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C A P I T U L O I 

I N T n o o V e e I o N 



I N T R o o u e e I o N 

lll fri,iol rte soya constituyo una abundante f11011to 

de proteínas y grnsn que no ·hn sido plonumcnto aprovechada en 

loa paises ele occidente para lo alimcn.taci6n humana, sin ombo!, 

go la producción do soya en México ha tcnldo un ritmo do cree!, 

miento muy ¡rrondo, nctualmonto so producen ')16 7fit toneladas -

mútricns anuales+ • 1 

Su utilización, se hn oxtcnciido por todo el mundo s!, 

guiendo diversos preseutncioncs: 

t.- Consumo directo mediante técnicas rormontntivna, 

cor.io so11 el 'l'cmp€'11, ~1iso, Salso do Soya, etc. 

2.- Como f'ucnte da proteínas, pnra r.nno.110 y aves 

modiunto previo extracción del ncoite (ln mn-

yor porte dtt ln soya tionn este destino) 1 paro 

el 11 onriquccimiento 11 do ceroaloa y par11i ln 11 ox-

tenaión11 de )Jrod11ctos de ori.gcn anir.:al. 

3.- Como base de diversos 1•roductos industrinlizn• 

dos, como llO)'ll tcxturiznd11 y otron ( 7). 

+ llatoa pruporcionutlos por ln Uirccci&n da l1ol!t:ica y ücam·ro
llo Ar,ropuc11nrio )" l•'oroRtnl 1lc la s,\j¡fl paru ol periodo l 1 ri111~ 
vora • Vernno Un 19o1;. 
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l 1ucfle aprocil1rsc que oxintcn <los grnndca mo,lalida-

des do nproveciwmionto do In soya, ln t.raJiclonal que so ex-

tiende sobro todo por los pa!ses oriontnles, teniendo como do.! 

tino di.recto ul hombro Yt ln cornyu1rativo:.montc nueva, que opera 

en los poi~un occ:i.dcntalua, en donde lu oli1:1011tnción humo.na os 

un destino indirecto yn r.uc su ur;o prc<•or.linn en la alimontnci6n 

o.ni.un! en un 95~., ( 7). 

,\ pnrtir rto ln So¿~undn Gucrrn 1-!undi al, ol problema 

do lu desnutrición atra,1o unn renovado ntención de cientlíicos, 

institucioncn y !l'ohiornos rle tocio el rnunc!o, contrándoso en la 

b{10quotla do nuevns i"uoutos do prnte.ína. entro lns cunltHt, como 

ya stJ mencionó, ilootncó r.111y pronto la soyn por reunir caracte-

r.í.sticas cnpecinl::1cntc ntro.ctivns co1:10 son: a) una ~ran produ_!;t 

ción mundial, estimado. on 65 millones de tonDladns métricna a

nuales en loa paises productores~ b) un contenido excepciona! 

monte olovcido de protoíuo, e) un t>rocio cnmport1.tiv;:r.1011te bnjo 

en relaci611 co11 los procluctos rlc origen animal y unn anti~un -

traclióión como nlimonto hum"no (7). 

Los poblaciones en que la desnutrición es rrocuonto 

(on ~i6xico so ostinui que existe u11 6o~S do dosnutrici6n en ni

iion on edad proescolnr) (9) 1 suelen tn1nhión sor de poco• recu!:. 

sos económicos, se oncucntrnn aialntlns y disperans y su dicta 

+ llirocción de l'olÍticn "J Dcsarrnl.lo Ar.rorccuario ·y Forcat11l de 
la SAJ:JI pnrn el pcrio1:0 1?·~'1-19:~'.:>. 
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es de autoconsumo, basada on los cereales, por lo qno la f'orma 

de yJroporcionnrlos proteína de buena c;1lidud debe ser a baso dn 

productos do fácil tlistri.buc.ión y conscrvnción, con un precio 

al alcance lle sus limita1 n:::i. posibiliclndcA. 

l~n muchos pnísca, sohro todo en los dcsorrollmtoo .. 

los productos c6rnicos han servido a ln nutrlci.-,n fncilitnnclo 

ln distribución do protcino nnimnl n bojo prcc~ o, o trllVl~S de 

la utiliznción ele ciertos cortos de cnrne c¡uo sólo preparados 

y consorvndos en c,!'¡a forma putldou ser prcscnt:tdos n los consu-

rnidoros. Uosafortunndn1;1onto en , úxico los cmhutirlos no hnu CU.fil 

plido totalr.iontc con o:=rn fuuci6n ya que en r.cncrnl su valor n.!!_ 

tritivo es bnstontc mflnor que el do ln cc1r:10, oitunciún que no 

os compcnaada por un ha~io precio, y por lo tanto menos nl o.1-

canco do ln poblnci6n ~1C m6s los acccaitn (t:). 

Una nolución ~ cslc ¡1rohlcma, o~ utili~nr 1>rotcl11ae 

vc¡~otalcs do bajo costo ndicionñndolns n productos nnim.iloá lle 

0111plin distribución y conau:10. t;n ,·rn1érica Latina, uno do ln• 

!uentes <lo proteina quo mas ee está i1:-:¡rnl11nndo os la soyo, lo 

cual se puedo utilizar como un au.etitnto o como un extensor de 

productos tlc origt?n anir.u1l. 

¡;1 concr.pto de cxt.cusor sir.ni ficn lo nmpl inció11 de 

un alimento tradiciouul con otro prorl•~cto, con 1;,irna ll incrc110!! 

tar la rl:l.spnnihllid;ut tlcl primero. !dn P.l"hnr;:o 1 d1nHI" ul punto 
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do visto ele la nutrjcj6n, udemás do ln diopouibilidnd t'isica, 

os importan to ta1nbión qua el al i.rncn to orir".in1.1l tour.o buenas -

propiocJodos nutrit.i.vns y nonsoriolcs, las cunlos roclamn el -

conRumi<lor t13). 

Ln 11 oxtensi6n 11 da prorluctos c&rnicos prosentn las 

sizuientcs vc11tajas: 

A. 5o parte, do principio, de productos do alta ca

liúad nutl'i ti va y sonsorinl 1 a los que se amplin 

su volumen y so roducc su costo. 

D. Stt promueve con ello, el consumo do alimentos no!. 

~nlrno11to poco utilizados por loa poblocionos con 

bo~1o poder de co1:1pn1 lozrlind~so consecucntcmonto 

mojoror su t'.icto tanto en \•alor nutritivo como 

en nu prosoHtnción, olor, sabor j• toxturn. 

c. Este tipo de pro1Juctos ~ic11 munc,)nrlos, no sugie

ro11 al póblico q11e so tr11ta do alimentos 11porn 

r1obros 11 yo 11uc las carnes l!O?.nn do un amplio pre.! 

ti¡;io (7). 

J;n los lil timos t ~ niioe hon sur,c:ido on México nuovna 

perspcctivDs tonto do {ndolc puramente comercial como de nrnjor.!. 

n1ionto lle ln <liotn, entre los r:uo cleetncnn: 

- l!.l 11 cnrit¡ttcc lmio11to 11 de los ceronlea. 
11 



- la fn!Jric:.icióu do :~1~odt:c tl)fi :t.'11;;d: r::cnt.1.lncntc l\ 

ha:rn ,:e so~·n, nin ::1c?clo.r co1~ otr.:u; ft:c~tun rlo 

protcitm. 

ya quu tiene 0?1trc :.ma funciott<?S clt!Vr.r y hncer 

tnrio, m1 •'rcncntució:1, y cn:m.dc c!nto !>Cll il· 1nr:·•:·1lo, tn:11':jJrn 

tor~.ns n 11i·1cl ,'.nm,'i c.1. 

fl1?r ocl<¡ul:dtivo do ta•l<:n :·oblncio11os. IncJ11f~o <:n 1:11cho!' ClHIOH 

el conccfito i;dm:o ele ruc ~e trotn c'o nl1r.1r.11to:i 11 pnrn :•olit'ar. 11 

tm:ih:ié:~ cot~ntit":,..·n \!11 ;r:i11 olint!ícttln parn el t::itn 1lp )O!i pr.!!_ 



Ln 1'o::tn11ai6n11 por n11 parte, cnrccc <lo catos defoc-

tos, poro n{m no rcciiH? el m·o~·o 11ocP.anrio. lia~.' nl:;unos nntcc.!!. 

clcatcu on l'.é::ico riel 11so el~ ln no:'n co1;10 C':ttcnsor, como non 

P!!C'l'J·;J;;.,. (r.arnc Cf)n noyn) ~· cr.:1;..c (lr.chc- 1 ~ucro y noyo) (?), 

nl:lr.1cn .. .:on que 11n11 rcnul 'ta,:n ton1~r 1•th~'.1t1 r.co¡it:1ción y cp1n C<'n

trihuyon n clcn~l".r el :i.~ortc protc'ico do lo polllución, Sin 01:1-

~Hu·::o, c1 r.rn;·or 1wo l'.c lu u::tc:nniÓ:l su i:1~cc con propl1:d too C.2, 

~1orc~i.'.l1.1s .) no •!e :1h;~r:'trn:iientn o inclt'.!;;ivc :ln llr.:·nt\o n ser 

Clanr!H!lti110 Ct1 Cl Cl' . .:;lf) (:\) ill~~linCLl rror~UCtO!.I• 

:·or lo •:ue loe.:\ n ln t··rcern orcicln, nl::unoa ele loa 

pro•'nctos ~·1u 1 H·r11doo n i1t1n•.: rlc ·."rot~~rn.:. du soya, r.lt\ncjadcff por 

c::1p1·cr..:1s :'lr;1·t.~Ct!l<...1·: r: p1·:!.nc.i:·rlr.1unto, ~~1c~n7.1~n 1~rccioo 1'cmt1ai.D., 

