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LNTRODUGCGESTOR

Considerando la importancia de los trabajos pricticos y de
investigacién relacionacdos con la tecnologia de alimentos en Sus m=
aplicaciones directas con la Biologfa iiarina Pesquera, se considera
conveniente y.aln necesaria la exposicién y lectura del trabajo del
Ing, Carlos L, Pérez Cabrera en el primer Congreso Nacional de Ocea
nograifa que tuvo lugar en la ciudad de Chilpancingo, Gro., del 21 =
al 24 de marzo de 1963, En esta reunién se presentaron ademés 12 PO,
nencias relacionadas con las Investigaciones de Biologfa lfarina los
que estuvieron a cargo del personal cientffico del Instituto MNacio~
nal de Investigaciones Biolégico Pesqueras, Como se dijo al princi-
pio, los estudios de tecnologfa son de gran importancia y en este =
caso en particular sobre todo porque se relaciona con los alimentos
derivados de las explotaciones marinas. Pero es conveniente, también,
seflalar que ese tipo ce trabajos no débenlrealizarse sin la base fir
me determinaca por las investizaciones privias que realicen los bié
logos pesqueross Zn csta forma se ahorrard tiempo, esfuerzo y gas-s
tos indtiles, evitando con esto, que suceda lo que en tiempos ante-
rioes se habfa venido notando en ciertas Industrias de productos ma
rinos que no se¢ preocuparon por realizar a tiempo los cstudios pre-

liminares y la planificacién necesaria,

DIRECTOR DIL INSTITUTO hébIC.A. DE’
INVISTZGACIONZIS BICLOCICO~PISQU.IRAS,

L

BICL. IMAURO CARDZIHAS FIGUZROA,
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TECNOLCGI4A APLIC&ADA 31 Lé EL.OCRICION DE ALINENTOS A P-QTIR DE
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INTRCDUCCION ¢

¥

Como la aplicacién de la Tecnologfa estd basada eminentemente

sobre principios econémicos, se dard la siguiente informacibén: | -

Se tiene noticia de que en San Blas, Estado de Hayarit, se.es

tén fabricando salchichas a base de tiburén, morena, curbina, bagre, =

lisa, mero y toxtuga, en grandes canticades y con equipo afin no mecani

zado, Istc producto es absorbido principalmente por la ciudad de Guada

lajara, cdonce 2 tenido una gran aceptacidén, Zsta pequefla f4brica ades «

quicre lisa, de las costas de.Sinaloa y liayarit., Las curbinas y bagres

son capturados.en los esteros, LOS mcxoS V pargos son capturados cn lase
Islas Isabeles, iiarfas y Sur de Hayarit; El tiburén y las morenas se com
pran a2 los barcos camaroneros que arriban a San Blas,

Scgtin dgtos estedisticos, fabricorios en todo el pafs durante we
los afios de 1959, 1960.y 1961 a portir de carnes de ganado vacuno y pors

cino la caoncicdad de 14,451 toneladas de jamén, tocino, salchicha, etCeey

con un costo de $ 12?;290¢000.00 y ademds importamos en los mismos afios,

781 toneladas dc los ::ismos productos, originéndose una salicda de divie-

sas de § 8,786,079,00, Por otro laco se considera necesario indicar que=
en los mismos afios fabricamos 40,239 toneladas de mariscos, cuyos costos

ascendieron 2 la can:tidad de § 296,952,000,00, También es de utilidad no

asar desapercibido lo simuiente: importamos cran cantidad de mariscos =
(&) » ! i e (5]

enlatacdos, Lstos detoc se presenten con la intencidn de demostrar la po=
sibilidad de fobricar embutidos, jamones, ctce, a base de carne de ori--
gen nmarino, especialmwente Ce los de baja cotizacidn, como una lfnea cola
teral de las cmpacadoras existentes y de las que estén por establecerse;

Se consiCcra que cste tipo de productos serdn de menor precio =
que los que se encucniran en el mercado y ademds de buen sabor y presenw
tacidn,

£l Instituto NMacional de Investigaciones Bioldgico Pesqueras, =

estd incluyendo on su cquipo de téenicos a Ingenieros Bioqufmicos, con «
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el £4n de que colaboren en la industrializacién integral de la Industria
Pesquera, siendo leo que nermitid la prescntacidn de este trabajoe

Entre la gran carnticad de manuales técnicos y cientfficos rela=
cionados con la fabricacidn de procductos alimenticiosy no existen refews
rencias bastante precisas, sobre tocdo cuanco se tratd de productos a baa
se de material marinos Se han podido obtener algunos trabajos aislados y.
son los que hcn servico de base para iniciar estos estudios tecnolégicos,

En este trabajo no sec pretende presentar en forma completa los =
aspectos tecnoldgicos sobre la rema alimenticia, sino dnicamente la parte
sobre embutidos y jamones,.

