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CAPITULO J 

CJEt.:J' ET Z VOS 

A CORTO PLAZQ s 

OisQñar la iormulaciOn Optima dQ un embutido cocJdo 

ll'lcl.bar4'do 

tPrranavae>. 

a partir de cazón. <Rhizoprionodon 

EvaJuar·--el e-facto del uso de la _proteína del pescado 

<ca:On), sabre la calidad orqanoltptica> Tisicoqulmica 

y microbi _01 dgl ca en pr~duc:tos. embutidos tipo mortaa~l a. 

Ot:!>termi nar_ el lapso de tiempo durante ol cual el 

producto mi..1cstra estabilidad sensorial. 

A LARGO PLAZQ 

Ofreocec- un "alimant.P de pescado_camo una alternativa 

111.purt<lntc en la dteta del me>rlcano. 

Pr·orJonc>r"" el empl ro de los recurioos pesqueros poco 

~provech.idos en nuestra=. P~(s para' ia .formulacion de 

embutido& clabor.:\dos en form.:i tr-adicional •. 
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CAPITULO 11 

:J: NTRCJDUCC :J: ON 

MéHico cuenta con un literal de casi 10,000 Km de longitud lo 

cual tiene especial importancia, al ser el mar un inmenso 

criader-o natural ·que proporciona al hombre Qran var-iadad y 

cantidad de alimento. 

Existen dos tipos de aguas en los mares de nuestro Pais, las 

templadas y las tropicales, en ambas encontramos al tiburón y al 

cazón·* 

El tiburón y el cazón abundan en México principalmente en Jos 

litorales da Jos astados de Baja California Sur y Sonora, 

pudiéndolos localizar también en Sinaloa, Nayarit, Jalisco, 

Colima, Michoacan, Guerrero, OaHaca, Chiapas, Tamaulipas, 

Veracruz, Tabasco, Campeche y Quintana Roo <45>. 

En el año de 1984 se alcanzó una captura de tiburón de 18,749 ton 

<1> lo cual representa un importante recurso económico para el 

Pal.s Es necesario decir que •sto no ha llegado a su punto 

máximo de eKplo~aciOn 1 debido a que la biologia 1 di&tribuciOn y 

taxonomía de los tiburones mexicanos 9on poco conocidas <38> (15 

especies de las ochenta encontradas en M6xico se consideran come 

económicamente importantes>. 

* Se hará referencia en este trabaje indistintamente a los 

termines tiburón y ca30n 1 ya que el ~ca~On es una especie de 

tiburón. 



A pesar de ser Mextca un pa'is rtca en productos del mar, estas na 

san c~mpl_~tamente aprovechadas._ Parte. de esta Be debe a que 

e>:1sten mLtchag prejuicios respecta al -_consuma de pescada. Se 
. '' ·: _. . . . 

suCl e penS.af'.":·'ciue p·raYac.a enfermedados~ - . que su putrefacción os 

r~pi da;·-· que:·no. eS ·recamend.abl e par~: rit ño~--etC:. _ 
Las· propi&?d~d~~---nutritJvas del p~sc_ad_o_.j_u~ti_f~can un mayor empleo 

en .¡-~--- ~~:i~~ri:f·a-~¡:~~--:~;__.~~na-., Ba~i~~~~ñt~,'.~~::~~1:as alimentos abundan 

1 as· pro~ei ~~_.~ ~{m·i l arés ~- 1 as d~ · 1 a c~rne- dÍ? res < 13>, < 15>, asi 

como 1:.ambt ~¡, ca~t·i-enen. : ap~~¿:i-~b~~~-~:· .:·c~~~·t.idades 
vi ti\mi nas Y.::· -~·i'~~-r~-:~ ia· -·-y',: "t·f-Í?n~~:; --l'a·· ~-._;~ri-t.8Ja 

de diversas 

sobre los demás 

di~crlblou j'';:<-'~;)~·:·.·.'~~~,;,~-5~- ·de· lo., anterior contienen paco 

c~l-cn1.t··~¡.:c,i"; ~-,(:·~~>·; ·~' ~Par:~-~ o :'-ar:ite~c~--¿~·~-. 'en - es~e trabajo se can si deró 

im~·Or_tC:~-¡;;:; ·¡-"~i~-~~-uc-~r. el·. peS~adc' a . la población en forma 

atr·~·¿t_:¡ ~~ :- ~-::~-~~-~ i ~-:a~': ~l ~~~ón ·. p-~~ ser una· especie poco explotada 

en- eJ::,:~~~P~:_- d~:--1 '~: Iñdu.stri ~ Alimentaria. 

Eiii:S·t.~~;;~lÍ;í:~.ri~~ especies de pescado que saJo son consumidas en 
. ' . , 

forma - ··fresca,· par lo que na son aprovechadas en un 100~ .El 

~-r~IT!"'~·i·O· 'cú~ coriso~mo anual par persona en MfMico -de pescado es de 

a. 69 -Kg/persona. 

Lo~ m6todos de ccnserv~ción de carne como el salado, enlatado, 

othumado y sec<.,do,se aprovechan en la actual tdad solamente para 

indLi!atr1ril1:ar- un11s cu~1ntas especies marinas como el atlln, la 

sardino'.\,· el pulpo, camarón etc. 
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En la siguiente tabla se múestra la cantidad en toneladas de 

al gL1nas especies reprosentativas de pescado industriali:ado 

Cenlatado) contra las de pescado solo congelado durante el 

per-iodo de enero a Junio de .1985 en M~>iico, la cual indica que 

. 

. 
PRODUCTO TONELADAS DEMANDA 

r. 

Pescado congelado 2,315 9 A S E 
.· 

de todas cJ ases. . .· . 

Sardina y macarela 12,209 527· . 
enlatada mayor 

Atlln enlatado 4,024 174 .··. . ·. · I: 

mayor ' .· ! 

Fuente ' Encuesta Industrial Mensual .JL1ni e · ss.-·< 10> •. -.-- -:: 

el pescado 

mer-cado que el pescado congelado, par ser c~p.t: _de ~S·o~.;-p,::~~-~~'Vado 
:.:,. .:, '.--·· 

por m.ts tiempo en condiciones óptimas. 
', ~. 

.:_/,~-.:: 

m~todo de cons~rvación la elaboración de- un embÚtida:·.:;•: '·>'" 
'i.;' 

Las ra:ones por las que se decidió lo antert,Cr:_ son*'.-:"°--,' 

1. -

2.- Los productos embutí dos son m.is baratos'_ ·que lo_'.l- e.ni:a.fados. 

Como apoy.o a- lo anterior se c11cnta con JoS datoS- esfaéUBticos de 
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enero a JUnio de 1985,los cuales muestran 10 siguiente. 

CONSUMO 

Embutidas· de 
cerdo 

Sardina· ·Y -macarela. · 
enlatada. 1 : ;" 

TONEL.ADAS 
-~ ~-( . __ -, 

~.., . .' 

PORCENTAJE 

" 
lól 

mayor 

B A S E 

Fuental Encuesta IndUstrial_me~sual junio 1985 S.P.P.<lo>. 

Esto significa, que __ aunque la sardina y la macarela sen los 

productos marinos enlatados de mayor consumo, los embutidos de 

cerdo tienen 161. Y. de mayor demanda. 

Las caracteristicas por tas que se eligió elaborar el cazon en 

Forma de mortadela sen las siguientes• 

a>-La carne adecuAda para la fabricación de mortadela, debe ser 

fresca, provenir de animales jóvenes y ser ••gra lo cual 

representa bien las caracterLsticas del cazón por tener el 2 Y. 

de grasa. 

bl-Este tipo de embutidos ofrece nuevas alternativas para hacer 

uso de la carne de pescado• acostumbrando poco a poco a la 

gente a consumir y aprovechar estos recursos. 

c1-L09 P-mbutidos de ca:On son particularmente convenientes para 

la alimentación infantil por la ausencia de espinas.<13> 

d1-La senc~llez dol praceso en cada una de sus etapas 1 limpieza. 

cvisceraciOn, molienda, mezclado y embutido. 
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e>-Los embutidos tienen un consumo m"'a frecuente en lugares dende 

el crecimiento de la población es mayor y donde la carne 

fresca· no siempre··se·cbtiene -fiillcilmente. 

De esta :·manera, la "diversificación de productos pesqueros 

represen~a por un lado un aprovechamiento racional de los 

recursos para su utilización y por otro, proporciona una serie de 

productos elaborados en condiciones de conservación aceptables, 

cuya presencia en cualquier región del País ser~ segura, 

colaborando en la aportación de proteínas provenientes del mar. 
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CAPITULO III 

.C3E:NERA1-:CDADES 

La ·palabra_ pe: proviene del Latin "piscis" y se define como 

animal vertebrado acuAtico, ovíparo, de respiración branquial y 

temperatura var.fab~e~·--c"c~-- ewtr&midad~s en forma de aletas. aptas 

para la natación. - En ·01 est-ado 'umbri.onario carecen de amnios y 

alantoides. 

