentos por medio de la snlaz6n 

de ahUlllado )' del desecado que se remontan muy antiguas, el enlutado

es = método reciente; adanás, mientras los procesos modernos de sa

laz6n y ahumado están menos interesados en la preseraci6n que en la

adquisici6n de Wl snbor especial en In carne, el proceso de enlatado 

se dedica exclusivamente a su preservación. ( 1 S ) 

Un Francés, NlCOLAS Al'PERT, mediante el trabajo que l lcv6 a cabo en

tre 1795 y 1810, recobró el crédito del método de preservación de a

lmntos, por medio de la aplicación de calor a éstos en un recipiC!! 

te sellado. 

Durante 1795, <..-uando Francia estaba en guerra con varias naciones E.!! 

ropens y en la nngtL<;tia de una Revolucl6n Doméstica, sus fuerzas mi

litares )' la población civil sufrían de 1u1 aguJo racionamiento de a

limentos. El gobienio Francés cC111prcndi6 que 1ma de las soluciones -

a este problema ~ería tm método de presornción de alimento:; qt?c pcr

mi ti era una mejor flexibilidad en el manejo de la dotación de ellos, 

por lo que ofreció un premio de 12,000 francos a cualquier persona -

que indicarn un méto<lo que tuviera éxito en la preservación de ali 

mcntos. 

El premio se Je conct-dió a APPEl!T, t·n 1809 quien public6 el primcr

tratado de enlatado en 1810. 



El éxito de los enlatados estlí en cada lll\O de los pasos a seguir cano 

en la limpieza e higiene en el manejo de lo!> alimentos y en su prepa· 

raci6n que es indispensable para su prcsctvaci6n, asr cO!IX) el sellado 

hermético de los recipientes. 

El recipiente es i~rtantc para obtener éxito, en la conservación dl' 

alimentos enlatados. APPERT ~n 1795, renlizó pruebas en reciplent(•~ 

de vidrio y desde hace aproximaJ.:unente 100 años se ha utíli:ado la 

lata con rcrnbierta de cstru1o y barniz especial. Cada tipo de red 

piente se ha vucl to <:>spccial para cada tipo de alimento. 

Los recipientes de estafio han sido usados desde los primeros tiC!llJOs 

el proceso de recubrimiento con estallo fue inventado en el año 1200 • 

y no fué mU)' conocido hasta 1600, siendo hasta 1873 que cornenz6 la • 

producci6n comercial en los Estados Unidos. 

OIA1'RO No. 4 

Los siguientes, son alglU1os cjc1!1'10s de latas estandard comunes: 

:-nmRE UffA C..AI'. EN ONZAS DE Aro<\ 
" r,s• 

211 X 400 rnl. 10.94 

2 307 X 469 " 20.55 

2 401 X ,\11 29.79 

3 •\0•1 X 4 J.1 " 35.08 

10 603 X 700 " 10~.43 

l'ucntc ( lS ) 
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1.1.3. ELABORACION DE ENLATAOOS 

Esta operaci6n consiste en tres pasos importantes: 

A) PROIJUCCION DE VACIO POR MEDIO DE alW!SfER 

B) SEl.Lf\00 POR MEDIO DE UNA ~U\OOR,\ 

C) ESrERILIZAOO roR MEDIO DE t.N AUfOClAVE 

A cada uno <le estos pasos, los canplemcntan otros medios i11'f.>0rtantes -

como son el llenado, enfriado, etiquctndo, e111Jaquetado y a:Unacenado. 

1.1.3.1. E~LA TA!X.1 DE G.A.l.L INA TI PO "HOCI f' 

Esta gallina es preparada tipo rostlccrla y pasada a una paila y es ~ 

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

lata es de aproximadamentl! 700 gr. 

1.1.3.Z. ENLATA[() llE SALQHCH1\S 

Una vez tcnninada la elaboración de salchichas como anteriorm<.>nte se • 

describió, se preparn salmul!rn ligeraincntc picante para que se l ler>Cn· 

los esp;1cios que queden l'ntrc las salchlt-hus y entre éstas y la lata. 