Se prescnta un nétodo para la preparacién de salchicha y otro «=
para jamén,

Los matcriales que sc emplearon fueron carne de lisa, cerdo y de
ganado vacuno para la salchicha, y carne de lisa y de ganado porcino para
el jamén, _ _

Férmula y metodo que sc empled para la fabricacién de salchicha.
Tratanientc que sc le cic a ld carnc de lisae- A la carnc de lisa se le =
traté con solucién saturada de sdl comdn y luego se le escurrid durante =

tres noches a la intemperie; por dltimo sc lavé con agua comdn,
Férmula:

Materia prima:

Carne de lisa tratada 80,00 Kge
Carne de cerdo 12,00 "
Carne de pganado vacuno 8.00 1"

Sales y especias:

Acido ascérbico 0430 "

Azdcar - 2,00 1t
Orégano molido 0,13 "

Bicarbonato de socdio 0,40 "
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Achiote 0070 Kgo

Harina de trigo 10,00 L
Liga de carnes Premier 5,00 "

A los tres tipos de corne mezcladas sc les molid, se homogenizé -
en frio y se embutié con miquina a presién en tripas artificiales Viskings,
posteriormente se pasteurizé con vapor en autoclave a 15 lb/in2 durante 50
minutos, Las salchichas ya pasteurizadas se enfriaron y conservaron en ame
bicnte refrigerado. 4 una parte de las salcl.ichas se les secd con corricne
te de aire obteniéndose tantién un bucn nrocucto. Las especias, harina de-
trigo y la ligs de c rnes Premier se mezclaron y se fucron agragando poco=-
a poco durante la molienda, Durante la homogenizacién el hielo se agregé -
molido,

Los resultacos dc estas pruebas se indican en las siguicntes Taee

blas:

SALCHICEAS CONSZERVADAL 'ili ALBIZNTE REFRIGERADO

Salchichas preparadas

4 Base des 0bservqc16n a los 20 dfas

Mezcla de carnes homogen
nizacda, previamerte cnee Buen sabor y presentacidén,
i

friacda y con poco hiclo.

Hezcla de cornes homoge~
nizada, con mayor cantie Buen saber y presentacién

dad de hiclo.

SALCHIC.:4S SICADAS SLII CORRIZATE LI AIRT DUNVIITE 24 HCRAS,

Salchicihhas prenmaradas

1 3

a base de: Observacién a los 20 dfas
w H




ILiczela do carnzs homoge~

nizada, previcaente en-w

Loy

riada y con poco hiclo,

Buena presentacidn y muy buen sabor

Mezcla ce carncs, homoge~
nizada con ..ayor cantidad

de »iclo,

Buena presentacién y muy buen sabor

Férmula y método que se empled para lo fabricacién del jaméne~ -

Tratomiento que se le dio a la carne de lisa.~ La carne de lisa se traté-

con solucidén de szl comin a temperatura de 70°C y por dltimo se lav$ cen-

acua comin a la misma temperatura,

Férmulaz

rateria prima:

Carne de lisa tratada

Carnc de cerdo

Harine de trigo
Sal comin

Azticar

Ajo molido

Glutancito <c sodio

tiétodo:

80,00
20,00

10,00
2.00
3,00
6,00
0,20

' Ce25
0,30
0,20

) ; 3. -
La carne de pescade tratada se cortd en pedasos de 3 em y 1a =~

carnc de cerdo también sc cortd cn pedazos de 10 cm3 y 10 cm de longitud;



se mezciaron, se agregl l: scl comfin, se procedid a lz refrigeracién duran=
te 1 8 2 dfes a ~2°C nara efectuar la curacibn, 7n este lapso se agreab el=
nitrato y el 4cido ascérbicoe. Después de la curacién se agregan las especi-
as y la harina de trigo, In seguide se llenaron los moldes con la mezcla, -
se nrensé y se esterilizé con vapor en autoclave & 15 lb/in2 durante 50 ni~
nutos, Se enfriaron los jamones, se cubrieron con papel celofdn y se volvie.
vieron a esterilizar. Se enfriaron y se almacenzron en ambiente refrigerados
Los resultados de cstos enperimentos fucron favorables, pues a los 30 dfas-

no se observd ninzuna variccidn desfavorables
Discusién:

Al homogenizar, sin evitaer calentamientos 1z carne toma un sabor -
desagradable y adends nierde viscosicads si se acrega demasiado hiclo, la -
masa por capacar tendrfa demasizda humedad.