Otra definición es la de el·-_ c:OdÍQ~ alimentario Espatíol <22> 

definiendolos comer ".·animales vertebrados comestibles, marinos o 

de agua dulce peces, ma.miferos, cet.1ceos y anfJbios > frescos o 

conservados por distintos procedimientos autori:ados 

3.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS PECES 

3. J .1 0N0TQMIA DE: LO$ P!;SCADOS e veor anOKO 1 .) 

A continuación se describe la anatomía general de los pescados. 

BRANQUIAS 

Laminillas delgadas de color rojo y colocadas detrás de la 

cabeza; gracias a ellas PL•eden respirar en el agu.c'\, 
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E$CAMAS 

La mayoria de los pecPs tiene la piel recubierta de escamas 

que presentan diferentes grados de durezaJpero hay algunas 

especies que carecen de ellas. 

ALETAS 

Apl!ndices membranosos usados como estabili:?adores o medios de 

propulsión, aunque no todos los tienen con igual presentación 

ni colocación. Esto depende de su g~nero. especie, familia 

etc.; presentan dos tipos de aletas, las pares y las impares. 

et.ETAS PARES 

Dentro de estas se encuentran las pectorales y las pflvtcas. 

ALETAS IMPARES 

Aquí encontramos a la aleta dorsal, caudal y anal. 

ALETA DORSAL 

Sirve para mantener al pescado nadando en forma vertical, 

siendo asi el eje de corte del agua. 

ALETA CAUDAL 

Responsable del avance y denpla~amiento del pe~. 

ALETA ANAL 

Sirve p~ra brindar apoyo en los movimientos de la aleta 

dorsal contrarrestando su acción. 



0.!....ETAS PECTCRALF.S y PELVJCAS 

Sirven de nivelación, avance y freno. 

AGALLAS 

Aberturas per- dende entra y sale el agua de la cual teman los 

peces el oHigeno nocesario para la respiración. 

VEGIGA NATATORIA 

Permite mantenerlos en la profundidad. 

CORAZQN 

Consta de solo dos cavidades. 

SISTEMA DIGESTIVO 

Semejante al de los demás vertebrados. 

Otra caracteri sti ca es que son vertebrados poi qui 1 otermos. 

Como so sabe, .los peces son ovíparos y las madres depositan sus 

huevos en el agua,. flotando o ontre rocas, arenas o plantas 

Los peces pueden comerse unos a otros, pero la mayoría se 

dlimenta~ -de ;'ini'i)C:n~s.
1 

.de. algas y animales microscópicos que 

int~gran. Ja· s~bsta~c·i ~ <1-1 a~~dá_ Plancton. 
. ' - ' ,~-< -· , "-;- .. -'. 

Pu~de . co~~t d·e·~~~~&-:'.'- on: general · al pescado como un ali mento 

completC para -.los_.hl_•mano~, al mismo tiempo que es muy digerible 

< debido ~"\que ¡a_·· g~as·a es ·rica en .ácidos grasos insaturados 1. 
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Sin embargo la carne varia en composición porcentual y 

propiedade"~ .nutr{~·~á'~·,.d~ aCt.ierdo ·a fact·O~~-s c-Ómo: 

aJ Al imen·t·~¿Jón -~~·1_·_--~~;-··· 

c J Grado de madurez.;'-</;;.::.:-,-:.;_,. 

PE!'~c.ado· _es ric_a e:n prote_í nas'. . · .. ·:.~·-:·_.-::-~::·:;~: 
En: ·cuanto ~::su_ c~nt~ni°do de gf:"B.sa~, &stit, es -~.f c:& en .!cid os Qrasoa 

-¡ nsaturados, pudi_endose' enc_ont,:.ar''.foSfc:i~ ipidC:s y t'rigl i céridos. 

Da acuerdo al contenido -de grasa ;podemos enco_ntrar peces ; 

..tJ-magros 

bl-grasas ; 

acumulan su gra.sa -_~n·,~J:· _ hígado sirviendoles como 

resc.•r_v~"I de anergía •. M.1.n· ~arde al ser sacrificados 

estos peces,·· ~u~--~ig'.ld0~ son aprovechados debido al 

contr?nido do :vitamina-'A y B. Estos peces suelen 

t~nl?r ·_del l. -áJ 3?. de graga; como ejemplo de estos 

pod~mos cncant.r·itr a Ja- trucha, carpa, y tiburón. 

suelen tuner del B al 10?. dP. grilsa como la sardina, 

salmón etc. Estos peces tienen m~sculos 
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impregnados de gr:-asa, sin·'· embargó,· l.a grasa no estA 

repartida Por·· igu.al_,en todo.el· C:u'erpo, sino_ que se 

acumula:· de· 'pi:-:r:_ferencii\ en .la· cara inferior del 

abdomen, .asi ·come'· en _dende, se insertan les radios dR 
·~ -· 

una comparaci ._6:~- ~n~~~~::~ii~.~~~~{~~i-~-~,r;-~ ~egotat pcl i i nsaturado y la 

grasa ·de pesca_d?J:-~~:·mu~~tra ·q·~e el primero est.é constituido par 
··> 

dJencs < dcs __ -d-~;;bJ~~'.-~ni'aC:&B-:Pcr lrícléi:ula > y la segunda por penta 

e he>eaencs _; <cinco:,_~ ·:·.~eJ.s' dobles enlaces por molécula>. Este 

provoca que la .. gr·asa de pescado, al ingerirse, sirva come medida 

de ;egulac(ón: ~·~Í- cclester_ot en el plasma sanguinec <3>~ 

En cuanto a las sales minerales que contienen les peces scn1 

1.- El sodio.- Que abunda en los peces marines. 

2.- El petaste.- Oue abunda en peces de agua dulce. 

3.- El cloro, magnesio, cobre, cinc, hierre. 

4.- El fósforo, manganeso, yodo y calcio • <21>,<22>. 

Los tres primeros sen electr.olitos, que sirven para mantll'ner la 
. ' . . 

neutralidad 'e1éC'trti:'a .. y.:. ·1as presiones osmóticas en los 

compartimentes_: ~crp~~~le~··_d·~ - los peces. 

En cuanto al -fósfOrC·'e-st_~.:)=or_ma· fosfoprcteinas que inician la 
._.,,,_.,, .·.-,,.-. 

acción muscul_ar, ... -.Y_."t,a~~~-~~;,_~or:.rn.ª .~o~folipidos esenciales para el 

meta bol i Smo', de ::_J ·~~ ·1 i Pi-~~~~-;·:-;::~-·-; 

El yodo.:..· Esencial '~.'.t:'~:·~·l.··_:-.'-_"funcicna.mientc do la· _tiroides, os 

importante ·y_a . que· peces i'!l lmentos 1 e ccnti enen y ~u- carenc1 a 
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provoca bocio. . ; .·.·--., ' : · , ·. 

El pescado_ puede ~~-i:·;~r-~:.:~tl~cul~_ ~o.;O -~ ml\~cu~·o ·blanco. El pez con 
' . ' 

péscadc· .·gra.so -P.or __ lo que._- al congal arse y · 
' ' ' 

almacenarse ·~or--,··.1argc>(tiempo· •. su·- grasa tiende a cx'idarse 
'•>'' ___ JJ,- _, - . ·'· -

fAcilmen~e•_:;·· ~a~~~·-:_:·.-~;~~-~r~·~.~-0~)_·ª ~ancio, lo_ que ·no·ocu17·,.:~_.'con los 

peces· de mllscul e·· bJ aneo:>.(· como: el. ca2.'ón J. <20>. 

Cas presentes sen= la·· vitamina 

A, ~scbr·e· __ :t~-~~.':~~ .. ·;~¡- "~-í-g~do -d·e at.llnJ ~, vi t'ami.na D que abunda en· el 
'-.. _-.· ·-. -. .. 

higa.dé .·do b~caiao·~:;v1taciitnas E,F,Ba, B ... , e, ácido 

biotJna y Acido fdlico. 

3.2 CLASIFICACICN DE LAS ESPECIES 

ClCLOSTOMQS 

Del griego_kil:lcs que significa circulo y stoma que significa 

boca, Jo que quiere decir que poseen boca circular y ne les 

sirve para masticar, sino para succionar, actuando Ja lengua 

come:- pistón,- su esqueleto es cartilaginogc su piel es suave y 

viscosa, carecen do escamas y aletas. 