<.!o 11] 11vi.:'ca l:._i·n <:l c-;,c~1:c :101·r.~· (:r. co11•¡;rr.. do J.nn 21nhlnci.oaos 

;,UoS l:l'O :~:-.:i.O CIC t•I:C~~cntra dentro de ) O 11rohlc.-rn/.ticC'. 

do lt! 1.0~-.J.n rn1;rició;:, ~Hll<.:Uc 110 ost.í i:-;unlmo11to d i.strihuíitn, 

:n:.! '·"º >.1 :~ro7>1<.·¡·:1~ ne loen} :l ~'tn con rw: or i.ntcnsirlnd cm nl:~unno 

zonLi.~ culvt'.ticuo f!ci. ~;nin dnndo loa co11mrn1op llo protoína de ar.!, 

::;c:n nni1Jctl :Ja·.1 ,.if1s .: t\l\t!ecnut~os r1uc en el ro1:to del pnis. 

tn httcn :·cc~roo pnro laaccr Jlc:;ar a entna 11oblncionc:n 

rrod1~cto:; ele ~·t1un•; c.:ilJ1":c11 :· hnjo ¡1rcci.o, es co1:10 yn ne 1:wncionó 

lo 11 o~ttc::nnic'í:1 11 ~:~ lon n~·r.1:nctr:i,'1 cÍ\!'nicns, C?5f1cc1nlmcntc <le lofl 

c1:;t1uti1'.ou, r,t~c tic1rn;i M:1:i1:.n uc1Jpt11c:t&n :·· connumo cntrn ln po-

bloc:!.Óu do c:icu~on rccl!rnou cconó;:dcnr. 1ln nncF.tro pnin. 13 



OllJETI\'0 

¡;¡ nhjutivo ·:·or:.<··.·nl :!o 1!!.Jtc: p:·o>·ccto ns 1!c:rnrrollnr 

un )'!rodt~cto ti~o c·~()ri:r.o co:: c;:u·;.nr; dl! rcHI :· ccr::r, r·::tuir':'.1~0 

co~1 uo:ra, tmpur.'.l:ldn al nivel r\c :1:.'"1JtL:~rtc. t'~·: 1;i1 c:11:n<::c coi·cr

cir.l, util::.~~nndo fcrin<~aton l!.cticos :·orn ncclc1·~r nu :.:;ií:1 1rn-

c .. ón, co:: uu~ cnli•~nd n.:-::~:..to.l'~CI O:\Ct~:·tn'1lc ;- i 1 i,,.:i1~1·:.-o••'~º el 

cocto .11~1 !'!'0<~1.cto e~: C(,:lp-&11°..-•ci!i,1 coc-. t:n c:~~·;~~::r. cc::trol el!!_ 

born<lo cn1: c;11"~1c, 



C A P I T U L O II 

G E N E U A L I D A D E S 

,,_ .. ,.,.,,, .. , 



I. LOS ENllUTIDOS. 

I.on cr.1hutir:os uo;t nnn •.le: 11~a r~-:{;.s a+1ti;,t1Lt!I !'m·r¡,ns dn 

proctHJnmicnto do J oo ,1 ~ ir.1c.:nton, :· l'tl lü ne tu:-.1.Jdnd coJ'.!iti tu:; en 

porcinn, cu la .;-.cttrnJ:lrl~1~ :":;::· t!tl.:t ·:rlrn ·:nri<!dr•l •'n :~ror!l'ctcn 

i;111e conti.c11c11 co1.::l'i.:~tcio¡~c:~ 1'.:tvc.:rnn!l 1¡c c;~:?·:1n r.o!·cJnc, e'·~ ~cr., 

tc1·ncrc, c.:-r111~ro e :.~ .. c~1.':.1:l ve <~<.· : :--o.'t•cto.; nn c; .. rn~. con. 1.o:- ¡1or. 

ccint~.jon <!e lon r!·'.vurso~; c111"·(Hll.·1t(•n t~···>~ñ-1 '. ;::-. V\.r:it·r:o con. 

el tir.:i . .:'o t!l!~i~ri ;. fl!!Cl\lí:c:on!~!.t C':; Jo::; {;\•' ~1~-:::;trr.r:, co:>tcn, 

JlllC''•"?S tccnoJn:·:f.ns, ~-1;:1ton •· • :r'ti•"nrn~~c.;;·r. 1
1 n. .-.r.··r>:'":1'l t·l f.idn • 

.:lcucrr'.~ .. mt ·:--ocr>r;;_·.;,,;""to ...:,: lo:~ ~:i't!1c.:t:r. :·11··(":; (:'(): 



~. Cocidon, con:-;titl1itlo!t principulncnte r•ol'" lon 

1.lií'oro::iten titH>fi r!c ~rn.lc1dcho: 'licnn, Cnc~•tail, 

~nlrn.li coe:i.tlo -t:t.;n .ioln:nu, ~,ortnclolla, etc, 

I.n cnrr:.c 11til~~~1ln rm·n l...- clr.bornción. t~c n.!l! 

l!ol cnnst:.~10. 

C, ~:.1TJ\tti<lo-P Ln<lnrndos Sci":i-sccon.- ·Jcbcn hnbc1· Pº!. 

r!1t?o entre G :.· 1:i;·. r'<! ~n ;1cno ori~;innl th~rrmta ol 

::.t·ocoso ele rrncario •. or cju,;~r-,!o: :::nlor.ti. 

ontrc ~:· :: l:C,. c:u m.: · coo ori:~.:'.nnl durnnto el 

aocn1:0. cicntro t'.c c::llt: :1·uro oc M1cuc11trn11 (~) 

el Bar·n'.iol. 

'fodoa los c:::hl1tir1 os .¡icco~ :· Jpr;:i-nccos ;iucUcn set· 

fcrr.iontta!on y S\' sr.\>oJ~ Clu·acter:!ntico do11 onc~o, ontrc 

otros ít1ctol'r.a u ln protHH'lc·i.;~ da f,cit'o láctico. 

!.;l (.cirio l.'.ctico pro<luc i r!o 0:1 t~IJtl' ti\10 dt~ prorlu~ 

ton 11 fcrnl'?; t::.<~oG 11 tlim~:iim:·~ oJ !l" Cr. lnn :3c~clos, nlnr:·" ln 

vidn 1lc Clnnc¡ucl del r:·rot11·cto :: l•! ¡-.J~oporcionn un i~rriulnhlo :0:.,2. 

17 



Ln f'crt:iontnciñn r.licrobi.:urn no en obli~utorin 011 ln 

111anufnct11rn de cstoo productos cúrnicon, nun<;Ho ln r;rodPcciñn 

de ñcic!o y In sHhsccncrntc T'Í!rrl:ido de humoclnil pA·o~nrc:.onnn rl 

suficiente umr:;,-on dn so;~m·ic..lnd co:1trihu::t:1vln aa! n lo c.c-:t:::ii-

!ido.U del prod1:cto ~- ;:l"O<~t1cionrJo 1~uc:1on do 1011 ntr·:'.111~n:-i •1c 

calj1fnd onoc-i;.:.1!03 con ct>l:r. ti;io cic •;,rodncto:J (3). 

\'O r.o rnicrfcl: !JO!' i°/1ci.l:i10J1tC 11 d1lpJ.:i.cndos 11 :;n.!,;11:c11tc ':"lor ;-ii~.ci{1a 

do ndi tlvos quí1~d con. 

!Jurnntc los \~l t;l1:1on ni~na ::in ~1011 d<rn~ rollm!o :irocc-

q\tcl ostahll!'D, nl r.i~ rn·~o ti ei:,pr.- r:1a· 1·:11nt.: i:.!non ol s1· :-i.c:1 ,~~itc t.111r-
1·~ 



zen clo Gof~uridad coatra microorgani:·rn:os pnt6[";onon nlimcntn-

r:loo ( ~). 

J.n US!JA rccomic·mln fl'W l :i i\~r:; 011tr.cit111 sn ncm:1poiio 

do la ~·u::i c:h~r. .:o lJnc·tcr:.ns producto•·~:-; "1! Cicido ll'1ctlco 1?\l lu 

rc1rmuluc:Uh1, lo::-rnnd 1.J 1111 pll do :: , 3 o 1.:ur.or en t!11 intervalo de 

ti.va a pU c!c !j,:: o r.1cnor, 

¡·nrn la o1)tcnción do cnr;u.'n fc:.·:•1c~~t..•dn.9 ::rn pucr'cn 

;al:i cioiu:r ca!li nirml tf.ncat:1entc ct:l tivnr: Cl'1111.•rcinlus de ~-

cocci~s ccrcviu:i.Clc (clr.Bificndo pf.;.-::tr.!1~~cn·1.:ontr. co1;•0 :·. ncir!i-

~l. ::ic:-ocacct•.a .:mrn.ntic.cun 1 L. ··re" ... ; a y otron, I.oa .. o .. 

dlococcu:: con aci!cionudos priuc:i.pul1.1t~:1tc por Dl' :•rot~ucci ón r'.o 

t'lci1h1 J.lct:!.co 1 t:d.ó:i.trnn c¡uo lon i .icroccccua son 1.1:..ic.do!i co:-:n un 

mcco!li!lc10 <ll! cr.ntrol 0:1 ln roc'.ucc:i,~n do ni trntoo ;:. ni tr1.to!i, 

l.os 1:dc\"oornw.:i.snos inicindorcn c!c lon r:o1tcros 

lnctobo.cilloo y Poliiococ:cus 1 nctt·.:llt cr.•1:-io u~onton uci(!ttlointon, 

¡1rovocnn1lo una 1:w1lurnci6n ml.n rúp:hlo •. puclinndo o~>tcncr ns! COfil 

l>ios o&a uniform11s ~· roprorluciblnn. 