Cuando las salciichas se nantiencn estables se debe 2 que tuvieron
una humedad fincl adecuncaa

En el ccoso cel prensado del jamén, no pucde hacerse a como se hace

on lz caorne de cerdo, sino que sc llena 21 rolde y luego se comprimes A ==
L3

0
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diferencia de lss jonones @ base de corne ce cercoy los fabricados a base -
de pescado principalmente scrén dnicanmcnie del tipo 'cocido', adends tienen
que ser cubicrtos, com clgln papel termopléstico o de celofdn resistente al
calor y a la humcczd, Se considera, scrfz mejor fabricar jamoncs en marque-
tas poqueiias de aproximacoaente 250.3.

Conclusién:

De acucrdo con los catos estadfsticos nencionados al principio, w-
los resultacdos dec los cxperimentos, los estudios.cada vez nfs

me jor organizacién cn las capturas, mayor canticad y cziicad de los equipos
empleacos, cl mayor nfmero de técnicos con especiaiizaciones cada vez mejor
dirigices, cl cesorrollo econémico de nuesiro pafs, hacen afirnar con bage-
tante sequricad, de que es factible la incdustrializacidn integral de nues--

tras matexrias primas alimounticias,



Cotao informariﬁn técnica serfa Licro indicar en forma somera los

materiales y equipos +pglspensab1es pera lo induetrializacidn de csta reow

ma; la distribuci&n, L2 capacidad, los sistemas de control ¥ algunoa dosa

tos y conceptos dc cyperiencias personales adquiricas en el ejercicio pro,

fesionals Comenzaré cn ¢l crden siguicnte:
SALA DZ ELABORACIONS .

El local para lo elaboracién debe pormitir un cqudo.déiblazamii_
ento del personzl, Dche tener buena vcrf*lacidn e iluminacidﬁt Lﬁ’mdq&in&
ria debe instalerse e tal modo que pexmita un flujo contfnuo en la elabg
raciéné Debe calcuiczrsc Ia capacidad del mismo con el fin de obqaner cuag

do menos 15 metros cdbicos por perrona,

CuilRAS FRIGORITICAS

—

En reali.ad existen varios sistenes de refrigeracién y cualquiew
ra puede llena:r las nccesidades de 1o Zibrica, por lo que no es necesario
mencionar en forma cspecial o ninguno.

1 -

El detalie s importonte <e las piontas de refrigeracibn es el-

P

aislamicnto de lcos cémarac, pucs en ¢l caso de los productos marinos debe
procurarse no sc¢ originen cambios do Zomprraturae

Las cfmeras de enfricmicnto deben ser omplics, las cuales deben~
estar provistas de unc antecdmora con ¢l fin de no permitir la entrhda di
recta del aire del arcicute cmearior, Si lo temperatura Sc mintiene demg-
siado tiempo en un wango superior al fijado pora oste tipo de productos,w
existe cl riesgo ce que taunitc la salumera come los nroductos, sufron alte
raciones, Para ticmpos corios de almacenanmicntc bastd con una temperatura
de =4°C y para tiempos prolongados la temparatura ‘debe estar alrededor de
-14°C,

En las cénaroc, las distintas clases de aninales capturados se =
deben poner en bandejas y &stas 2 su vez en una oascancterfa de hierro o de

madera, logrando cn esta forma mayor canacltad y eficiencic,



CALLARAS Di uuh'G_h.CI')ii:

istas clmoras deben de ser de menor dimensién que las antoviores

e igj:al aue cus sistonns ¢ boandejae,
CALLILE DI JURCZdnis

Estas cdmaras como las onteriores, ceben esta- provistas de mate
rial aislante y por 15 tan.c ea su construccifn debe preocederse en foima-
idéntica,.Las temperaturas de curaciédn oscilan aproximadowacnte enire los-
2°¢ y 300; se destacs este dato pava que c¢a la fabricoccién sca controlae-
doe In ¢l interior ¢o costas cémaras y contiguas a la parcd deben constru-
frse varias pileccs para la curacidn, suficicatenente impermeables parae-
eviter la saiids de la salmucrxae