SELACEOS O SLASMQ&RANOUICS 

Tienen piel- muy tispora, porque sus escamas son granu1Ares 1 la 

beca ostA on posición ventral, de forma semicircular y con 

numeroso~ di entes tri angt1J ares y cortantes come una si erra, 

su esqueleto es cartllagincsc y su cela ~s heterocerca. Se 



dividen ens 

a> Acipenseriformeu 

b) Batoi formes. 

e> Escualiformos. 

TELgqsmgs 

Es el orden m.is numeroso, poseen el esqueleto óseoJ y la e.ola 

es homocerca. Se dividen en 1 

aJ Anfibios.- Ranas. 

b) Mamíferos acu.iticos.- se consumen su& 

grasas y carnes. como la ballena.<22>. 

3.3 CAPTURA. 

Para que un pescado tenga buena calidad, es necesario que al 

momento do ser capturado el animal no luche demasiado, pues así 

usaran menos energta y por lo tanto se evitará el acortamiento de 

la rigidez cadavérica Por lo que en términos generales. el 

pescado capturado con anzuelo es de mejor calidad que aquellos 

capturados con redes. 

También es importante el trato abordo. ya que los golpes y 

pisadas oriqinan en ellos magulladuras y hemorragias que más 

tarde se traducen en :onas alteri\das o manchadas. 

Los Pescados deben ser evicerados, lavados y refrigerados.Para 

c:onsegL1i r Llrt buen desangrado en al sacrificio. deben cortarse 
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totalmente eJ cora:ón y sistema vascular. también se deben 

retirar_l.:u1 ~ranq~ias~_ 

El desembarco se reali:a durante hDras .nocturnas y la subasta se 

inÍctit en 

pez se mantengL\ a .tempéf._.At_ür~s b'ajas y -a.Si no se descomponga. 

Los recipientes donde.dób9'n tr.ansp_or:-tarse les pescados son de 

pl . .as.tico- par~· ~~d~-~~~- lav-ar_; Y·-·eVita".' gérmenes. 

Medios ·de Tr~n!s~ort·~-:-~_:· .;~:b~n· usarse ferrocarril es o cami enes con 

re-lri geraci ón - y-: :f Od~ ~--1 ~'," ~~~~~~~i~- tiene que estar respaldada por 

un control< saí-il.'i:.ariO.en ·el· 'cual~ ae indican los datos de partida 

e.en el fin.·d·o_.:;-co~p;~~-~~-- ,el ·buen estado de los pescados, y de no 

ser así. 1 a _:~e~~~~~i-~-: se; r~chaza • 
. ,-,- ··.·:·,,·_ 

Las· disponen de tllneles de congelación, 

tnst.ala~i'~~~~:-: fi·~--~teadoraa. fábricas do harina, equipos de 

e-1;t;...acci·ó~,:-d~ "fac·e{t;s·-~·.·v.i t_a~i nades. etc. De esta manera logran una 

alta cai·1dád;-.iífQ·1~ryiC:a.; 
. ''!" ..... 

La-consr.r"'.act-óO-:_dE? los·i:i:roductos se realt:a por reirígeración, 

cong~Íación. <22>. 

J.4 CONSERVACJON DE LA CARNE 

Antes de hacer referencia a lo que es propiamente la conservación 

de la carno, e& nucesario mencionar el deterioro que suire ésta 

durant~ su almacenamiento. 
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Entre los alimentos de origen animal el más perecedero es el 

pescado, por lo que se debe tener cuidado desde su captura hasta 

su industrialización ya que la calidad.del producto final 

depende de los cambios en los factores microbiológicos, quimicos 

y fisicoquimicos sufridos por la carne d~ pescado. 

FACTORES MICRQ9JOLOG1COS.- Existe una gran variedad de 

microorganismos en la piel y sistema digestivo de los peces.Estas 

bac:torias son "psicrotróficas gramnegativas",las cuales al morir 

el poz atacan rApidamente los tejidos y causan putrefacción. 

FACTORES QUIMICOS.- El "olor a pescado" se debe a que los 

fosfollpldos contenidos en la grasa de los pescados, son ricos en 

óxido de trimetilamina; esta sustancia es separada por bacterias 

o enzimasr en ocasiones, fstc se potencia por pxidación de las 

grasas. 

fACTORl¡S FISICOQtJIMICOS.- Los peces contienen glucógeno en sus 

m~sculos, el cual se convierte en ácido lActico e de acción 

bactericida > durante la etapa de rigor, y al ser. capturados 

luchan y pierden la mayoria del glucógeno. Por lo que es más 

fácil su descomposición. 

La conservación 

transportación 

de la 

eficiente 

carne 

Fuera 

de 

de 

pescado 

la costa. 

requiere una 

Las variables 

invoJucradas más importantes que hay qua controlar par-a lograrlo 

son las siguientes : 

a> HL1medad. 
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Esta variable se controla mediante el método de secado. 

bJ Temperatura. 

Esta varia.ble:sá·ccn.trola:mediante les métodos de ccngelaciOn 

< -18 .•e > .Y. ~~fri·g~~·~c·i·ó;, <·Oº a'.3" e >. 
'-.;. ''···· 

c) Oidgeno. ·. 

Esta vari ab{é' se c:o~;¡·~ol a ~'~di ~lit~ el método de enlatado &! 

Existen otros métodos de conservación t el sala.do, el ahumado, 

las radiaciones ioniza.ntes y los productos quimicos conocidos 

como "conservadores" como son el ácido ben2oico, sOrbico, 

ascórbico, citrico y sus sales.<4>,<24>. 

3.5 CARACTERISTICAS DEL CAZON 

tJ.Q.!:IB8S_J;_IJ;NT I F 1 CD V COMUN 

"FAMILIA Cf\RCHARH1N1DAE" 

''NOMBRE CIENTJFICO" Rht=oprionodon terranovae. 

"NOMBRE COMUN " 

Sharpnose o Shark. 

DISTR10U~OGRAFICA 

Se locl.\lio::o:\ desde bi'hía de Fl1ndy, Nueva Escocia. hacia el sur 

hetst4"\ 1 as costas de Vucat.an y Brasil. 
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Log ca: enes al •er Elasmcbranquias tienen un esqueleto 

cartilaginoso, en la parte ventral de la cabeza tienen un par de 

orificios llamadas narinas que corresponden a la parte eKterna 

del sentido del olfato; en ambas.ladas del cuerpo tienen cinca 

aborturas branquiales 'v· una ·cola· a· aleta caudal tipa heterocerca. 

Su tamaño . es de · 90 cm: _.y··.su. peso varía de dos a tres Kg. Son 

argani smos .ovípar.OS ·,d~--: féciJnd.ici dn interna. Los adultos presentan 

di marfismo sexual,· los -:·~~:~~,~·s: P-re~ent-an organas seKual es 11 amados 

claspers en donde se encuentran los espermatozoides.Dichos 

Organos son intraducid~s • las hembras para llevar acabo el 

apareamiento. 

Las crías nacen a fines de la primavera en áreas templadas y 

frlas. Y en aguas tropicales, en agosto. 

Su alimentación consiste en peces, crust~ceos y moluscos. 

Coloración.- El dorso es caft o grisáceoJ las aletas dorsal y 

CAudal tienen márgenes obscuras y el vientre es blanco. 

Hf.\BITqT. 

Habitan en agu~s tropicales y subtropicales. En profundidad~s 

~ntre lo~ 30 y sao metras. 

i=·~r h.:i.hitai- en agu.:is ·flnco profundaf!. son fti.ci le'!> dR pescar", lo!!i 

e•.o¡:olc!:O miden apro1:ini\d1u:ientR :?C m dP. c-slorn y cuP.ntan con unll 
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de cinco toneladas. 

~. 
. 

Pueden sel"' al"'pcnes o . piel aS empl ealias: por: pescadores- en fcl"'ma 

artesanal. St n ,_e.ftbarg'C>._1_0 -m,!5-_: ef.i.ca:::_':·y.: -~·qúi! ': '.P-¡;:~~or.C:i°~n-~ -.- mayores 

l"'end i mi antas· es el 

madre amarrada a ·~cr:Cho-~·};· de <°1 ~-:'~~·a-í.·.:·c·~~-i_·~ari::. hi 1 es -.más ccl"'tos 

ccn an:uelos): esta--1..lltima, se usa en en.- agu_as __ poco_.pl"'ofundas o de 

pl"'cfundi dad m~·~e~·ad~'~ 
L.ils rede& dn enmalle apenas se empie:an a usar en H1h1icc y sus 

rondimtontcs sen elevados. 

El ca:ón por su tamaño peque~o es dificil salarlo, por lo que 

solo SP consume come carne fresca. <45>. 

3.b CARACTERISTICAS DE LOS EMBUTIDOS. 