'l'1-:u!icionnl1:1onto 1 los nitrntos non rulicio1111r:os pnra 

ctu·or 1<1 cürnc <lo cr1butidos :: aufrcn u1'11• ro1lt1ccj 6n nnturnl n n! 

trito!J 1 prot1uc.:irln en ln 1·11t:lma aoc1•e11cin do ranccionoD pnrn pr.2 

U11cir n.l tror:o 1.;j o::loidna "l ni trosohc:::ocror~o (col oroR ele curn-
19 

ción) (!1 ':): 



DIAGllAMA I 

Mioglobino (ldb) Nitritoo (N02l 

l reducción 

Oxido nitroso 

+ l oxidaci611 

~letamioglobina OIMb) 

/ 
Nitro somo tamioglo bina (!IO~l~lb) l reducción 

Ni trosomioglobina ( NOMb) (Púrpura) 

~1 
(Color do curación) 

Nitroaohcmocromo (Rosa) 

FUENTE: Dadui 1 Salvador. 11 t¡u!r.tica de los i•limontos 11 

Mediante el uso Uu ini.cindores, ln fcrrnontnci.On cÓ!: 

nic.l pucc.io Aor realizado on nluuuon productos on 6 a íl horas, 

con una :Corr.iulnci6n y controle a en el proceso nLlacu.-\'~os; on CO!!! 

parcci6n con el proccno tradicio11nl ~e 3 a 5 dias. 

20 



II.~. 

1.;.1 fri,iol so:,•n o i'1"ijol de ¡·nnchut•io co nao lo:iur.dU!?. 

sn con nlta conccntrncion do protcínn (np:~ox .. '10~,~), y ricn en 

ri:ra.:;n ( nprox. :?!!'. .} • /.i!c;¡¡f1s de su nl to vc:lor Cl'.lnlo ali1:ionto rico 

c:n protuinn, ln soy.11 os une 11c laF~ fncntos princip:.:tl.on <1o loe! 

t:!nn, unD fuente rica en vitnminn.o (n 1 ,J 2 , niacinn, D6,Dt::?t ñc! 

tlo 11ntotóuico, tic. ::Cóli.co), nní como en í'Ónforo, hiorro, pot:tnio. 

"/ cnlcio (~5i. 

:;n rcncrol ln protoínn, de ln Hoyn os dcf'icionto on 

o.r.linoñcictos n:~u!'rn1ios. La liNinn se cnctwntrn on cor1r.ontrncio-

ncs cl·n.dati y ho.ca n ln soyn rm.:·· o.c!ccuo.d:1 pnrn co~p!fw1ontn1~ -

do. ;¡e nctrnrilo con el rntrón ¡:Ac de ni··:i.11ol~titJt>s, ln soyn t:u~-

:;ntrc lr.n <lt:svontnj;1s qua RO nuii"lon pttra el conmu:m 

1lul frijol so:;:!, ontl11t ln prosc:le:tn ,·e 1~:. inhihidar <le ln trip-

ainn, quo es tcrr.1ol!1hil, ou altr. eontu11;.1!n da nlirtosacñridos na 

ccn \ln not.oblo r.iotcorisf'.10 y alr.:unos otros compuesto a tó~:i e o A tE., 

los crJt;:o 1:1 hcmcq~lutiuiun, lu.s aapoui:rnn, cte. ( 7). 

:.ntimct"11holito:\ como lon itthibidorus tlo tripo:inn y 

homns.lutininns so.n v.irttt;tlr.icntc clir.dnc"'os rnr innc.ti~n1ci6n J~ 

ranto el procr~so de mnntt(octurn de ló1~ pro•'.ucton t-. ... :tt.itri~ndos. 
:!1 



Por lo quu rc:1pcctn .-.1 mc:tcorisri1o, vale ln pcnu co

mentar qua este f"cnó1:1uno tnml>iéu lo causnn nuchos otros al imcn

tos ou ln diata., entre ellos la pnpn, el cncnhuntc, ln leche, -

utc., y cspccialmonto el fri_jol (.t•hascolus vul1~nris) que coi:io º!!. 

hemos en ulcmento 1·undu1:1ontul do ln diotn f!c la mnyorf.a do lo!.i 

mcxiccmos que perecen o:-;tnr bien nt:npt.:u'o~ ul. mctoorisr.io ( I¡). 

Entre Lnn propictlndcn funcion;iloa mJis importnntos <lo 

las proteiu.:i.s do ln soyn st~ ancuontrnn lns lle t'mul9:1.onuntc, ab

sorbente de :rrnsas, a.bsorbentn rl~ n,r,Htt, contrnlnclor ele ln tc~t11 

ro 3• cspllmilnto. So rocomiondn su uuo un ln imlt1strin ele la CD!_ 

ne en la olnboración do e:mhutidos, :1nlchichns, ha1;iburr;ur:·u'n, otc., 

yo que nyu~an a formnr om11lsionhs c~tnlll~s ,,1 producir \tno c~

tructurn tridii.h:msionnl ct1rn1tlo :tnlií"icttn 1 ospocinlmont~ ol har!, 

no:\ tle soya textui-izndn r¡uC adquiero cierta tcxturu que fnv·oroco 

lo do lo,.;. ;:reductos cárnicos, si.1 nrcctnr ln~ propjct!•·rlo!i or:-;n-

11ollpticn• do 6~tos ~ltimos (4). 



C A P I T U L O III 

N E T O D O L O G I A 



DI,\GllML\ II. • ~IETODOLOGIA 

l-!icrohiol6:;ico 

:1occión úc pocibloa 1~orr.mlncionaD 
(hihUo:-;ráficnn) 

r:lccci6n Uo t:il\tGrin primn 
(pl"CV~cc!orQ!.'J) 

.\justos lle ro1•m11 
lacióu {ilt!ici6n
tlo aoyn y cul ti
vos iniciado1"on) 

Zlocci&n clo t:tótodoo do olabornci6n 
(bihliocr&:rico3 y Onanrtoa on nntoc.!?. 
dentes expar:f.!;10~1tnlas del :n•:tiSZ) 

tipo cho1·i><o 

l·!icrobiol&gico 

'l'o11tico ~ ~-l-'r_o_d_u_c_t_o~t-i_p_o_c_h_o_1·_i_z_o _ __, 

t:valuoci6n Ccneo1·iul 

Chorizo cor.iorei.cl 

Hetm.lt.ldo.R 



Las materias primas utili:'!n<lnn oon: 

- l"nltln ctu rc!:i j' puerco, rdrpliri.tln en un tittpcrmnrcado 

1:0 1.:i. Ciudntl 1!c ! .. é::icn. 

- !iv:ru 'l'c::tt:r:i zacla, r.iroporc:i.onC\c!.-i por lr Comp~d:!n ?:u

tri1:H.mton y Co1-:plcmc11to" "li1.1Pnti.cio!'l :.>.A. 

- Lardo de cerdo, odr!uir:f.do en un r.:crc~r'o do 1~ Ciudad 

ele !·:6::foo. 

- Com!ir.rnnto porn c:1ori:;:o, nrlc~uirido en Stoni~c t Pena. 

- Chilcu 

- :.~úcnr 

- Sal 

- ,\jo en :'olvo 1 ndquir:l.do ci1 Stcnr;1' f'..: l"'a~a 

- GlutD1r.ato !·.ono&Adico 

- Colorante vc~ctnl rojo 

- Tri1,~s rlc cerdo 

- !,ocho fcrmcutadn a booo ele 111ctob11cilon cnsei (Yn!mlt) 



El An&liHis <,uímico l1rnximal so les dotcr~in6 n lna 

cornos, a la soya, al producto tipo chorizo exterirlido cou soyo 

y al chorizo comercial, siguiendo les técnicas oficiales riel .. 

A.0.,1.c. ( 1). 

Jlrconrnción de la muestra deo CLlrnc.- La muestrn se pnr.ó n trnv1!~ 

dol molino pnra Cl'.rncu innrc;i l!ohort-iJ.::i.yton lH11~:1 U.ti., en placnR 

dn 3 mm c!c rlitu:ictro, se mezcló pcrfcctnmontc duqn1és de cac!n rr.2 

licndn y laa dotcr~in~cionoa se rfiali7nron lo n16s ripido posible. 

!:l mat.eriol r;;olido no cuurUó en recipientes rlo vidrio con ta¡,un 

hor1:1éticns que lo ¡;1·otc:_:-icron clol nr,un y riel. oiro. 

I·rcnornc:ión de la 1·:t11..!:ttra tlo aov¡i •• l.n 1:iun~tr·n se pulverizó :1n

nutilmuntc, su mezcló pcrfcctnmonta y ne guardó 011 '!Jolnns do plÚ!!, 

tico con sello l1cr~6tico. 

Pronarnción de la nnwstrn rlo chori~o c:ctenc!id~ cor-. so'nl •t chor-t

zo comercinl.- Cntln muestra r.c ¡>ic;; 1!1anunlr.1N1tc h:rntn ohtcnrr un 

tnmaiio de partícnl~ ho11or;énoo y de a~1roxirnndnr.10:1te r- 111111 tic 111,~

motro. Se tno~cJÓ pcrí('ct111:1unto cnd.a i:iuestrn y el mntorinl picado 

se f;Uardcl cfl rccipicr:tcD tfr v:.tlrio con to.pns hcrnóticns. 