Para la curacidén de los p-o’ictos debe disponerse también de va-
rios cascos y cubase Cuiado ¢l lugur que sc disponga en las cémaras carez
ca de las dimensiones ncccsarias paxd ¢l nlnero de coscos y cubas emplecd -
cas, s deben esczorar 4o tal wancra, con 21 fin de aprovechar todn la cae

pacidad G2 la C&unra, Deben pintarse enteriormente cen pintura anticorro-

SALLYUZR e =

La salnmucera cescopefla un factor de trosccondentol importancio, =
por lo Juc es necesario estar provistos de un acrém: “ro nard ceterminare
constanticnte su densidade La preparacién deficiente de 1o salmuera o -

asisnar 1o obtencién de producCws

(¢

fluctuac enns <n Su Lémperaturd puece o
tos rnwuy salados, mal olizntec con manchas por f£fol:a de mma curacidn es

adecuada,
ESTUFLD e
La construcciba dc las estufas en realidad no demande inversic

nes muy fuertes y se puede afirnmar cue nc ¢s indispensable user materia

les aislantes, pucs basta usar pes2 la construccidn ladrillos comunecse



Las puertas pucden coustrufrse de hicrro o-dec madcra, aconsejindose oste-
dltimo material por no ser buen conductor del calory €stas dobon CS5LAY wm
bicn ajustadas para ovitar pdrdides de calory la temperatura debe contrp-
larsc exteriorncnte y debe groaduarse segln ¢l producto en f£ébricacidn,
Estufas para liortadela,= Lo mésn conveniente en &stas, cs gua sca

cuadrada para conscguir que el caclor se distribuya uniformenentcs
AHUTIADERO0S ;

En ¢l caso de -fabricar productos chumados, cs necesario cclcular

estos aparatos con ¢l fin de obtencr productos estandarizados,
PRESECADCRES ¢

.Casi en tedos los procuctos alimenticios cdel tipo que eStiROS ==
tratando, ©s nccesario darlcs un proceso de presecacos Istos aparatos dee
ben calcularse cn funcién de las hynmedades ée entrada v salida del aire =
por medio de la Tabla Psicométrica, cs decir no deben construfrse empfri-

amentc,

Una vez terminade el proceso en les presecadores, la produccidn

v

debe pasar de inmedlato o los sccadores, dondce permanccerén hasta su COw

s

tal estabilicdads. Le humedad finol de un producto debe ser la del cquili-
brio ambicntal, Pura la conestzuccisn dc estos a~arcios deben tomarse las
misnas precﬁuciones a coro sg¢ hace en los presccadores y ¢l material pae
ra la construccidn tambifn debe scr del misno tipoe

En ¢l centro de las cémoras debe dojarsc un cspaéio poxa ¢l a=
trénsito dc los opecrarios, La capacidad de los secadores Gebe estar cn -
funcidén de la copacicac de produccién,.

Los sistomas de sccaco dependen en realicad del ambiente atnosSe

fériCOQ



Como incicacién, scrfe conveoniunte espolvorear 105 pisos ¢ eo-
tos equipos con ccl, ¢z ol £in de que la huncdad sca absorbide ¥ ce con
ata tomiiln laz corteminaciones sor microorgzonisianse Tarbidu ¢o nocesa-

rio espolvorcar ¢l anilente con algin pelvo insceticida que no sad nocie

<
]
(]
o )
"')

ra el ser auncno, principaslmente euande ce obscrve la preseucin de-
unos dipteros,.que ticnen le porticularidad de introducirss goneraiacnce

en los jamones.