Se define un embutido comes Me:cla de carnes <res, cerdo, ternera) 

c:nn grAso'I formando as:I 11na emulsión en la que se adic:icnan 

sust.;inc:tas de' curado, espac:las, c:cndimentos, y en ocasiones 

prcduc:toq, ¡iara rel 1 ono c:omo el al mi ddn o pi asti fi cantes (c:omo 

polifosfatos y'gcmA~I, todo ~lle introducido a manera de relleno 

pn tripit5 n<'ltur.Alr.s, artificiales o moldes met.'llicos. Para q1.1e se 

pued~n someter·"' trat,;imlentos posteriores.<4b>. 
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Los embutidos o productos cárnicos se dividen de la siguiente 

maner-a: <47> 

EM&UTID~ESCALQADOS. 

En la fabricación de estos productos se utili::a la car-ne sin 

r-efr-iger-ar-, r-efr-iger-ada o congelada. 

Los pasos que se siguen par-a dicha elaboración son: 

a>-TROCEADO. La sala de despiece deberá estar- a una temper-atur-a 

entre 12•c y 15•c. 

b>-PICADO. La temperatura óptima al final de este proceso está 

comprendida entre 6ºC y e•c par-a tas pastas magr-as, 

y par-a las gr-asas alrededor de 1s•c. 

El picado es necesario para romper un n~mero 

elevado de celulas musculares para liberar asi sus 

proteínas. 

cJ-EMBUTIDO. Es necesario mantener la temper-atur-a de la pasta en 

dJ-ESCALDADO. 

el-ENVASADO. 

fl-VENTA. 

for-ma constante. 

Este tratamiento elimina hasta el 99'1. de 

microor-gan1smos. Para conseguirlo el centro de la 

_pie::a debe alcan%ar- una temperatura de· 7!i•C. Los 

embutidos as' tratados evidencian una buena 

conservación cuando se refrigeran A 1o•c. 

La temperatura de las cáma~as de envasado no deben 

pasar de los 1s•c. y no tE>ner ilumtniación intensia. 

Las temperAturas Optimas de conservación estan 

entre 1•c y s•c. 

NOTA: Dentro de estos encontramos a la mortAdela. 



a>-MATERIA 

PRIMA. 

b>-TROCEADO. 

c>-CURADO. 

d >-TROCEADO. 
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PROQUCTOS CARNJCOS CURADOS CON SALMUERA. 

La carne m~s adecuada es la refrigerada, con un pH 

entre 5. 8 y 6. 4. 

La sala debe tenpr una temperatura menor a los 

15•c. 

La temperatura de la carne no debe alcanzar los 

6•C.En el curado la relación salmuera/carne debe de 

ser 113. 

Este troceado es para el material adobado, el cual 

puede manipularse en cámaras a temperaturas hasta 

de Js•c. siempre y cuando el 

posterior sea inmediato. 

tratamiento tfrmico 

el-TRATAMIENTO 

TERMJCO. Se usa para eliminar las formas vegetativas de los 

microorganismos toxicas de los alimentos. Por lo 

que la temperatura debe superior a los 72•C en el 

centro de Ja pieza. 

f>-REFRIGERADO. El producto debe enfriarse rápidamente y Ja 

g)-ENVASADO, 

h>-VENTA. 

a>-MATERIA 

PRIMA. 

temperatura mínima aconsejada es de s•c. 

Las salas deben ser de reirigeraciOn. 

Estos productos deben mantenerse en refrigeración 

a temperaturas de -1•c a 2•c. 

EMBUTIDOS DE HIGADO. 

Se requjere carne iresca. 
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:·: - . ' .. ' 
b)-PRECOCIDO. Calentamiento de higadO, c~rne·.Y_ tocino.- hasta una .. 

temperatura· entre eo 0 c ·,y-qo•c. ··cen baño marial e 
. _ ... :-.·-·· -_._.· ... ,.:'. 

inmediatamen_-t:e ··se-·:.somet.en.--__-~-,.' a-. acción de una 
···'·· ··;- ._.,,· . 

. ,_._ ... 
c>-PICADO. 

,._- __ -, ·._.-
,dentro 1• de 

pi cadc~_a:.::.,'-: 

d>-EMBUTIDO. Despu~s- del~ p:i·C-ádri':,~·~,-e~bUt_e a una temperatura de 

e>-COCIDO. 

·4o~_c~·::'.>-- _,., , . 
. .,:·. 

L~s'; (~nit)ut·i; dos se CiBl i entan en baño maria • 
temperatur:-a_s entre BOºC y es0 c. La temperatura 

m1nima en cualquier parte de la pieza debe ser 

mayor a les 75°C. 

f>-REFRIGERADO. Estos productos son enfriados con agua o con 

aire. 

g>-ENVASADO. Las salas de envasado deben estar refrigeradas y 

secas. La temperatura debe ser menor de 15°C. 

h>-VENTA. Deben mantenerse a temperaturas entre -1°C y +2°C a 

S°C. 

EMBUTIDOS DE SANGRE. 

al-MATERIA 

PRIMA. Se debe trabajar con ingredientes frescos. 

b>-PICADQ. El tocino se pica en caliente, ablandandolo 

previamente a una temperatura entre eo0c y '90°C. 

Se agrega la sangre templada y se mezcla con la 

carne previamente picada en caliente • 

el-EMBUTIDO. Se embute a una temppratura ~ntre 30°C y 40°c. 
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d)-C:OCIDO. Los productos se someten a baho maria hasta 

alcan2ar una temperatura interna de ?~•c. 

e>-REFRIGERADO. Desputs del cocido los productos deben enfriarse 

en bai1o de-agua y luego en cámara con temperaturas 

f>-ENVASADO. Debe reali:ar&e en cámaras con temperaturas menores 

gJ-VENTA. Estos embutidos se conservan a una temperatura 

EMBUTIDOS CRUpos. 

a>-MATERIA 

PRIMA. Para la· .. fabricación de estos productos la carne 
·.,, .. 

debe ,tener· pH de 6,0 si se trata de carne de cerdo 

y .·-un· pH ·de .. s._B si·· es . vacuno esto referido a 24 hrs 

deiiPUits l d~:¡-~:-~a·~~i fi et.o. 

b>-TROC:EADO. :La_ .. ,:sala" . .-de·_··"despiece debe. tener una temperatura de 

, ·is~~-~~~:~·-~ ?-t ~;:::·;;~::'.;:: .. · 
. t ; ~-'-' 

e >-PICADO. : L;;.J·ca'~~~~~d~t:í~ ·-i 1 (?gar ·a una temperatura entre -1 •c y 

o·~~:::~;~\ a . .-~-~:-~~~-~r-~. 
El._p~·de 1a·:'Pásta no debe pasar de 5,9 • 

. ·.: _-. __ ... . _,:-.. - , 

dJ-EMBUTIDO. ·- Las·températuras adecuadas para embutir deben estar 

alrededor de -1•c. 

eJ-MADURACION •. Las temperaturas en las cámaras de maduración son 

variables ya que depende del tipo de maduración que 

se necesite. 

fl-ALMACEN. Aqui las cámaras deben tener una temperatura entre 



g>-ENVASAOO~ 

h>-VENTA. 

al-MATERIA 

PRIMA. 

bl -TROCEADO. 

el-CURADO. 
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10°C y 15ºC. 

Esta sala debe tener I5°C y luz suficiente pero no 

intensa. 

No se deben conservar a temperaturas demasiado 

frias, las óptimas estan entre BºC y 1ooc. 

PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS CURADOS. 

Se emplea carne fresca refrigerada. La carne de 

cerdc despu~s de 24 hrs de sacrificio debe tener un 

pH de 6,2 y la de vacuno de 6 1 0. 

La temperatura de la camara puede alcanzar les 

I5°C. 

Les diferentes mftodos de curado se llevan a cabe a 

temperaturas entre 6ºC y BºC. 

La relación salmuera/ carne debe ser 113. 

d)-TRITURACION. El material de curado puede trabajarse en salas 

el-AHUMADO. 

f > -ALMACEN. 

con temperaturas de 13°C. 

La temperatura de la c~mara debe estar a 1B°C, y ne 

debe tener 1 uz. 

Los productos deben mantenerse en refrigeración a 

temperaturas entre 5ºC y 12°C. 

g>-ENVASADO. La sala de envAsado debe estar refrigerada. 

hl-VENTA. No deben almacenarse a temperaturas demasiado bajas 

ni demasiado altas. por lo que la óptima es entre 

s 0 c y 1ooc. 
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CQNSERVAS CARNICAS. 

Las c:onservaa_ coirntc:as son productos envasados recipientes 

hermfticamente cerrados y sometidos • esterilización o 

pasteurio:~ci dn;. 