,\ los cnrnun se ll·U dotcrrlinn truahién: 

- pU; con el potcnciói-wtro Or:.on :cr.oi.rch modelo 601 i\ l.ii:d tal 

·/.nalysi n. 



Fuodon conaidcrnrse S.:lti:~r:1ctorios los sir,uiontcs , • .!l 

loros e.le pi:: 

Corno do vac~ o ros 

Corno do cerdo 

Si los valoroP <lo pi{ so1~ ~inyorcn, se le cnli!icn a lo 

carne como de calicl.:1.d inferior. i.:uondo el pi! ost6. por dcbnjo 

do luo cif'r:::ui moncjonada!J co1:10 1:1ínir.1ns, huy r¡uo ricnscr en uno 

acidif'icnc~ ón do l.:1. C.:1.rno do nnturoloz;1 hnc terinnn ( bnctcrins do 

putro:fncción), cuya pro:>oncia so c1otle verificar por anÍllinis ( 11!). 

- Clor cnrnctcr!Btico. 

Prucbn do :}cornon.,.?!ótodo de e::-t.rncto do voltu;lcn li!>erodo (::?2). 

~stc O!l un .::ótodo rol;:ti•J':1r.1et1tc sencillo pnra ostimnr 

lo contm:1i11.:1ci611 microbinnn on cnrucs. Ll '•nlor del extracto 

rio volm ou libern('o riistainu:;c 011 for111;1 pro!>nrcionul 111 numen 

tt1.r ln dotcr:!.nrnción del producto. 

La f'orr.mlaci~n y método utili:.!:C'.rlos pe.ro ln olaborc~ción 

del ar.11Jutido tipo chorizo no cli:~it\ r 1cap11{ s do hnbcr rualizndo 

une. invostir.:ación bibliogrl~fica (27, S3, 36), y on he.so n lo e~ 

pcr:ioncin del porsonnl tlol 1.icportC1l'ICUto tic Cio:icin y Tccnolo~Íl\ 

de ~limonto~ del I.~.N.s.z. 



PllOCESO DE ELADOllACION DE CHORIZO 

t. nccepci6u de ma.tcrine primas. 

2. Inspección de lns cornos. 

3. Cura<lo de la carne. 

Cl curndo es la conserv.-1ción do ln corno mod;lanto la 

adición <lo sustancias curan tus• co::10 son ln sal y los ni tri

tos. Con este tratamiento se ol.Jticuon producton cñrnicos cn

tohlos y conservablcn por rnús tiempo que ln carne fresca. 

El curndo so oplicn atlcr.uls pnrv. tlcRal"rollar color 

·rojo estable, olor y sabor carnctcrísticon do ln corno curn

do y cotructurn r.1!ts durn c¡uc prororcjono un mejor corte. 

l~l curndo un ol cnso del chorizo se u11lica. durunto 

2 <líos o temperatura do rcfris-crnciñn • .50 ndiciono 11~~ do -

snl cura on baso al peso de las cnrnos. 

Composici6n de lu sal cu~o: 

90~~ <le sal 

n~~ do r.1czcla do nitratos y nitritos 

2~~ de azúcar 

4. l1cnndo do matorias 11riraas. 

5. l>icndo do ln ct1rne en fragmentos e.lo 5 n 10 mfTI. 

6. Con,;t?lo.r ln srnsa entro -6 ºe y -10. ºe clospué~ dn corturao 

en tirna de 5 cm dr. e.c:;~]e11or. 



7. :1icn,lo (!e l.:i ~·rn:=.:i. en frnr,aentos dr n¡:ro::dmudnmontc rnm. 

U. ~:czcluc!o de ln c."lrne con lon condi11cntos secos y ln 3rnaa 

c!uro.nte ·'· uin. en ln 1•osici.Óu t rlo ln 1.1c;o:cJtHlorn ncini-iwiu!!. 

trial ma1·ca !~obart, ~orlt!lo A-~~n. 

9. ,\fiac!ir el yi ua~rc y conti;1uur mczclnn<:o ... 11-:in. r.1l1:r;. 

1c. ::n¡ioflnr 

o :ºc. 
cnrnr un rcfr.i teraci<Íu ln r.1C•:f.cl.., 1hU'ilnlc ~!.t horns 

11. J:mhutir on tri!'.·.:?S nnt.urz.lcs, ut;J~ forr.ianclo chorizos ele fi .a 

G cm <le lon~itt1d. 

1::?. L:uiurnr a ~oºc durante :!!1 ':rnros. 

l :? • .".htcr.t.ir n 4?ºC t!urnntc G horns cou c!ti1::u11ua ahici·tn en fll 

nht1::1.:i.1'or fJnyto1~ i;:c:t clo 3N 135;,. 

rarn l;.1. ·~laboruci6n dol producto tipo chorj.z.o extcn 

dido con soyn y a<licionoclo con 1nctobocilos 1 se llevan n cabo 

lns si,r:;uiontcs r.101~ificncio11cs: 

- La soya tcxturizndn se remojo durnntc 30 min. on U!':Utl C,!l 

li•~nte, se muele en al r.10lino por::i nlimcntos !fobnrt-Day

ton 84t3t D,G. 1 co11 UJ\ clisco do fl mm. 

Se incor1Jor" clurr.nte el r:mz.clm~o rle la carne con • 

los condi1c1c11tos secos y ln Crnsa. 

- L;l Yo.J:ul t ( 50 r.tl) y el colora:~tc vogotal ro,1o se ftli.nclcn 

nl r.iisr.Jo tior.Jpo que el vi.nnzre y n.o r.Jozcln 1~uronto ol tiempo 

rn cntnt>lccirlo. ~? 

: .. ,• 



DIAGHMIA III 

DIAGHAMA DE; FLUJO llJ:: ELADDRACior: DJ::L PílODl:CTO TIPO CllOílIZO 

Ht.:CZI'CION ;;~ 

1 

C ••.. ·~ ""' "''" ,,,..,,:, ..,..,, .. ._w 

, Y c::1~uc SC'lA 

l 
1 

j 
lill rms., T=;ºcl 
·---~''\. 

e un:. oc nz:-:oJc 

ao 1:rn. 
/'-------' 

1:CLIDC 

ESPECI,~5 Y ¡ 
co¡.¡1>IM;1;·1·ci; '.\/ Nllzci,,-.uo G 1:w. J 

l¡(l m:s., T. ,\HJIIE:.T· 

AliU¡·ll.!JC 

6 mw., ~9ºc 



- 31 arl!tivo co1:crciol Hocarna (mo=.cla Jo fonfc.to::;) so 

ni!nc.:c r.'urnnto ul nc:?.cl.ndo de.• lri c:irne con loR conili

r.~o:iton ~ecos ",¡' l ~1 rr;isa. 

Lo::: · 6totlo!J ut-!.liz.nJ.os cu el onáli:d.o mjcrchioló:::i 

co de c.-·. tt:· tr.~irn.7r. 1"1·~,ror: to;:1or:o:.; de lr..s 'Z'~cnicna i:uncrnlcs 

tic l<\ . .>cc.:.~ct~1rir. ('.o .)<')ttt! ( 27) :: :;e '"1f"licnro1·. tont.1 r .. 1 pl'octu.s 

to c;:tcndic!c co~: i:o:'<l :: lu:icioH.·:~~c con lncto~1nc'Llos co:·10 nl 

cn:•·'·i lL·.1·.r.-!;' ::e lcr. ~1 li.có luz el-

le flctcr:.:inó c~:t?llt..1• 1',1 '1¿,c'tnrin:; ;;.nr.Ói'ilaR ucrohjus (:~1·;) 1 e~ 

1:10 tlntn tic rc!'u:.·tmc1 •· j' cr;.1~i:r.rncirín. 



truhnjo realizado por :hn•11nl 1 ~;. (~) 1 :: se com!Jnró cou ln CO!:,! 

poRici6n de ln protc!nn pntrón ~AC 1973. Aní r1is1~0, ~e trnz6 

ln r-rlificn pn! .. .:l Jncn·~iz.:~r 1~' 1:1r::•.clri 1lc óptf1;10 v;;lor nutriti.vo. 

l.n cucntn c¡n!.:·1~ e:. no clo.CP~.é mcr'lnnto lu !'i~r;.ml.n: 

e.e~. 
1 • c!o co.c!n .'."..r .• <:::rnc~nl ,1, nrr.':f!Í.;:n nrohln:in 

~~ de cnd.:i. :!.c.. CRcnc:i r.1 d1.. protcí1~u :·cfurcnc:i.n 



CUAllltO l: 

COIJl'O!ilC!Ol< ni.; AMH10/,Cl0(l$ lNllJ Sl'l;NSi\lll.J:S 

AMlNOAClOO 50'{/I 'l'l:X'l'UlllZMlA Cr • .1!U; J',A.O. (1973) 

· '111 .. oonino I¡. 3 
'•· 3 

11.n ... 
l'ulino !i.(I ~'. 7 ;..n 

-Lis:l.na 6.o ~.6 r r .>•.' 
lvolouc.i1u:1 ;..n ~,. 3 1¡,(J 

J,(Juctna n.n n,tt 7,0 

f!ut:f tJ)iÍlUl j. ~/¡ ~~- :, a,!) 