El procedimiento Je preparación de las :;a !chichas enlatadas, se hace· 

bajo control cuidadoso, ya que las salchichas al ser sacadas de la la 

ta por el consunidor dehen tener Ja misrn.• característica :!e htr.:-c&id 

que se pennite a los cmhutidos, l:i cual dehc ser superior al Jr.(. de la 

hunccfad nonnal de Jos ingredientes usado:-. al preparar vi producto. r 1;;¡ 

E~ necesario, por Jo tanto lograr un balance entre el contcnidr, de 

hunedad del embutido al colocarlo en la lata y la hU!lledad que tomará· 

el errbutido del 1 !c¡uido de er:Jiarqu<• que ·;e agrega ni momento del cnln 

tado. 
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1.1.3.3. PULPA DE GALLINA { CARNE TIPO J/ll-0."I E.'IDIABl.i\00 ) 

La can1c de gallina se prepara con ingredientes cano para ~utido~ 

de salchicha, solo que se agrega un 25\ de grasa para obtener una • 

consistencia que permita ser witable. 

Al tenninar el llenado, las latas son pasadas por un exhauster, el· 

cual produce el vacío al calentarlas por medio de \'apor hasta 80ºC· 

El vacío se produce al enfriar las latas, 

Del exhaustcr pasan al engargola<lor y <le ahí a Wl autoclave, pcnn.u· 

ncciendo durante 15 min. a 72ºC, se provoca entonces el vado al C!!, 

friar las latas Sllr.l<!rgiéndolas en agua frfn. 
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1.1.4. 

1.1.4.1. 

GUIOOS CASEKlS (recetas ) 

PATifü DE ESl'RASBUROO 

Huevos batidos a punto de turrón 

500 Gramos de'¡iasta hojaldrada 

Kg. de Pulpa de Gallina 

250 Gr. de Pathé comercial fino 

2 Tazns de vino blanco 

Sobre de Gelatina sin sabor 

sal, pimienta, laurel y tomillo, 

c.b.p. al gusto. 

PROCEDIMIENTO 

Se hace o se compra ln pasta hojaldrada, después de dividir la pasta en 

dos se extiende y con una parte se forra tal molde rectangular; se pone-

a cocer la pulpa de gallina en vino blanco con sal, pimienta, laurel y

tomillo a fuego st~wc, hasta que esté tierna la carne (debe quedar a 

proximadatll('ntc a 11 12 taza de 1 fquldo), se escurren las carnes y el 1 í -

quido se Cul'la y se separa, se muelen por separado hasta que quede la -

consistencia ck tu1a ra~ta fina )' en el molde forrado con la pasta hoja.!_ 

drada, sc \'an colocando c:ipas de esta carne ht·ch:1 papilla alternando 

con capas dr p;1thé fino procurando que 1 as capas de c:irnc y pathé no se 

peguen ni molde, dejando 1m esp11cio <le S cm. aproximadaircnte, después • 

tic ésto, se unta <l<: huevo hatido y pa:;ta (11110 por uno) hasta que qucdc

cl molde )' la carne cubiertos por Ju past11 y el huevo; ;1 la tapa, es 
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- en la parte superior se hace un agujero de aproximadamente Zen.~. -

de diámetro procurando que éste quede en el cent.ro para el posterlor

escape de vapor. Se mete al horno a una te~eratura de 60°C, durantc-

40 minutos. 

Guam.lo ya est5 dorado, se deja enfriar, se separa del molde y tcnlc!!. 

do nrucho cuidado, pués debe quedar entero el pan. 

Al líquido que se separó y col6, se le agrega la gelatina y una vez -

disuelta la gelatina, se baila con 6stn al pan que se sacó del horno,

se deja refrigerar 8 horas y se sirve frfo y en rebanadas, 
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1.1.4.2. GALANfINA CRIOLLA 

Kg. de pulpa de gallina 

O.ZS Kg, de crema batida 

1 /2 Taza de nuez picada 

3/4 Taza de caldo de cocci6n. 

4 Chanpiñones rebanados 

112 Taza de piilones 

2 Sobres de selntinn sin sabor 

Tnzn de agua f rin 

1/'.! Taza de caldo de frijol 

Sal, pi.mienta, nuez 100scada al gusto' 

P R O C E D 1 M I E N T O . 