TRIPASf 

Natural eS Y- Art_i fi ci al es. 

TRIPAS NÁTURAL-E5i· 

J.- Tripa ~e Cerdo, _re~ o cordero.- Puede ser angosta o ancha. 

a>-Angost"a· · L~-;- mayor.ia:.de los fabrt.cantes usan 

.. 'c~··/fbr~~~~~ --s1n emb.argo eHi sten 

·i-~1'~~s d~·'.·: 2~:~;: ·c:m:- de - ·dtoimetro 
-.'.:,,_._;,; .. 

tripas no 

en MfHico 

.Estas son 

. ~f!IPl_ea~~~ -'.; .. P.".!~-~- ''1iii' fab'rtci'lcidn de chorizos, 

-bUii-,f_a-~r.i~~ y;-mo;~i 11 as·. - - .,•-.. ;._.-, 
b>-Ancha~- en 

TRIPAS ATIFICIALESr 

1.- Celuldsica.- Empleada :par-a' toda _clase de embutidos, 

pulpa de madera 

di sueJ ta y re
0

gene-,..i'lda ~ di Vi di fndose - a su ve:: en 1 

aJ Resistentes.- Usadas principalmente en mortadelas y 

debiendo ser sumergid~s antes de usarse en agua caliente 

con objeto do ser ablandada. 

bJ Finas.- Utili::adas en embutidos para pelar como las 

o;aJchichas. pudiendo estar teñid~s o no • 

cJ Fibrosas.- Contienen ttn papel impregnado de ceJulosA por 
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lo que son muy dú-rás. 

2. - De col agerlo. - .Puede ut11 i :arse cai"Ataeno comest.i tlle o no 

come~t.itlle prtM~entan la· ventaja. de.· tener' alta res!!ltenc:ia 

mac:.anica. 

PliáE'tico~- Fabricadas. de policlorur"o ,de.·'V1nilo y·;un 

ccpol ! mero de -Poi t "Yi de_~o. 

·::·· ~· . ,. - . 
Tanto la-a tr"i pas natur•l es como -:"1 'aa\;. ar·tffi Ci. ~1 ·es ··::deben:~ --estar 

limpias, pobres o excentas de :gr~~a-.-:~-~~~·;'·i.~6;~~:~~-:···1·1~~~r es~.aSos 
gérmene~, resi s.tentes, tranS.parentes- y permitir la 

respi rac:J dn Asi como tener la facilidad da desprenderse del 

producto terminado. <lS>. 

3.7 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA MORTADELA 

La mortadela lorma parte de los embutidos escaldados~ los cuales 

se labrican a p?1rtir de carne fresca d~ alto poder aglutinante, 

ya que sus prcte!nas se desprenden con m.§s laci l idad· y sirven 

como susti'lncias Iigantes durante el escaldado. 

La carne se condimenta y cura, luego se embute en tripas 

especiales y se somete a un tratamiento de calor, can ~l fin .de 

disminuir el contenido·, de microorgi'ni·~~·cs· y favorecer su 

conservación <7> 1 <47>. 

Se define la mortadela de-

- . '. ... . ,·, . 

i·a:- ~:i·~~-ie~t~· ~~~~~ª* 
Producto alimentici·~ obtenido de. l·-~ ~e:c~a. de c.:irne de o 
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ternera carne y grasa de cerdo, .so~~tida a·un·proceso de 

curado, molida, embutida y cocida. 

· un producto de 
··i· ·-·,,; 

si.gui·~~t~~·-/i:i·sp~~-i- f .i_caci ~nes~ 
'-~:·-:: ,_., :¿:: . -~ ·-·· 

.. ·• • :.''. t];'~¡,rfü~i·fr ;> . • '. .· '. .· · 

<26>. este tipo debe cumplir con las 

De compost et én : 
. 

ESPECIFICACIONES'. .•. ·'E~~·, MA·x ú10 z 
··" __ ··. ·-·~·,· ·~::;_>:;· :, / -._ -

Humedad 

Grasa . 

Protetna 14.0 

Nitritos .. 200:J?•P;m ... 
Htcrobto\égScas: 

No debe contener microorganismos patdge~os·: 

Sensoriales1 

COLOR.- Característico. 

OLOR .- Agradable y que no presente signas de rancidé:. 

SABOR.- Agradable y no debe tener ntngón sabor eHtra~o 

al producto. 

ASPECTO.- El aspecto eHterior del producto debe ser el 

característico y no debe presentar defectos. 
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3.B DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE UNA MORTADELA 
TRADICIDNAL.(7) 1 (47). 

SelecciOn de la materia prima 

Pesadc 

Trcceadc curado preliminar 

Secado y·enfundado en la 
·e~voltura_protectora 

Almacenado 

Venta 
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CAPITULO IV. 

METC>DCJLCJé :J: A. 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
•. 

- Bajo consumo de pescado. 
- Pacas alternativas de c:onserveci On para 

e e tos productos. 
- Algunos productos pesqueros son paco 

aprovechadas. 

1 
ESTUDIO BIBLIOGRAFICO 

- Pescados poco aprovechados como el cazón. 
- Métodos de conservación y de proceso~ ' 

1 

ALTERNATIVAS DE 
CONSERVACION 

- Secado 
- Salado 
- Ahumado 
- Enlatado 
- Embutido 
- Congelado 

1 
ELECCJON DEL METOOO · . 

- Método elegido ' @m!;li..it fslci·. 
Justi.ficación ' 

. 

• Adecuada vida de . anaquel • 

• v .. ,..:1 edad de. saboi-es.'. •· 
' . 
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ELECCION DEL_ TIPO-DE Ef'IBUTIDO 

Tipo ·de:embut.i.do r ·f!!~tr:tA.sütl:.d· 
Justific:ac:tón- r * No eHiste en· el marcbdo. 

SELECCION DE LA METODOLOGIA 

Adaptac:ión de la tec:nologia c:4rnic:a. 
Inve&tigac:ión de normas para materias 
primas y produc:to tradic:ional. 
Obtenc:tón de materias primas y equipo 
para.eHperimentac:idn. 

ELABORACION DEL PRODUCTO 

Con base en formulac:iones establec:idas par~ 
embutido tipo mortadela tradic:ional. 

ANALISIS DEL PRODUCTO'. 

An.41 i sis fi_si'c:oqulmi c:Ds. 
Anill i sis· mi e: rabi al ógi c:os. · · 
Evaluación s&n»orial. 

OPTIMÍi:AC!Ofl.DE FORMULA 

Modifieaciones--a· la" fcrmulactón inicial o 
tlltima", ·en· ba!!É!o ·,i 1Cs re!!lultados. ' 

RESULTADOS 

DISCUSION DE RESULTADOS 

COtJCLtJSIOr~ES 



-30-

,4.l"CRITERIOS PARA LA SELECCIDN DE HATERIA PRIHA" 

Lo primero que se debe hacer para elaborar un producto,.es la 

selección de materias primas, por lo que se necesita conocer sus 

propiedades V normas. A continuación se listan las materias 

prim&\S utili:z&\das, algunau notas al respecto V las normas de cada 

una de ellas. 

H 0 T E: R AS p R HAS 

l.- Materia Prima r 

C~:zón del Golfo (Rhi:zoprtonodon terranovae>.<4S>. 

Comentarios 1 

Ya que el embutido tipo mortadela requiere de una carne jóven, 

se escogió al ca::ón pac tener estas 

caracteristicas.<7>. 

Norma 

.. -:s-:-, <:?::?.>. 

CARACTERISTICAS 

Peso 

T<'maño 

REOl:l~RIMENTOS 

·-. ' .. 
3 Kt 1 é~~.:l.~os· 
--: - ' ~ ' - . . 

90.·- cms, :· aPro1:. 

Pi-gmeiita'Ct ó.n: br_i·l iante 1 con mucus acuoso 
tran$parente. 
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Ojos Convexos; córnea tra~sparenta y pupila 
negro brillante. 

Branquias 

Carne <corte a 
nivel del abdOmen) ~ 

Rojo:b~-il.lante ~sin inucosidad. 

·_T;..~~·~lllci,~á~ _. a:::ulada, brtllanteJ 
-·cambio· de ·coloraci On natural. 

-.··· 
Coloract ón· a - lo. -Í ar9ó. · .Sin-_<CoiDreiCi Ón-~
de la espina dorsal. · 

Estado de la carne 

Estado de la. 
espina dorsal 

Estado del 
pe:ri toneo. 

Olor de branquia-s, 
piel y cavidad 
ilbtfcmi nal • 

2.- Haterta Prima 1 

Lardo de Cerdo. 