Ji'on:llnlnn i.nn ''· 9~·· 1,,,0 (i,(1 

'l'ri¡1tofo110 1. ~(, 1.17 t ,11 

FUENT&: ,\Minoucid Contont nf 1•'oo,lt; 

!l"ood mal itf~J:icultn1•0 Orruni.~ution or tho Hu:I tQt1 l·Jntionn 



ANAJ.ISIS SENSORIAL ( 17) ( 20) 

Se rcali:•.6 con un grupo de 30 juocos no outrcnndos 

dal Vcpurta::icnto do Cictlcia 1 'l'acnolozlo del I .r;.E.s.z. Su !'i-

11alidact ÍUO ln ele CVn}\tar ¡,, UCO~tnCÍOll f!Cl producto Ol~borO(iO 

para determinar ai existía difcrcncin sip;ni.ficoJtiva con roln -

ción n un producto co1::crcinl y CO';l u1-. chorizo tc:;tir;o cl.:il>ornUo 

bn,io los mis1.1a!l con<licioncs ql!C el prr·<l1tcto inoculn.c!n, 

,\ caün uno de los jHccci; se les proporc.tonh un cuos

tiounrio con una escala hcllónico pnro cnlificor lon siguientes 

ntributos: t:nbor, olor 1 n~nrj cnci.:i 1 color 1 tc~-:tur.:\ 1 nsi como 

prcfcroncin g-cnurul (.'inc:<:o t). 

J\ cada juez so lu proporciono.ron tres porci anos de 

los siguicntos procluctos rnnrcndos con clnves: producto c=-:.tcnct,! 

do con soya tipo chorizo, chorizo C<'1~1crcial y cl1orizo tcotir;o. 

Para eliminar el sabor rc~.idunl ontro cntln muestra se les 1:.ropO!:, 

ci.onó pan y ar;un. 

Los resultados de la evalunción ruaron atmli7.n<los 

cstut1!sticrunonto mccliantc ol método t do ::tudcnt 1 o un ni vol 

de Sif,nific~ncin do 0.05. 



I.a vitlo de nnaqncl se realizó 11 tompurntm·n nml1ionte 

y a tcn1pl.:rntun1 de 35 ºe en cbmura tlu tt:1:i110ró\turn controltuln ma.!:. 

ca Ojotl". 

Loa productos cvolua<lon rucron: chorizo come:rcia.l y 

producto tipo chorizo o::<tcndid1' con anyr.. y ndicionado con lnc-

t.obacilos. 

r:nra. alc,i;:,ir el chorizo co1.1crcia.l por cvnlunr, se cor.ip!!_ 

ro.ron tli:Corcnten marcan co:ncrcinloa nol cccionnntlo uqnÓllu quo 

prcsc11tc1rn cnrnctorí.sticns fíuicn:-: o inr;rcdicntoa mñs ;lnrcciclos 

al cloborndo, con al fin ele t;uo lu cYo.Jt:ución ruc1·n lo rilñn ro

proaontotivo poniblo. 



C h P I T U L O IV 

R E S U L T A O O S 



Dentro dol prcacntc trab11jo so obtuvieron ~ tipos 

do rcmtltndos que so han dividido de ln sii.ruionte !'arma: 

t. Cpti1aizac:f.ón de la fórmula 

2 •• \nbli.nis <~uír.i:l co i'ro:-dmnl. 

3. úplicación de Cu.ltivoa L¡j,cticos 

11. J.Jndurnción - Secarlo 

'.). /1plicación do i\riitivoa 

6. ,\nñlisis l·licrobiológ-ico 

7. I~vnluucj ón Sannoricl 

~. Vidn do ~naqu~l 

t. Opti1;ii::o:ocicln de lu Fór1~uJ.o.-

1"ua nccosnrio elaborar trca lotos ele producto pnrn 

opti1oi:rnr ln fórmula (Cun<lros ll·, III 1 IV) 1 buscando c¡uo 111 -

cor.1bi11nción do cnrncs, osrrncias y corn.limcr~tos :fuera la. do 1110-

yor acopta.ción por los .1ucccs. La corno utilizncla en todos lon 

lotes de r1ro1lucto presont6 un pll pro~edio de 5.6. 

Lo for1.:ulnc"lón 11 se cli1t1i1:6 por contonor l.cn1I110is 

y coraz?nos c.!c cerdo, Y« (J\H: r.nton tipos 1lc corno no dis1:1inu-

yan contd.dcrn1Jlo1:icntc la c1u'nH tlo rcu y cerdo, su costo os muy 
37 



CUADRO lI 

FORMUL.\CION I 

IUGlfüD!BI\Tr:S 

Cnrna de cerdo 

Lorc.lo tlo cerdo 

Curne e.le ras 

Vin;i¡;ro (1111) 

Conrlirncnto para chorizo 

Chile ancho polvo 

Chile piquín polvo 

Sal cura 

Snl com<in 

/\jo en polvo 

" " 

39.952 

20,1!01 

G,3oo 

11,ono 

1. 530 

1. 360 

0.170 

0.170 

150.0 

120.0 

110.0 

\).O 

e.o 

1.0 

1.0 

0.2 

38 



CUADRO .UI 

FOllMUL,\CION II 

INGJmornr:TES •' ,, 

llecort<ia de cerdo 32.710 

Car no ele res 28.037 

Carne ele ccrcio 11J.691 

Lcnguos ~· corazones de cerdo 1l¡.01ll 

Snl corn\111 2.523 

Ajo rrcaco rnoli<.lo 0.1167 

Nitrato s6dieo o.16G 

Nitrito s6Uico 0.0111 

Con<.limento para chorizo 3.I¡ 

175.0 

150.0 

100,0 

75,0 

13.5 

2.~ 

0.9 

0.1 

aet;\1n cspocifi-
cacionca 

39 



INGl!BDIEl:TilS. 

Carne de cerdo 

Lardo de cerdo 

Carne do res 

Pimentón español 

Vino (ml) 

Azúcar 

Pimiontn negra molida 

Ajo f'resco u1olido 

Nitrito a6dico 

Fo ata to de sodio 

Jengibre 

l~uez mosca.da 

Glutomnto rnonosódico 

CUADRO IV 

FORMU~ACION III 

•' ,, 

39.960 

39.970 

19.91lo 

3.596 

2.997 

1,790 

0.299 

0.299 

0,299 

0,299 

0,199 

0.199 

0.099 

C/,NTID,\U (¡;) 

200.0 

150;0 

100.0 

11!.o 

15.0 

9.0 

1.5 

1., 
1.5 

1.5 

1.0 

1.0 

0.5 

110 



si1nilnr nl Je otron cortes (lcn~un ~930/¡:z contra $900/Rg de 

rol<la) (precios ria Enero lle t')ii(,j 1 nin (?1abnrr;o su cmplt'O en ln, 

rórrnnln aí influyó 1lcsí'nvor:thlcracntc en el nabar. 

Se clubol·;~ron c::os lotea de chorizo clo ltt rornmlación 

olot;itto (Cuortro V), ln ctwl ac ba!3Ó ot-. lo. f'ór::mlo I, pero ni\n

dj,cndo ~G y llO;. t!c Boyn tc:~t11riznrln con respecto ol pnno lle la 

CllT11l?e 

Ambos l ntcs !JC cvnltwrnn sc1~nori.:-il::1ontc compnr&nt1olo!-t 

con el chorl.7.0 t~ntir;o clc.horadr. con ln 1:1im11n tnci.cln do ct:r

ncs paro si u :oo:.ro.. el Fro1lncto cc;n 30~~ de ao111 ol>tnvo ttnil ª.!! 

l:!ficQc;t{,n de 7 (!~llstn :.1orlcrn4lnnu~1tc} 01: C!lcnln hud6nicn, mio_!l 

tr~a <;1:0 nJ :-ro1:1.1cto ccn l!O; · de soyu obtuvo uno cnlií'icnci1ln 

de (tlj s:i~usta li~~crm:rnut.o) • .'(lcr:iús el prodt1cto con 307 .. rlc º.2. 

yo. no oi,tuvo t.!iforcncin oi!:niíic~tivn con roDpocto nl cho1~izo 

tcst:t:~o, ~·or lo q1:0 o). nivel 1to r,o:•n clc•.~i(!O fuo 30;··. 

El producto ol1tonirlo bu:1ld.l:1: :.ircnu11tn lo onor:nc ''º.!! 

tujo. de toncr \Hl costo 1.-:c:nor (!?7'.':) al r:o un c:1nrj7,o <lo cnrne 

{.-\noxa III), sin que hnyo diforcncio ni~ni.ficntivn t?ntro ellos. 



C.:irno de cerdo 

Lardo do cardo 

Cnrnc tle ros 

'lino¡¡t·o (ml) 

Conüirronto para chorizo 

l'imoutó11 rojo (dulce) 

Chile nncho polvo 

Chile pi quin ¡>olvo 

Azúcar 

Snl cura 

Sol común 

Glutm:rnto monosódico 

,\jo on polvo 

CUADRO V 

FORHULAC ION B,\SE 

•' ,. 

6.G30 

1. 536 

0.597 

0.170 

0.110 

o.oll5 

C,\liTID,\ll ( g) 

150.0 

1~0.0 

~o.o 

').O 

7.11 

1.0 

1.0 

0.5 

0.2 



2. An5.lisis r,uírnico l'roximnl.-

En el Cuudro VI puc•!en obscrvnrse los rosul todos del 

anñlisis 1,,uímico l·roxi1;1nl tc1nto de 11u1 niato1·ins primas como del 

producto terminado, 011 el cual se muestra quo el porconto,1o do 

proteína. del producto olnborur'o con ooya tionc un 13~~ m6s de -

proteína c~e ol chorizo co··orciol. 

l::stos rcs1Jl tat!os pueden cor.ip:irnrae con Ion valo.t·os 

de algunos e .. 1butidon cn,·urcialcn reportados en ln biblio~rofín 

(Culldro Y.l.I).Como pccdc o\Jset'varne 1 el valor tlo proteína obto• 

ni<lo 1.m el producto dosr.rrollado ea snpc1·ior a todos los pro

ductos annlizQdon. ;~n cunntn el resto de lan cnpecificucionns, 

todlln ostiin dentro del rnn.:;o r.iostr<::.tto por oston prochtcton Ca• 

mercinles. 