Se cuece la gull ina (pulpa) <'n poca agun con cebolla, ajo, laurel y 

sal después se vuelve a moler, se mezcla con nuez, pifiones y snl, pi -

mi.enta y nuez moscndn, mientra:. que la gelatina ya se está reiooj:mdo -

en el agm1 fría pnra que se esponje, de esta gelatina, dos cucharadi 

tas, se mc:clan con el caldo de gallina caliente, se vacía en el fondo 

del molde en que se va a hacer el pastel y se mctc al refrigerador; 

cuando ha cuaja<lo ésta, se saca y se colocan los champiflones rebanados 

sumiéndolos C'n la gelatina, el resto de la gelatina se dh·ide en dos.

Una parte se disuelve en el caldo de frijol caliente sa:onado con epa

:otL", ,;al, ccholla y a_io. Se cuela y se deja enfriar, se vacía sobre • 

la ~:elat ina se pone a baño maría a que se lic:úe; se le me:cla la crema 

batida ante~ de revolverse con Ja ¡:al 1 in:1 mol ida, cuando cuaja la se -
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-gunda capa se coloca encima la pasta de carne y se vuelve a ponor -

a que cuaje. Se deSl'llOlda y se sirve adornada con pimientos y berros. 

1.1.4.3. PASTEL DE PULPA DE GALLINA 

INGREDIEITTES: 

200 Grrunos de harina de trigo 

100 Gramos de mantequilla 

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

lluevo sal, y pimlcntn 

PROCEDIMIENTO 

Se baten bien la mantequilla y cuando se vea bícn esponjosa se le va 

agregando paulatinamente la harina y el agua hasta fonnar una ir.asa -

suave, se extiende algo mas de la mitnd de esta masa forrando con e

lla lDl roolde engrsado 

Colocamlo el relleno, que no <lebc estar caliente se cubre con el re~ 

to <le la pasta, se barniza y se mete al horno bien caliente. 

RFJ.LE!-0 

1/2 Kg. pulpa de gallina 

100 Grrunos <le salchichas viena 

Ji tanates grandes 

~ Cebolla~ 

4 Cucharadas úc pcrc ji l picado 

PROCEDIMIENTO 

Se pone a frcir la cebolla bien pica<la, cuando egtií acitronada se le 
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agrega el perejil, el jitomate sin se111lllas bien picado, cuando que· 

da casi seco, se le agregan las salchichas en rebanadas y la gallina 

molida, sal y pimienta dejWose freir hasta que esté seco, se enfrl 

a poniéndole al final el huevo bien re\l\.lelto. 
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1.1.4.4. C~AS DE PULPA DÉ GALLINA 

lSGREDIOOES: 

3 tazas de pulpa de gallina cocida 

picada o molida. 

Litros de leche 

4 Cucharadas de mantequilla 

Z Tazas de harina de trigo cernida 

Taza de pan mol ido 

2 Cucharadas de perejil finamente picado 

3 Huevos frescos (batidos juntos) 

Grasa parn freir (la necesaria) 

Sal y pimienta (la necesaria ) 

PROCEDI~IIENTO 

Se pone en Wla cacerola la m.1ntcqui lln 11 derretí r y ahi se aci trona la • 

cebolla, luego se le agrega la harina moviéndola cor.stantementc para que· 

no se queme y quede doradita, se sa~ona con sal y pimienta y se deja her

vir unos minutos, ya que esté cocida la harina se le añade la carne y el-

perejil dejándose hervir muy bien hasta que se vaya al fondo del cazo,~ 

ro sin dejar de mover, luego se retira el fuego y se deja enfriar, se fo!. 

man las croquetas del ¡:rucso que se desee y se bañan en el huevo previa -

mente batido se revuelcan en el pan molido y se van friendo en la grasa -

cal lente a calor sunve para que no se c¡llClren y se doren bien, se adornan

..:011 pr?<lacitos de limón o un.i huc11a ensalada ele lechuga. 
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1.1.4.5. PASTEL l'«lWEOO DE PULPA 00 GALLINA 

INGREDIENI'ES: 