Comentarios 1 

A "algas marinas. 

sin 

Este tipo de grasa sirve en los embutidos para fijar el sabor y 

el color, asi como también contribuye a la consistencia del 

producto final y forma la fase discontinua de las emulsiones 

cárnicas. 

Norma 

No exiEte Nor:-ma oficial para··este producto1 sin f!.'mbiargo, dada la 

similitud que e:(fste entre es_te y Ja·m.;intec.o do cerdo, 

como referencia la Nt;ir~~-: of:Í-Ci.al d~- E!~ta '.:.·1tima. 

<27>. < 14>. 

se tomo 



CARACTERI ST l C_AS 

Oler 

Apariencia 

Textura 

S.:i.bor 

CARACTERISTICAS 

ACIDOS GRASOS LIBRES 1 

Este.iri ce <en %) 

01 ~ice Con ZJ 

F-almiticc <en XJ 

Araquiddnicc Cen Z> 

Indice de peróxidos 
Cen meq/Kg> 

3.- Materia Prima r 

Sal, 

Comentarios r 
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RECIUERINENTOS 

Caracteristico. No debe presentar otro 
~ípc de olores eHtrañcs.· 

Grasa blanc6·y ~r&sca. 

Rigida •. 

Ti pi ca. No dobe presentar ·otro t po de 
sabores extrañas. · 

ESPECIFICACIONES_,,-

MINIMD .MAXINO 

13.0 

. 0.7 

28.0 

2.0 

Se define como el producto constituido por un 99.a Y. de cloruro 

de sodio b.isicamente, poro puede estar adicionada con yodato de 

sodio o pot~sto. Se presenta en forma de polvo bl~nco o cristales 

incoloros, tranDparenteG, inodoros, solubles en agua y con saber 
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característico. Se adiciona a los embutidos para generar saborJ 

inflL1ye en los procesos fisicoqulmicos de la maduración y sirvo 

como conservador al retardar el crecimiento bacteriano (agonte 

bacteriostático>. 

Norma 

<28). 

ESPECIFICACIONES ,(base seca> 
CARACTERISTICAS 

1 MINIMO MAXIMO 

Humedad a 95-105 • e 0.20 
en r. m I m 

Materia insoluble en 0.20 
agua en 1. m I m 

Cloruros como NaCl 98.50 
en r. de m I m 

Sulfatos como t On 0.20 
so. en .. m I m 

Magnesio como ton --- 0.20 
Mo en r. de m I m 

Calcio como i On --- 0.20 
Ca en r. da m I m 

Vodato de pot.isi o 15. (J 30.0 
en mg I "• 

4.- Materia prima : 

Az ú.cii'r 

Comentarios t 

La norma o-Ficial define al como el producto 

constituido por cristales suel lo!. de sacarosa. 



Se utili:a en la elaboración de embutidos pcr las siguientes 

cauei.o'ls : 

al-Facilita la penetracton de la sal. 

bl-Prcpcrcicna tenes dcradcs en prcductcs hcrneadcs y 

ahumados. 

cJ-Mejcra el saber amargo de les nitratos. 

dJ-SuaYi:a les tejidos de las carnes cocidas. 

el-Sirve ccmo fuente de energía en el metabolismo de les 

gérmenes de la maduración, para contribuir así a un sabor 

ligeramente ~cido.<5>. 

Ncrma 

<29>. 

CARACTERISTlCAS 

Apariencia 

Olor 

Saber 

':~:·::._. . .. ·.·.-·-~ :• .. 
CARACTER t ST I CAS ·. 

sacarosa Aparente·: Cpcil > 
a· :?q~ 0 1;: · <:?~1 -~. cJ'· mi n. 

Cc-ni:as Y. 

Humedad en Y. 

Gra11ul ometr ¡a: 

RECUERIHENTOS 

. . 

Crt Stal &s. mcnocl i.ni .Cos; ~morenos~ 
·:J. i ger.· c:i--.·.-~l ~. r _ --~ .'·-m. el.~~-~~.--.' .. ·:, •... ;~·.. ·-· · . :·~; ·:; 

··.caract~~ ¡·st·1 c~:·-<duí-~Hi·-~ .,., .·;' :->/~ 
• ,:·· . .. _.::,;·· ,._; ~---::-" ,\ '·°- -. . :_::,_..;:. 

·o. 70 

1.00 



Abertura media 1 mm 

Coeficiente de 
variación 7. 
Factor de deterioro 
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Especificaciones microbiológicas : 

o.so 

:so.oo 
o.2s 

No debe contener microorganismos patógenos, toHinas microbiana& e 

inhibidores microbianos. 

Materia eMtraña : 

Libre de insectos,pelos y eHcretas de roedores así como cualquier 

otra materia eHtraña. 

Contaminantes químicos : 

No contener ningun contaminante químico con cantidades que puedan 

representar un riesgo para la salud. 

s.- Materia Prima : 

Sales de curado. 

Comentarios 1 

Generi!.lmente este tipo de sales comerciales son una me':.cla de 

nitritos, nitratos y sal, los que tienen el siguiente efecto 

sobre la carne v a~entes reductores. 

Ni tri tos: 

<23>. 
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aJ-Desarrollan calar rosada. 

bJ-Imparten sabor carácterlstico. 

cJ-Inhiben el desarrDlla_de.micraorganismos. (Clcstridium 

bctul i num. 

dJ-Evitan.enranciamientc. 

Nitratos: 

aJ-Originan más nitritos, por lo que la acción del 

curado se prolonga. 

al-Deshidrata tanta a la carne como a las células de los 

microorganismos, por lo cual conserva a la carne. 

MECANISMO DE CURADO: 

NO::io• 

Ni tr-ato 

NO~= 

NI tri ta 

Hioglobina 
r-ajo obscllr-o 
Ccor-te fresco> 

l•ND . • 

- H:aO 

aL1sencia de luz y aire 

+o. 

-o. 

Red +NO' 

NO a"" 

Nitrito 

NO + H:.O 

Oxi mi ogl abina 
rajo br-11 lante 

Ccarne fresca J 

RED' ¡axr 

Nttr-csamicglabina_ 
--'-~~~~~~~~~~~ Mctami agl_obi na. 
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Ncrma r 
. .. . . . 

No e>eiste Norma. oficial para este pr.o~uctoJ sin. embargo. ·1as 

sigui entes especifi.c~~~ 'o~·~~ fueron· dadas por .. al .. -fabriCante. 

<41>. 

.''_ -ESPECIFICACIONES ·: fistcoqu:l:mtcae 
CARACTERISTIC~S -

NINIMD ·MAXIMO 

Humedad 1.0 

Tamaño (X re~enido.el'! 30.0 
malla 60)' 

Y. Nitrito 4.0 

X Nitrato 2.0 

Y. Sal 93.0 

Cclor Blanco. 

Oler Característico. 

6.- Materia Prima r 

Fcsfatos 

Ccmentari os t 

Los fosfatos comerciales sen me:clas de tripolifosfato de sodio, 

he>eametafosfato de sodio, pirofosfato ~cido de sodio y fosfato 

disódicc o fosfato de sodio. 

Su función es retener el agua para favorecer la emulsión. 

Norma 1 

No eniste Norma oficial para esto producto; sin embarqo, seg~~n la 
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bibliografia <41>, el nivel m~Himo permitido es de o.~ Y. en 

productos terminados. 

7.- Materia Prima 1 

Pimienta. 

Comentarlos 1 

Pimienta negra s producto obtenido a partir de la variedad Piper 

nigrum L. Recolectada verde y sometido a fermentación y secado 

pAra posteriormente envasarlo en recipientes sanitarios. 

Pimienta blanca 1 obtenida a partir de la variedad Piper nigrum 

L. Sometida a ablandamiento <para eliminar la cascarilla>, 

fermentac1ón y desecación, para posteriormente envasarla en 

recipientes sanitarios. 

Nor•a 1 

<30>. 

CARACTERISTICAS 

Color 

CARACTERJSTJCAS 

Color 

REOUERJMENTOS PIMIENTA BLANCA 

a> Molida 
cremoso. 

blanco gris4ceo o blanco 

RECUERIMENTCS PIMIENTA NEGRA 

a) Molida 1 gris verdoso o negruzco con 
manchas oscuras. 



CARAC:TERISTICAS 

Oler 

Sabor 

Aspecto 

CARACTERISTICAS' 

Humedad en X máK. 

cénizas en Y. má)(. 

Ceni:as insolubles en 
.&cido, en Y. m4K. 

Fibra cruda en Y. máx. 

Extracto etéreo en X m!n. 

Aceites volátiles 
mg / 100 grs mln 

Almidón en 'l. m!n. 

-:S9-

AEOUERIHENTOS AMBAS PIMIENTAS 

0.3 

5.0. 

••• 
1.0 

:s2.o 

12;0 

'7.0. 