3. ,\plicnción do Cultiven l.ftcticos.-

Unn vez qua so ~uvo ln contitlo.d de noyn que se lbn 

a agregnr nl chorizo ulohorndo ( 30~~) 1 se olnbororon trc11 lotes 

de protlucto 1 dos de ollos rucrPu b1ocnlotlos con diferente can

tidad do lactobucilos: 50 y 70 ml, utilhan1lo un producto ll1c

tco Ccr1:1onto1to (Yotln1lt) co:.:o fuente ¿e microorrrnni!..1mon. 1~1 tC!.!:, 

cer loto so tomó cor.1~ teuHgo. 

1¡3 



Gil.ISA 

J•RO'l'liJNI, 

Cll!IIZ1\S 

CUADRO VI 

/11<.\I.ISIS 1:unn co l'llOXIll.\L 

(r;/100g umeuts·u) 

i'l!Oll\ICTO coi: 30~~ 
SOYA 'rl(;(TllRJZ/11>/I C/.Hl\I~ SOY1\ y ctiL'l'lVOS 

7,11 50,6 117,2 

1 o') 1(1, 3 17, 1, 

53.l¡ n1.1 30,1'. 

li,G o,n n.9 

CllOt:l?.O 
COJ.lt;HCIAI, 

8, 1 



CUADllO VII 

CO~IPOSICION PllOMIWIO UJ¡ ALGUNOS EflllUTIDOS COMllllC! ALl\S (1;) 

PllOIJUC'fll llllf;[;[)¡\JJ Gl!.\Sl, flilO'fl:ltl,\ 

Llml.llON 1101.0GllA ~¿1, 9 1s.1 t !i. 9 

TllUlllNGEI! l¡(I. 1 29.7 111.1 

SUHHEJI SAU!i/,Gl·; 116. 3 31.0 111.1 

GIWOA SAl.úl·;I 3(,. 2 33.6 19.0 

J'EPJ11:a:o1n 2ll.5 /12. 9 111. t 

l'JIOllUC'l'O 111¡5,\llllOJ.f.AIJO 1¡7.2 17. 11 30.ll 



Ln cv·alunciVn scnsorinl montró que el lote inocul!!, 

<lo nyu<la n cli:idnnr el mtimr l'lHlÍ<h•nl <le ln soyn emplandL\. 

(Cuadro VIII). 

CUAD!tO VIII •• EV. SlWSCUIAL DEL PRODllCTO CON DIFEllEN'rES c.\NTI

DADI>S DE CULTIVOS LACTICOS • 

TlPO DE l'ROUUCTO 

rro<.:.ucto inoc11lndo con 

70 ml tlc lucto::ilciloo 

Prodt•c to i:1octtludo con 

50 ~l clc lnctnbaciloD 

::Oror!ttcto tcati~o 

'1. Maduración - Secado.-

CAl.IFICACJON 

~ 

(Gustn l·:11cho) 

I¡ 

(Dis~ustn licoron1ontc) 

6 

(Gustn lir,~rnmcnto) 

Se cln~ornro11 dc•n lot~n ·!u) l~ro<lt•cto anterior pnrn 

tlotcr1.;innr el tior.1po 6r!:~.:.:o r··o r:todt:rnci.ón, ntti como p.:trn lle-

\•nr uu cor..trf'l de pórclid~ '~"•·ello, hu::a·t.ln<l "./ pJI, con1pnrnnclo -

sic1:ipro con el lote <le c!:ot"":.zo sin !ucto"..a1cilos (control). 

,\. 'ricr.1po Clj1tir.10 'lo i'o.durnci6n.-

Cl ~reducto f1::c ~vt1l 1w1:0 r!nranto ~H dina 11 tcmpc1""nt.!!. 

ro de 3oºc. :>e cncontrn f"!t'c ::i oi1.ns cr¡1 el l'-ptir:10 pnra ser cona.!!. 

nti<lo :;o c¡nc en Ct'lltH!o el c·r11Ji!tido hn tlc!1arrollntlo ouo cnrnctc-
1¡6 



r!stican de olor J' uubor 1 r~d<n.1~~:; t¡uc \!) plJ yn roo ho. cRta!:ili~E. 

do en el proUucto inocul:.do. t.n~ cv'o.luuciouoa !ic1Hrnrialon t.uo 

se hicieron p.lrti ohtcnor óatc tiornpo 6pt:mo fueron l<w r:Hc r:a 

m11ontron en ul Cuadro :~. 

CUADllO IX.• DllTEl!MIKACIOI\ O!>L 1'IEMPO CPTHJO Dll HADUH.\CICN ME• 

DIM;T!l EV. Sl:~:SCHlAL 0¡¡1. l'IWDUCTO 'rIPO Cl!Ol:IZO. 

PllHIODO TL:!PEnNruru, C,\Lil'lC.\CION 

Dfo o :oºc 5 1a ~UGtn ni <l:l.S[;U!itCl 

Dfo 3 ~oºc ll Gusta mucho 

Día 5 2oºc 7 ~¡ustn 1~odcrcaln1;1onto 

D!n 1 - ~·'.3. !!0°C - ~:i ru:-;tn n:i d:is:·uRtn 

ta vn ;'Ordio111~0 r-cso ~· h111't1rlotl rñ!dtl.-imonto en ro1ncit1n ol tic::om 

lJO de r.u.:.dt1r.::.cif'in, dcn:)1Hh-; de? G cl!as llcr;un {t Hn ruato t!r';lndc !JC 

inicin la DCt;\tlldo. fanc, en la cunl ul comportotnit!nto tiendo n 

ser nsint6tico, La pórdiclu de in1mcclnt1 o.l i.nJcio dt? on.tn no~~untlu 

fase fue apro:d~c.itlm.1c~¡tc t!c ~o~ .. cm1 rcnpccto al producto inicfnl 

rJosarrollndo, r:dcntrns c¡lw en el cl:or: :-:o cnmcrc: n1 i"tH~ muyor. 
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e, pll.-

gl valor do pH durante ln moP'.t1rnci6n de lll cnrnc c.:.r 

pcri.inl)ntn un incremento ocncio:rn1!0 por un cn:uc::to n~bi to 1lc '-'m.2 

co!f p1·opios de ln c;:r·nc. 

en :J?) 1 :w.nta 9H: :w ontnb~ li~é cci;i un .. ,:-. lor rro:;¡nr!! o r!c I¡ • 7, 

o üiforct1cin tlcl tl.o:;ti:o, t:uc lo;.ró Tu\cn:·lo on 7 rH.nn. 

:- •. Aplicaciñn de Aclitivos.-

F.C ;irocctlió u .:it.rcr-nr al ':'•roc!t•cto clri~1orndo 0:7~ cr.r;io al tant:lco 

el ntlitivo ;rnt<!S tncncir.uu1rto • .'. cstt! nuevo pt·r .. ~t!ctn ~e le rl"t~r. 

to n hm:icdnd :: ;JOnn :ic rr.f!crc, :1cro en ln <.,·c.~11nc l~tt fH!llrcorinl 
~o 
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CUADRO X 

l::FECTO DllL ADITIVO llOCAllNA l::N LA EVALUACION SllNSOllIAL 

'fü!;'l'JGO I' í:(IUUC'l'O CON llOCAl:!/1\ 

lll'i11lilrnCIA 11,0 5 •. 9 

OLOH 7.11 "·º 
Sf,1101: n.o ~.11 

COI.O!: 7,(1 !i.7 

'l'J::X'fUltA o.~ !j, 5 

l'IUll'Jll!llNCIA n.o 5.0 G[;t,Clt!.L 



hubo dif'orcucin ni~~l\ific.::.tivn con ~1 tosti¿;o en todos los ntri• 

butoo, por lo qnc so 1Jccidit; clitdnor el ctditivo do ln f'Órmnln. 

6. Anñlisis Microbiológico,-

Como cont1·0 l .onni tn1~io se rooJi~ó Hn nn!llinis nd.cr~ 

hi.oló::;ieo del ¡-.rmh1cto inocul;..<to col! l:ictol'hi.cilo::J y adiciono.do 

con ªº!'ª' obsarvénrlo.50 G.\1C el ciwri:r.o co1i1urcl.••.l prc!lantt\ nnn 

colit?nd i:mc:'?.o t·rn~1or n la rkl pi-ol!1·cto C1">l1 :::orn :· cul t ::.von 16..=, 

ticvu (~tHtrlr:• ~;:r), ~·n que lcw C\.!trntn5 :-.1icrnhic:non so:-t 1.1~yoros, 

to:;~~n<ltHi·:: <'n ct·c~~tn <JH1 e! r.rodHetn dot;n"t"ol2.:ulo íuo inoculado,, 

7. Bva.lunci6n Sensorial dol Producto l"i nal. -

:.:;\) clct!)orm·m:. <loo Joto~ f'o :1rodt!cto do acuorclo r. ln 

:for1.1•:l.;.~cf.l;: ilonc "lc•·:ir!n (<.:untlro V): 11nn \!\.• cllnn C11u i11oe\1ln• 

do con lnctoilucilna :· ~c!icio:,¡~~:o en~ lo eautidn<l clu~ittn de s~ 

ya 1 e~ ob"o ne tn~·t c<1·.o t<!st.:.~~o •. mhon se c-J.r:.ho-:.·n.t·cn coa el -

r.tétC'P!o ~rn:;~-l•a!o :· !lt! ''.c.~on·ni· 1::.1flta·.-..r ~~ 1 '.1'nnh? tren d:!uo. 