1 /2 Taza de pan llK>li do 

3 Tazas de gallina picada o molida 

4 Yemas de huevo fresco 

1/2 Taza de pimientos moTTOlles asados y pelados 

2 Cucharadas de Jll05tnza 

1/2 Taza de salsa Cauup 

Taza de Salsa blanca 

Taza de hongos fi1UJ1T1Cnte picados 

tm poco de leche para remojar, sal y pimienta 

la necesaria. 

r R o e E D l M 1 E N T o 

El pan se r('!llOja en la leche frfa a que quede deshecho, las yemas se -

baten hasta que esponjen y se a!(rcgan al pan la carne, los hongos, y -

el resto de los ingredientes, se sazona con la sal y la pimienta y se

vacín en lU1 molde con bastante mantcqul l ln ya que está cucido se k a-

grcga un copete con la clara, las clara~ se baten y cuando ya están d~ 

ras se le agrega el crcrnor tártaro sin dejar de batir, después la rnos-

ta:a para qlll' tomen color, ~on ésta torta se cuhrc el paste r se mctc

al horno c:ilientc a 3SOºC., se <ll'ja r:n C'I horno mas o nx-nos tmos 40 

minutos. 
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1 • Z. GRASA REFINAIY< 

REFINAMIENTO DE l.t\ GRASA 

Una vez extraída la grasa de la gallina pasa a fluidificari;e por el mé

todo de caldera abierta que consiste en : 

El calor para la grasa es aplicado por medio de una camisa de vnpor que 

rodea los lados y el fondo de la caldera. 

Generalmente la grasa es picada antes <lo ser colocada en la culdcra y

agitada mecanicamcntc para que el calor se distribuya tmifomerncntc en

ella. Confonne avania la fluidificaci6n la hunedad del material es ex -

trafda en fonna de vapor. La fluidificaci6n continúa hasta que se extrae 

toda la htinedad, aproximadamente en 1 hora a so•c. La grasa fluidifica· 

ca se separa de los tejidos celulares los cuales tanan un color café -

claro. En este l11ClllCnto la grasa se desprende de estas partículas por~ 

dio de un colador, el aspecto que toman e~ de chicharrón seco. Para fa

cilitar la extracci6n de particulas 11tilizamos tma centrífuga con una -

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

Se elimina la mayor cantidad de partkulas por medio de la centrífuga -

postcriomcnte pasa a un dccantador para una mejor refinación, el ímlnan· 

do en su totalidad la hllllt'da<l y a!gtUJos agentes extraños. 

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

.ror medio Je un antioxidante en canti<lndes no mayores a O.OS\ (H.H:r .

y nw.,zcla de ácidos orgánicos). 
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ctJAm) No. s 

CX:f.IPOSICIU'I DE l.A GRASA DE GALLINA 

ACJOOS GRASOS SA11JRAfúS POR 100 GR. DE GRASA 

ACIOOS GJIASOS OLEIC.OS POR 100 GR. DE GRASA. 

ACJOOS GRASOS LINOLEJCOS POR 100 GR. DE GRASA 

APLICACION PRACrICA 

30 \ 

50 \ 

20 i 

Es usada en la industria alimenticia cuoo ingrediente de consor..é, ade -

rezos, salsas, saborizantes, etc. Tairtlíén cncontram:is aplicación en la

industria fann.1c/lutica y <le cosméticos, <:omo base para cremas, ungucn -

tos, etc. 

El control Je calidad qu<' rcccrnicndan al¡;1mas Compañfas ca:.o: 

GE. ... tRAL FOOD DE MEXICO, A.\1JER9.1:\ a.wrCN, IWEST!Cv\C!O~ DE GRUPO, ETC. 
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CONTROL DE CALUWJ 

A.'lALISlS DE GRASA. 