. 1.0 

12.5 

• •• 
1.s 

:SO". o 

Especificacionos microbioldoica5 1 

.... 

No debe contener microorganismos patdgenos, toxinas microbianas e 

inhibidores microbianos, ni otras sustancias tóxicas que afecten 

la salud. 

Materias extrañas objetables ; 

El producto debe estar libre de fragmentos de insectos, pelos y 
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eKcretas de roedores. asi ccmc d.e cualquier ctra materia eKtr•ña. 

La materia extraña originada por la misma. planta.· 'no debe &Kceder 

de 1.0 x. 

Ne debe contener ntng~n contaminante qulmicc en cantidades 

riesgcsas para la salud. 

Nuez moscada. 

Cc111entarios a 

Proviene de las semillas de la planta. Hyristica fraga.ns. que se 

industrializan V se . , envasan - en recipientes sanitarios V se 
:-. ' .. _ 

encuentran en el ccmercto mcl-iéÍa"s .. c. E!nteras. 

<.:a>. 

CARACTERISTICAS REDUERIMENTOS 

Color Pardo rojizo obscuro 

Oler Fuerte y arcm~ticc. 

Saber Agradable y ligeramente amargo. 

Aspecto Caracteristtcc de su presentación. 
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ESPECIFICACIONES fislcoquimicas .. 

CARACTERISTlCAS 

1 MININO , MAXJMO 

Humedad en Y. a.o 
Cenizas en Y. 3.0 

Aceites volAtiles 7.5 
en mQ I 100 grs 

Cenizas insolubles 0.5 
en .a.el do en Y. 

Especificaciones microbiológicas 

No debe contener microorganismos patógenos, toxinas microbianas 

ni otras sustancias tóxicas que puedan afectar la salud del 

consumi dar. 

Haterias eMtra~as objetables 1 

Libre de fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores. 

La materia extra~a que proviene de la misma planta no debe 

exceder de 1 z. 

Contaminantes qui•icos i 

No debe contener ning~n contaminante químico en cantidades 

rlesgosas para la salud. 

9.- Materia Prima 1 

Vinagre. 

Comentarios 1 
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Producto obtenido de la fermentación acética de liquides 

alc:chOlicos, a determinada c:cnc:entrac:iOn, preveniente de jugo de 

frutas sanas y maduras, cereales y vinos. 

Norma 1 

<32>· 

CARACTERISTICAS 

Apariencia 

Olor 

Sabor 

CARACTERISTICAS . 

Densidad-rel~tiva 15º C 

Extracto sec:o en Z 

Ceni;:as en Z 

Ac:idez total en ~cido 
ac~tico en z. 

Ac:idez fija en ~c:ido 
acético en ?... 

Ac:idez vol~til en 
.leido acético 

10.- Materia Prima 1 

Aje deshidratado. 

REQUERIMENTOS 

~impic, brillante, 
turbidez. 

Caracteristicc.· 

Caracter:i sti ce. 

ESPECIFICACIONES 

.··. 

MINIMO 

·-: . . . 

1~·013 

1.soo 

:·o. 2:50 

4.000 

0.060 

:S.940 

transparente y sin 

1 

fisic:oquimicas 

MAXIMO 

1. 025 

4.:520 

0.450 

s.ooo 

0.410 

7.:560 
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Producto obtenido de la fermentación ac•tica líquidos 

al cohól ices, a determinada concentración, proveniente de Jugo de 

frutas sanas y maduras, cereales y .vinos. 

(32>. 

CARACTERISTICAS , REQUERIMENTOS 

Apariencia 

Olor 

Sabor 

CARACTERISTlCAS 

: l.1 mP1 o;- br:-111 ante, 
turbidez~ 

Característico. 

· ··caracter:rsti ce. 

ESPECIFICACIONES 

MINIMO 

Densidad relativa 15° e 1.013 

1.800 

0.250 

Extracto seco en Y. 

Ceni::as en Y. 

~cidez total en ~cido 
ac•ti co en Y.. 

Acidez fija en ácido 
acttlco en Y.. 

Acidez vol~til en 
.leido ac•ttco 

JO,- Materi• Pri~a r 

AJO deshidratado. 

4.000 

0.060 

3.940 

transparente y sin 

1 

fisicoqul.micas 

MAXIMO 
.. · 

1.025 

4.520 

0.450 

s.ooo 

0.410 

7 .!560 

. 
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Comentarios 1 

Oeb~ estar sano, libre de tierra, piel, tallo y raí2. El producto 

se obtiene por eliminación parcial del agua. 

NormA 1 

<3:S>. 

CARACTERISTICAS 

Color 

Olor 

Sabor 

CARACTERISTICAS 

Humedad en Y. 

Ceni:i:as totales en .. 
en base seca. 

Ceni:i:as insolubles en 
ácido <base seca) en 

Fibra cruda en Y. 

Proteínas en Y. 

Partícula& negras en 

Y. 

Y. 

RECUERIMENTOS 

Entre blanco y amarillo y libre de 
partfculas quemadas, tostadas y cocidas. 

Característico, picante. 

Característico, picante. 

ESPECIFICACIONES fisicoquímicas 

MINIMO 1 MAXIMO 

--- 6.0 

5.0 

0.5 

17.0 

15.0 

0.01 

Especificaciones microbiológicas r 
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Cuenta de mesofilico& aerobios •••••••••••• 200,000 
Organismos cclifcrmes ••••••••••••••••••••••••• 200 
Hongos y levaduras•••••••••••••••••••••••••••• 500 
Sta phi 1 c;cccus aureus • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • negatt va 
Salmcnpl la •••• , •• , , ••••••• , •• , ••••••••••••• negativo 
Escheri chia col i •• , •••••.•••••••.•.••• , •• , • negati ve 

"•terias RKtrañas objetables 1 

col/g 
col/g 
col/g 

miiK, 
máx. 
máx. 

Libre de fragmentos de insectos, peles y excretas de roedores. 

Tambifn debe estar libre de enmohecimiento. L• materia extraWa 

que proviene de la misma planta no debe exceder de 0.5 Y.. 

Contacinantes qui•iccs 1 

Aditivos blanqueadores ••••••••••••••••••••••••. · 0.04 .Y. máx. 
Sulfito de sodio••••••••••••••••••••••••••••••• 0.035 Y. m•x. 

Acido cl.trtco. 

CDtnl!ntar-i DB 1 

Producto que se obtiene a partir del citrato de calcio, del 

del limón, por fermentación o en forma sintftica. 

Nor•a 1 

<34>. 

CARACTERISTICAS 

Acido citrico en Y. 

Residuo por incineración 
en Y.. 

ESPECIFICACIONES fisicoqul.micaa 

MIN~MO 
1 

MAXIMO 

98.0 

0.3 

jugo 



Insoluble en agua en X 

Sulfatos en r. 
como so ... 

Metales pesados en 
plomo en Y.. 

Fierro en Fe en 'l. 

Fosfatos en r. 
coma Po ... 

Q)(alatas en r. 
como H2 C2D ... 

12.-t'IATERJA 
0

PRJPIAI 

Ascorbata sódico• 

COP'IENTARIOS. 

-45-

0.2 

0.2 

0.002 

0.02 

o.oos 

o.s 

Sirve como antioxidante, pero lo m4s importante es que inhibe la 

formación de nitrosaminas.Para estos efectos se recomienda usar 

un 0.0S'l. <19>, <21>, <23>, (39>, <40>. 

Ncr••• 
No E!')(iste Norma oficial para este producto; sin embargo, seg~n la 

bibliografía <12>, las especificaciones son 1 

CARACTERJSTJCAS 

Apariencia 

Olor 

Solubilidad 

ESPECIFICACIONES f i si caqui micas 

MlNJMO 1 

Sólidos blancos o casi 
blancos,cristalinos. 

Inodoro. 

F.n agua. 

MAXJMO 



Pese molecular 

pH en sel al 
10 ~ 

Arsénico 

Ploma 

13. - f1ATERIA PRlf1A 1 
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l9B, 11. 

4.0 - 7.5. 

Na más de 3 mg/Kg. 

Ne más de 10 mg/Kg. 

Chiles frescas (cascabel, de árbol, chilpctle y anche). 

COPtENTARIOS 1 

Apartan 5abcr y color al embutido. 

Nor•• 1 

No existe Norma oficial para estos productos. 

14.- MATERIA PRlttA 1 

Me:cla de colorantes artificiales 1 

rojo N 5 , amarillo N 5 y • 6. 

CDP1ENTARIOS 1 

Utili:ados para modificar la apariencia vi&Ual del producto 

terminado. 

Todos les colorantes utilizados en este estudio están autorizados 

par la Secretaria de Salubridad y Asistencia. 