Como un modio lilÚ.'l de cr.r.1p;:rnció11 1 na uvnlT.?Ó tnm1Ji6n 

un chorizñ com<•rcinl osco~:ido :--ioi~ s11:rs ccu·nctar!sticntt de color, 

npnricucin "/ co:::¡1osición. 

Pnr.1 tlctc~rr.iinl'.r si u:d.stín difcroncia ni:~nii"icntiva, 

los rc:mltnl!o.u ne \?'\0 nluuro11 cstr:.<l!nt:icnr1ci1tc r.1c<liM1tc el mótn-

55 



.91.A!!lli!..E. 
A1'1\J.J srs ~ilCilOllJOJ.C(;lC() (C<Jl.OlilAS/g f¡¡; liUI>S1'l:A) 

1•1;01JUC'l'O CO!i SOY/1 
YAHllL'l' CliOHlZO cornrnci.-.L Y CUL'!'lVOS J..IC'f!COS 

ll H ,\ 11io 000 ººº 170 {l(l() ººº 100 or:o ono 

1101\GOS (100 ¡m(i\\·rivo 

Ll(VAUllHAS 193 (l()(l 1mcwrrvo 

N H 1' 100 c·r rmn::nvo 

~10 

s·rt .. t\UIHWS lmGA'l'IVO NEl.\Nl'l VO 

51\LNotmJ.l.,\ NEG~\TIVO lil~Ult'l'JVO 



loa :-csnl tndon dr. en ta t•Vü) u:ición oc :1.ucatr•li1 en ,.1 

Ct!W!ro Xm.;·~tl ohncrva q110 lao culjfic:icioncs t'o cnr)n uno de 103 

ntrlbuton cvnlundos 3{'111 sicr.1prc stipcriorcn ~l\ el prot!ucto ino

cul:.do coi~ c11ltivo3 J&cticou y cirf:lcionudo con noyoi, o.deml1s de 

r:Bc no c:r! :itc rTj forcncir. oi1¡nifica 1 "ivn co;~ el chori~r. conwrcinl. 

Se llc\•6 a cnbo o. •!o.e tc1:mcr::t11rnt~: 

- 'l'c:;¡p~rnturn n1~:,it!nto 

- :J5°c cu c6morn •le t1~1:1:1r.rnt11rn cor.trol;uln 

Dr.':Jitlo a r;UC' r:] c)1orh:o un 11~1 ~:l·r:u!t~cto pcrcc~·'oro, 

Ge dcc'!.cl:..G a\•.npL~n::cr ln vi (n c:c unn1 11n1. c.1 01111·,. lan ~ropí c1!~r:ns 

Lo. vidil de 11nnr;t1c-l a tcn·:-ir.1·;-tt?;'n ¡_ 1.1~•iC'ntc tHVO unn 

ú:rt1cj1~:-: c.!c IÍC' c:lns, 1:15.cntr.:H.r f,t10 n ::~ºe f1·.c 11.c :i.~. r.?~.na. Se 11!:, 

~rt-. il cnlin u:i control clol ,H1:::c <1 nl ~'rot!ucto (Gréficn VI), obto

nibndosc nl fln~liznr la vidn de annq11nl lo s~~11ic11ta: 

CUADRO XII,- l'ORCEl\TAJE Dll l'llllDIDA DE PESO DURA/;TE VIn.". TJE ANAC;UEL 

TEI U'Ell ,\'rU!IA :: Llll !'ESO l'ERllIDO 

l¡O, 37 

57 



CUADUO XIII 

l>VALUAClON Sl>NSOlllAL DEL r>noouc·ro llJNAL 

l'IWlJUC'l'O CON 30~; 01:! 
'1'1~5 1i1IG.O 

SOY,\ Y CliL'l'lVU!l i..~c~·rccs 

Al>l.ltlBNCl4\ r..1 G,9 

OLOU G.!> 6,11 

S/,IJO!t 5.5 G,o 

COLOll 6,7 7,1 

'fEX'!'UllA 5.6 G,3 

l'ltiWEm:NCIA 6,o (j.(j 

GlmEll/IL nuc1;0 lll!!.;J-iO 
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Adem!1n de la oco11tación obtcni1ln parn al proclucto 

con 30~. rle soya, ln calificación químico obtenido do la. r.iozcln 

Do)·n-c~rno fue do ?1 correspondiendo a mctioninn (Gráficn VII), 

al co1:¡pnrnrln con la cnlif:i.cucj ón qu.Íl:1icn U.e la cnrno que rno 

e.le 113 tor.il>ión pnru notionina, lo que nos indica c1uc pnrn nr.ibos 

prolluctaa ol or.linot.cic.lo ¡j,1:ii tanto os 1:iotio11ilm. 
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Debido a que no existo una norma vigente de la !Jirci:. 

ción General de normas pnrn chorizo, el producto olabora.110 se 

compar6 con un chorizo comercial similnr nJ olnboraclo 1 el cual 

f'uo olcsido debido a sus cnrnctorísticna f:!sicns y a. su compo

zici6n de carnes. También se compararon los resultados obtoni

cloe con los roportac!oo en la bihlio~rn:r!n para embutidos simi

lRros (Cuadro VIj), corn¡•robantlo quo el producto elaborado pre

sento ventajas nutritivas sobre ollas y además presenta cuen

tas bnctcrinnas por dcbn~io de l:is obtonitlns y1nrn ol chorizo C.2, 

marcial n pesar c.:o estar inoculado con lactol>aciloa, 

Los rosnltat!os ohtenidos para el producto inocularlo 

y adicionudo con sn~:n indican que cont:i ene t 3~~ máa do 11rote1.na 

con respecto a un producto comercial, at!ernúo ele c:ue el canten! 

do rla grnaa es mucho mayor en el chorizo comercial (CunctroVI), 

lo cunl so rof'leja on la evaluación aansorial, pues los jueces 

detectaron este e:;ceso <.!e grasa, encontrltnrlolo tlaaagradnblc. 

El valor proteico clel "reducto desarrollarlo tn01bién 

ae ve atectudo por ln 1nayor cantidad de nrana pues ln propor

ción cat-ne-grnsa ea inversa: en el chorizo comercial tuc de 

1:2, mientrna que en el producto elaborado Cuc de 2:1. 63 



o. I!!!· -

Es de aur.m importnncia dfactuor u1u1 1:u~cl:!.ción clal pJ; n 

la cnrno frasca para tomur las r:iodirlon portinc11tcs en cnso do 

un valor nltn, os dcc!r, lo!;rnr lu acitli:Cicncióu ele ln cnr~10 

. dándolo na 1.1nynr tior:.1pn tlo promndurnclón, rofrir:oróntlola hnstn 

que alcnncc un valor .?onpromlitlo entre 5.11 ~, ~.n quo es el :ldcol 

pnrn ln alabornci&n tlo un embutido crudo 1:mtl11rndo. :;n nuc:-¡tro -

cnso so inició con un vnlor pro1;iodio do ~.(,. 

11or otro lodo, n bn,lon valoreo ele i1H la cnpocidatl <te 1"_2. 

tenci6n do oguu por porte 11c l11a prntcínns vn f!is1:dnuycndo hnE. 

tn nlcnnzar ol r.ll.ni1:10 en el punto iooclí:ctrico t.io lno ¡u•otoínns 

y como canoccucncio ~o ello el a:;u.:\ li.o:ndn pa::;n r. acr nf~Uc li-

hro susceptible (lo sor clini1~0<.ln Jurm1t1? ol procoao da 1:1nd11rn-

ci6n-3acado. 

Los rcst1ltndos inicinlus ,¡e pll de ln cnr~10 1~cacn 

indicaron que oro n¡>tn poro usnrso en ln cluborocibn eta un º.!!! 

butido crudo• es decir no f\10 noccsa.r:lo roi"ri,a;ernr ln cnrno P!l 

ro lograr R\1 mu<h1roz. l'nra lor,ro.r ORto, la carne c.lebo procudor 

de nnimule• que rcciUi.oron unn aliinr.ntnci6n óptima, que so ha

yan dc.1udo deacans111~ de mnnora suficiente y hayan sido sncrif'! 

cuelo• mt!dinntc mátodoo hunwniturins. 

Comparnndo los rcsult¡ulo:1 do pll del protl1:cto olnb!!. 

ta.do contra el testis;o • so olJ11crvó t,uo con ln adición cltt lact.!?. 

bac:ilos el tiempo rcc;11crido p1u·n o•tl\bilizor el pll disminuyó 
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conaitlcrablcmonte. t:.:1 tcstico mantuvo conatnnto !IU pU D pnrtir 

c.lcl séptimo din, miontrns quo el !1roducto inoculado únicnmonte 

nucanlt6 J dlns pnrn cstcbili~nrse. 

!>in cml>nrzo, a posur de que cxinte una diíeroncia do 

'1 clius, el valol' ele pH 1.lcl. tcati:ro no f'ue tttonor o ir,uul ol ollt.!!, 

nido en el }lroUucto i11oculnJo, es decir, ln. .adición do los ln.=. 

tohncjloa ca cvi<lcnto1:1cntc bcnéf."'icn durante esto otnpn do lu -

maduración, en ln cunl los rnicrn:orrrnnismos aeidolñcticos tie

nen un rúpido crocimicnto, influyendo favorablemente en sus -

propicdt"cclas ~ottsori.nlus :: Ol' stt tior.i!'O de conservnci,)n. 