El análisis de grasa depende principalmente del tipo de aplicación· 

que se le dá, podemos decir que el análisis principal es el de Peróxidos 

que vienen a ser una medida directa del grado de oxidación o rancidez de 

la grasa. Y vá, desde valores de 0.01 m.e./kg. de lípidos hasta 4 O S -

m.e./kg. de lípidos, para la industria aliJrenticia, esto es i.Jiqlortante,-
• 

ya que al pasar de estos índices la vida de anaquel de los productos ter. 

miandos es menor. Además hacer otro tipo de análisis cc.rno: 

Clli\DRO ~o. 6 

/\Nfü.ISIS FISIOO QUTMICO DE 1./1. GRASA REFINADA DE GALLINA 

1.- Peróxidos ~Lu. de 1.0 111.e./kg. de Lipidos 

Antioxidante Max. O.OS \ 

1.- De lo<lo ZOO • 210 

í'lmto Je fusión 30 - 40° e 
Acide: total O.OS \ en Acid. Oléico 'lax. 

Humedad O. z:,\ ~.\ax. 

l.- ne refr:icci6n 1. 35 - 1. 55 



CUAlllO No • 7 

ANALISIS BACTERIOLOGICO COO UN PRCJ.IEDIO DE: 

Cuenta Total 10,000 COL/G 

Hongos y Lev. 10 OJL/G 

E. Coli Negativo 

Staphi lococcus Nc¡?ntívo 

Salmonclla Ncgati\'o 

Shigclla Negativo 
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1.3. APROVEOWIIENI'O DEL HUESO 

1.3.1. ELAOORACJON DE ALI~lENIOS PAAA CONSl.Ml ANIMAL 

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

utilizado para la elaboración de alimento fresco para perros. 

En sí, el producto lleva hasta un •lO\ de carne y el resto entre hueso 

y cartílar,o. 

El hueso es triturado en molino de discos para obtener una espl!cie de· 

pasta en la cual no existe ya esquirlas de hueso con lo que se pudiera· 

dañar algun órgano interno del perro. Además de que cualquier perro po· 

drá digerirlo sin importar el tam."li\o o la edad. 

Por otra parte, se enriquece la cal i<lad nut.ri ti va del alimento con la -

aJición 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 cmpuquctado en charolas de poliurctano con una rccubier. 

ta de vitafilm. La charola contiene tkp,. del pfoducto y es almaccnada

cn congelaci6n a 20°C. 

La C!a. Investigación dC' Grupo, S.A., elaboradora de estos productos,· 

rcccmiencL1 Jos tipos <le análisis como llromatol6gico y Microbiológico,· 

obteniendo la infonnación c0010 lo nucstran los cm<lros (8) y (9). 
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ClWlRO No. 8 

IU!EDJ\D ~!A..\. 

~\.\TERIA SECA 

PROfEINA MIN. 

GRASA CRllDA MIN. 

E. L. ~ . MIN. 

FIBRA CRllDA n\X. 
CE.'IIZAS \L\X. 

ANAL IS IS BRCf.lATOLOOI 00 

DEL ln!ESO DE GALLINA 

(análisis de garantf a) 
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59.16 ,, 
40.84 \ 

14.32 \ 

8.11 \ 

6.38 i 

0.82 \ 

11.21 



O.IAIRJ No. 9 

ANALISIS BACT[RIOLCXiICO 

CTA. TOTAL S00,000 COL./G 

COLIFOR'IES 10 ,000 COL./G 

E. COLI Negativo 

s.\UONEU.A Xcgativo 

SHIGELLA Negativo 

STAPHILOCOCCUS ~:cgativo 
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RESUMEN 

Se describen los principales procesos de industrialización 

de la carne de gallina en Mlxico, como son: 

Embutidos 
Enlatados 
Deshidratados 
Guisos Caseros 
Saborizantes 
Alimentos para consumo animal 

Por lo anteriormente dicho podemos demostrar factibilidad 
de la industrializaci6n de este producto, para que pueda
ser consumido en sus diferentes formas. 

Salchichas Fl<A~KFORT Y VIENA 
Mortadclla 
Longaniza 
Chorizo 
l'athl 
Consomé 
Enlatados 
Galantinas 
Croquetas 
Pastel 
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DEDICO ESTA TESIS A U:i,\ GRAN f.1UJER, Y 

DETRAS DE ELLA, UN GRAN HOMBRE: 

A MIS PADRES 

co~ TODO CARISO • UNIDOS A ELLOS MIS 

HERMANOS Y SOBRI~OS, Cl.AUDIA, SERGI -

TO y ~IARCELA. 
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"-O) Ml'.DICINA ,,<J. ilD 
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