CULRTO TATA ES2ICELL

Las ¢specics es necesario colocarlac cnourz estanterfs ovovicoe

de varios cajoncs, los cuales deben identificarse fécilmente pox medle -

% =

de etiquetas. Los caicnes debeu de cerrar perfectemepte cont el fin de «-

!—'4

evitar cambios de hunedad o la introduccidu de meicrias cxtrnilas,
LAQUIIL.RIAS

Son varias las méquines que deben instalirse para desarroilar -
los rengloncs de esta incustria, pﬂr lo cuc s2 consicdera detallcr o gwan
des raszos las caracterfsticas, el funcionanicnto y los tipos principie-
1cs de las mismase

El perfeccionaniento de cctas mfquinas ha alconzado adelantos -
extraordinarics en ol extranjerc, pues por cjemplo TeLeleSels 0N Baig =

pucce afimorse ticne uno de los njures cquipos importados, tnl vez heg

ta de lo Anérica Latina,.

Se comsiders gue naws lo fabricacién de este ifnea de productas
a base de naviscos, nodrfa comenzarse con migquinas dc capacigad mediands
Las n&quincs ‘necesorias para inicior cn JSooma esta indust

sicquicntesg

Molinose~ En lo roferente a rolinos, existen bastintes medelos ¥ tamailss
de tipo elécirico, pore cerricnte alterma y continude
Serfa convenicnte enplear molinos de tipo nedinne ¥ tel vezZ Ste

rfa nfs econdnico usar molinos~nezciadores, Estos moliros.vienen equipa-



dos con sus correspondientcs juegos de cuchillas y discos, La cuchilla sin-
plce es aquella que se adapta junto al sinffn del molinos

Mezcladorase,~ Las mezcladoras son de des tipos: La iezcladora para BEnbuti~
dos secos o.Mezcladora de Salane y la liezcladora para liortadelas y liateriaa-

les Trcscose Lo capacicad de costas mfquines es muy variada,

L3
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Miquina Cutter,~ Este tipo ce méquina cs imprescindible para la {abricacidm
de mortadelas y salames, porque en la fabricacién de a

e algunos productces. a e=
base de pescado, cs necesario agregar carme de genado vacuno o porcine, aun
que tzmbién podrfa emplccrsé la carnc de tortuga blanca, Zste méquina esté~
provista dec un sistcma.dc cuchillase.

Enbutidoras eléctricase~ Las embuticoras cléctricas wuds difundidas son aguc
ilas que funcionan a presién de aire v las hidrfulicas., Zstas niquinas eSe-
tén provistas dc un jucgo de embudos ¢ tubos para los distintos productos &
embutir y de un manémetro que nos indica las libras de presidén a que sc tre
baia,

Trituradora de aiclos~ El hiclo es un elenento imprescindible para la elabe
racién de algunos cnbuticos, En la fabricacién.de salchaiches se usa PATA ~m
evitar recalentanientos durante la trituracidn, Debe usarse finanmente divie
dido para su rfpida absorcién por la carne., Lo entracda de pcdazos grandes =-

en la méquina Cutter desafilarfan las cuchillas,

Por este motive es indispensablc una trituradora de hielo, las cug

(a1

les fucron crecadas Gnicamente para este fine

UTENSILIOS HICIS/IICE

En rcalidad son numerosos los uieusilios que deben disponerse pasa
nanufacturar los diversos renglones que puede encerrar esta incdustria y so-
lanente sc cnuneran los més indispencables,

Moldes pora mortadelas.e. Hay dos formes de moldes para mortadelas, los cute
drados y los cilfndricos. Anbos son de alanbre tejido, convenicntemente ree
forzados, formandc una malla resistente, 31 alambre debe ser dc tipo estafia
do.

Moldes para prensar jardne- Estos moldes on lo que respecta & Su mecanisnmoe

estén en cierta forma cstandarizados, solancnte hay variaciones en los nate



.

riales y dinensiones, sicndo por lo gencral de chapa negra estafiada ¢ -

(o9

bien de aluninio fundido y nongancso. Los nds cficaces cn todo senicidos
son los cunstrufdos con chapa Ge ccero inoxidable. Les tapas de ostos «

noldes estdn provistes de una alta resistenciz, lo cuzl beneficia el w=

(8]
.
=
0
r
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prensacdce del pr

Transporte c¢e los maturiales.- Isto se hiace por nedio de carros, zorras
o dieblcse

Como sc habré podido observar, cn la prescnizeidn cdel presente
c‘

trabajo, sc eliminaron dibujos, f8rmules matemétl culos, procew.
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S08, €tCej sc¢ tratd de describir cn un lengucje clavo 7 sencillo, tanto

las experiencios cone los cquipos mencionacosSe
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