C. l'lérdido de l'cso v :!umndar1.-

Ln p6rdido. de humotlnd y, !'ºr cn:!siti;tdontc ln '!l6rrli

da flo poso son t•:&a lcntan on oJ~ :nro1!ueto inoculorJo quo en el 

c:'.oriz.o cnmorciul, r..ircuuntnncin que on dcseoble yo. t1uc .~e ºE. 

tn t'orMn ol prod\lcto conserva poi• :1myor tiempo buenas carncto

r!sticas ocnsorinlcs. A•lcrnila, al oer co1npnratlo sensorillltnentc 

el producto inoc11lndo y mlicionotlo c.011 snya con el chor:i.zo to.! 

tiso so obtioncn rcsultndoa scmcja11tca, lo cunl noa irulica que 

ln preaonci" do soya y cultivos no nltcrn desfavoro.blcmonto lns 

propiocladen scnsor:f.nlos. 



D. AplicacJ6n tlc Al1itivon.-

DcbillO n c:uc lo o.tiición dul at.!i tivo );ocarnn n ln 

f'ormulación no prcsontú vcutnjns scnnorinlcn ni. aurmnt.6 •:l -

tiempo tlc conncrvnc1 ú11 del ¡1roducto, fnc ulü:iitHH1n <lo ln fr)!:_ 

mulo i'innl. 

i::. !·;vnluaciún 301worinl del J·rt>•!ucto !i'i1:ul.-

Lo:; rosultados 1:1o!ltrr.:c10~• en ol Ctwc1ro:ll:C noo im1i-

cun r:c.c el pror!ncto inoculndo obtw:o 1.1o~io1 .. oo cnlific~c:fo11cH1 en 

la CV.:llunc.i.ón !lOllliOri1~1 <HI 1:odou los ntl"'ibuto~ ncii.ulntlon, 1 •1·n 

el cl1ori.zo tosti~o •.. etas ca1tric1:cionon nn fu1·ro:1 sirr1ificntA 

vcuncnto diforcntos a lnr:i: o°;Jtcui•:ns ror el c:1ori?.o cm:1~.,•·cinl, .. 

de 11'5 co~s111niclorcs. 

F. ~n6li~is i¡icrobiol6~icn V Yitln tlc ~nn1¡1tcl.-

Ln ctlicién ria luctobnciloa Ilrovocó unn r(qddn procht,S 

ción do ó.cj do láctico ou el rroducto, lo c1ml tiono uno ''ohlo 

ncci6n: ncolernr el proco::rn :!'or11c t~tivn del 11roducto y octunr 

como consorvudor, Y.!l r¡uo ln acidez y al pl1 nlcnnznr?os en osto 

producto rcúucon c<Jnsidorublc1.:ontc lo,, cuoutnn llnctc1·imtna. 

Como collfWCllC!t:c:i o 1:c cstt! a ce i .Sn pot.lcn:nn obs•Jrvar 

en el l.:unilro XI 11110 lu cnli.1"1ut sr-.nitr.1 Ül llS r.-1')' Rupnrior n 
(lG 



1.n pr.rdid.:i tlu pooo y hu::iodnd non ..-·uriablcs dotcr111i-

11u:1tos p.:trn ln vidn r•1~ nnz-.qucl r!cl. ~:roduc to, )'.:\ que unn c:xcos,! 

vn tl lsminucióu pro-.roco. ln al tcrcción o::i lu op~ricucia 1lcl pro

ducto haciunt!o r:1·c el ~irncuso ::r. no sen re1:tnhlc pues ne difi

r:ultr.r!.n o impoRihil~tnri.:t !t11 Vt.!nta, nr1P1;c:ác de que so r.tis:ni:1u

yo el rci:c:ir.1ic:1-tc. 



C A P I T U L O VI 

e o N e L u s I o N E s 



1. 1,;s posible lo;:ror 114 oxtcnr:ión de ln carne ndicionnndo un 

30~; do soyl\ tc:x:tiu"izocla n ln forumlr.ci6n huso pnra la oln-

bornciéin de chorizo, :.:in ;iltcrar dosfnvoro.hlor.:onto 011 snbor. 

~. !:l producto c::tcnclido con noyn tiene un promedio do 13~; r.wo 

e.le !lroto!.~m que loo chori~ou co1aorci nlcs roportndo:; cu ln 

bihlio:::r.:tf{n y con el chorizo co1:1crc::.a1 nnnli::ntlo. 

J. Con la arJici6n de ct1ltivos ltictico:i j.:1iciodoros ao lor;ra 

mi.(.s rápido la nc:ltlificnc1.ón rJel ¡1roducto, lo c¡uo ca r.:ny l'.2, 

'i. :·:n lr. ovn1unci•~l1 .0::01wor:!.nl el ::rotlucto oxtt:Hc.!::f.do con OO)'n 

o :inoculo.do con lnctolH:clloc no ~J:.'occutó dl:foronc1.n n::f~~ni-

!"icativn en co::1p1\rncióu con u:1 chorizo cor:101"cicil. 

!i. :;1 protlucto olnbn1·:~<lo sl'pcrt, lo colictud annituriu dol chori 

zo cm:cl'c:tul uvall'ntlo, :.tn <¡1:0 lLls c11m:tno microhinnun ohto-

tia un !1l"Odt1ctn inoc11ln<lo. C.:on rcs1!octn n loa r1ntca; bí.hli.n,:-TJl 

ficoa o:Jtr:nilln.o (. noxnJI), tlich;rn cucutnn r.iicroldonna se O,!! 

cuon.tl':lU c.lcnt:-o dn loa rn;i!:on ontnhlocidos. 

6. La cnlif'icnc:: r'1a <;u!: d.cn clol ;:rorh1cto con so:•n f11a <lo 91, -

G9 



mieutras r¡110 ln do lu carne ruo rlc 113, ainbns co1•rosponrtic!!, 

do n 111ctl.oninn, lo cual nos inclicn qnc este producto poclr!o 

a\·111 lilcjorar :.1tÍn su cnlidad nutritiva cou ln nciici1~11 da cato 

aiainollci,lo. 

7. Lo:i costns clcl producto fi.ual d:!.m:t.i.1myon un 27~~ con ln adi

cic}u tlc so!-·a tn~t1u~J;:;nt1n en co1:1purucic111 con un producto oimi, 

lar olahorndo crin cnrno (,\nu:<o IlI). 
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A N E X O I 

ESCALA POR ATRIDUTOB 

PRODUCTO: Chorizo 

Asirne una caliCicncióu a cada muestra r atributo. Lo 

puede agrotlnr uno muestra mtis que otra an uno o rné• .!! 
tributos y oato lo puede indicor con ln calificación 

asignada. Para indicar ln cnlificnci6n, utilice ln si

guiente tabla: 

AJlAl!IE!iCIA 

OLOI! 

SADOll 

COLOll 

J>HBFfüll:NCIA 

GJ·:11¡;1lf\L 

9 
B 

1 
6 

5 
11 

3 

2 

MUESTHA 

~le 

Me 

Me 

No 

Ni 

~io 

l-ie 

Me 

?·le 

gustn extremadamente 

¡;ustn mucho 

gustn moderadnmonto 

gusta li::.,rnnicnte 

~ustn ni disgust" 

dis1>;Usta ligeramente 

dia5ustn 1:1oc!ornd11mente 

disgusta mucho 

disgusta extrenmdamento 

~:UESTltA MUl-:ST!li\ 



ANEXO II 

CUENTA DE DACTEflIAS l!ESOFILAS AEllODIAS DE ALGU110S EllDUTIOOS 

COll&HCIAUS (2) 

PltODUCTO CCLOllIAS/ ¡; 

LimM;o1; notci.:n.1. 10
7

- 10
11 

Tl!U!tI¡.¡at;n 103- 107 

SUI ;Mm SJ\U:;:.GC 10·- 10
11 

Gl~?íOA SAL,\~!I 10
3
- 107 

l'lll'l'CllONI 1é- 107 

PRODLCTO DCS.\RilOLLJ.DO 107 
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A N E X O III 

COSTOS 

COSTO+ CllOllIZO SIN SOYA cuon1zo CON SOYA 

INGllEfllllll'fES 

" COSTO J'Oll COSTO l'OR 

" 11011 1:a. KG CllOllIZO KG CllOllIZO 

Cu1•no de Cerdo 1300,00 110, 1:•9 521.(17 :i5. 129 326,67 

C"rno do Hes 900,no :io,11?1 1llli,lrn 5. 1J91 IJ9.IJ:-? 

Soya 'fo:o;tui·i~oda ::?:15,00 30,0CO G7.~o 

Laa·do rlc Corilo !100,00 ~t~,Gt'• 12n.07 2~.Gt'1 1:i0.07 

Vinngro 150,00 6,r.w 20. ª'~ 6,1\30 10.:i~ 

Condi111c.u1to pna•a chorizo 161ll.~G 1,53G :¡l¡,05 t.~ 3(j r11 •• n, 
J•imont6n rojo (dulce) 3aoo,on 1,536 119.15 1,536 /¡9, 15 

Chl lo oncho 011 polvo 531l,50 t. 5 36 '),011 1,53G 9,011 

Chilu piqu{n en polvo 1000.00 1.:Hil rn.63 1. :!6 3 12. 36 

Az1•1car !?)0,0() 0,597 1,119 0,597 1,119 

Sal Cltl"Q 1<10, 60 0,170 0,::?7 0,170 0,27 

Sal común 111,9ll º· 1"10 0,07 o, 170 0,07 

Glutomoto ~:onoaódico !>'11.t7 O,Oíl!j o,no O,Ofl!i o.no 

Ajo on l'olvo 15110,00 0,03/¡ O,!i!? 0,03/¡ º·'2 

TOTAL 100,on~i $9l1J,:l:! tOO,OCi~'.· S60o,72 

l>l 111¡1:lfüCJ ,\ e 27 " ,, 

+ l 1rucioa do Eno1•0 1906 
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