<35>. 
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Roio # s.- Su nombre quimico es sal disódica del écido 

2- (-4-sul fo-nafti l azo>--naf tol -4-sul fónico. 

ESPECIFICACIONES. 

CARACTERISTICAS 

Concentración 

Material volatil 
a 135° c 

Material insoluble 
en agua. 

Extractos etéreos 

D>1idos miictos 

Metales pesados <Pb> 

Colorantes subsidiarios 

Cloruros y sulfatos 
de sodio 

<36>. 

ESPECIFICACIONES 

.... HJNIMO . 

. . 

. 85 X. 

. .. 

1 MAXIHO' 

10.0 X 

1. O_ X 

o.:s X. 

1. O X 

4.0 X 

:S. O X 

.. 

Amarillo # s.- Su nombre qulmico es1 sal. tri sódica del ácido 

4-para-Sul fobencen-azo-1-para-sul fo-feni 1-5"".hi dro_xi-pi razol-3-

carboic í l i co. 

ESPECIFICACIONES, 



CARACTERISTICAS 

Material vol ..\ti l 
a 1;ss• e 

Material insoluble 
en agua. 

Extractos etfreos 

Oicidos mixtos 

Metales pa&adcsCPb> 

Colorantes subaJdiarios 

Cloruros y sulfatos 
de sodio 

Actdo p-Sulfónico de 
la Fenilhidracina 

Nor•• 1 

<37>. 
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ESPECIFI'CACIONES 

. MINIMO . 1 MAXIMO 

10.0 x 

o.5 X 

0.3 X 

1.0 X 

Trazas 

5.0 X 

0.1 X 

Amarillo • b su nombre químico esl sal disódica del ácido 

1-parasulfo-fenila~c-2-naftol-ó-sulfónico. 

ESPECIFICACIONES. 

CARACTERISTICAS 

Concentración 

Material vol..\til 
a 135 e 

Material insoluble 

ESPECIFICACIONES 

MININO 

BS X 

1 MAXIMO 

Jo Y. 



en agua. 

EKtractos etéreos 

Metales pesados(Pb> 

Colorantes 
subsidiarios 

Cloruros y sulfatos 
de sodio 

MATERIAL.. DE EJ'F'AQUE. 
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Trazas 

o. 5 Y.' 

0.2 Y. 

i. o Y. 

:5. o Y. 

s.o Y. 

Para embutir la mortadela, se utilizó una funda elaborada de 

fibras de celulosa resistente y, para el amarre, hilo de cáhamo. 

4.2 RECURSOS MATERIALES. 

La materia prima fundamental, o sea, el pescado fresco Ccazón> se 

adquirió en el Morcado de la Viga, con la asesoría y orientación 

de los comerciantes acerca de su procedencia, la que fUé en todos 

los casos estudiados del Golfo de M~Kico. 

Las demás materias primas se obtuvieron de los siguientes 

establecimientos : 

Especias y condimentos Stange-Pesa S.A. de C.V. 

Colorantes artificiales ••••• Deiman S.A. de C.V. 

Lardo de cerdo •••••••••••••• Rastro Ferrería. 

Azócar morena••••••••••••••• A2ócar S.A •. 
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Sal yodatada ••••• ~. ~ ~- •••••• ~ ,Sal es . del Itsmo ·s. A .. 

Chiles enter-os '. 

,;-~~ _··~·~i'c~. · 

.··;··'P,.-ovi·~·a.: 

El producto-_ ful!'. '.-~iab-Or:~dc; 
' . - '.· ' 

en el, Instituto-de Especialidades 

Ali mentari asJ po-steriormente les análisis fisicoqul.micos y 

micr-cbiológicos se realizar-en en el Instituto Mewicano de 

Investigaciones Tecnológicas IMIT A.C.) y la evaluación 

sensorial se llevo a cabo en una salchichoner-ia de la Ciudad de 

Mfwi co. 

E Q U I P O U T I L I Z A D O • 

Par-a la realización de este trabajo se necesitó el siguiente 

eqLli po 1 

Balanza gr-anataria marca1 Ohaus. 

Cortador-a cutter marca ; Hobar-t. 

Molino de carn~s mar-ca 1 Hobar-t. 

Discos de molienda o.a cm de di~metro en sus orificios de corte y 

aditamentos y cuchilla de doble corte. 

Embutidor-a marca 1 Vogt. 

Termómetro para carnes mar-ca Koch. 

Vaporera. 

Estufa de cecina con horno. 

Autoclave para esterilizar medios de cultivo. 



Balanza 4nalitica. 

Cajas -de· Petri. 

Estufa de' vacio. _ 

Crisoles. 
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Equipa- S~Mi~t-· para _:;:l~t:e,:.~-inación de grasa • 
. . , . . -:· ··-. 

Equipo KJ.e1dha.1"·para det&rminaci ón de protef nas 

modelo· K-160· y K- 180. 

Mufla~ 

Mechero Bunzen. 

Estufa para incubación. 

Matraces Earlenmeyer de 100 ml. 

Pipetas graduadas de 1 ml. 

Potenciómetro. 

4.3 HETDDD EXPERIMENTAL • 

marcas Craft 

DISEBD EXPERIMENTAL PARA LA ELABQRACIQN DE UN EMBUIIpD TIPO 

"'ºRTAOELA A PARTIR DE CARNE 05 CAZON 

Tomando como base el proceso de una mortadela convencional se 

dise~ó el siguiente proceso 1 

a)- Adquisición del caz~ 

El ca:ón debe adquirirse en estado fresco y debe tambi~n 

constatarse que el peso sea como maximo 3 Kg9 porque entre 
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mas orande se encuentra el animal, mas fibrosa as su carne. 

b>- Transporte en hielo. 

Del lugar donde se compra el cazón al lugar dende ser• 

procesado, debe transportarse en recipientes con hiele 

potable para evitar asi su descomposición. 

e>- Tratado son vapor. 

Debe tratarse al pescado con vapor de agua para eliminar 

parcialmente el olor oenerado por compuestos aminicos, ya que 

estos son solubles en agua. 

d>- Fileteado. 

Se realiza en forma manual para eliminar piel, 

cabeza, cola y aletas. 

e>- Repo10 con Acido citrico. 

huesos, 

Como complemento de la etapa Ce), se unta al cazón con •cido 

citrico y se deja reposar por un lapso de l Hr. 

Esto tiene la función de terminar de eliminar el olor, 

impartir sabor agradable y bajar el pH al producto terminado 

para su mejor conservación. 

f>- Mgltenda. 

De carne de cazón y grasa de cerdo. 

o>- Emutsiftsado. 

A la mezcla de grasa y carne se le añade 1/2 de la cantidad 

total de hielo y 1/2 de la de fosfatosJ se agrega sal, sal de 

c1..1ra y todo esto se mezcla en el cut ter por 3 mtnutosJ 

posteriormente se agregan las especias <previamente tratadas 

con luz ultravioleta durante 12 hrs. para prevenir 

contaminaciones al producto termtnado)I por óltimo se agrega 
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le que resta de hiele y fosfatos, manteniendo la pasta a una 

temperatura de 5 ° e con tres minutos de agitación. 

h>- Embutido. 

La pasta se embute en una funda para mortadela con una 

m~quina embutidera. La funda se ata con hilo de c4ñamo. 

t>- Cocimiento. 

El Producto se cuece en baño maria hasta alcanzar una 

tempuratura interna de 68 • C. 

j)- Enfrtamipntc. 

Una vez cocido el producto, se enfria en agua tibia. 

k>- Refrigpración. 

Para poder conservar el producto "mortadela", se refrioera a 

una temperatura que oscila entre O' y 5° C. <17>. 
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4.4 DIAGRAMA DE BLOQUES DE PROCESO 

Adición de 
grasa de cerdo 

Adquisición del ca%ón 

Transporte en hielo 

Tratado con vapor 

Fileteado· 

Reposo··con ácido 
cttrica por 1 Hr 

Molienda y· 
me%clado 

Emulsificado y 
mez el ado final. 

. Embutido 

. Coci mi en to 

·.Enfriado 

Refrigerada· 

Sales ·de curado 
fosfatos, hielo 

y especia9 • 
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4.5 FORMULAS UTILIZADAS PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO. 
'-, 

Se elaboraron die: formulaciones y se calificaron características 
fisicoquimicas, microbiológicas y sensoriales, de las cuales dos 
cumplieren con los objativos de osta investigación. Estas 
formulaciones se presentan a.continuación <4B>. 

t Cantidades 1ncpresadas en gr: pOr: 'Kg'-·d·e· ·producto • 

INGREDIENTES 

Cazón 

Lardo de ce,.do , 

Sal 

A::!!llcar 

Pimienta blanca. 

Pimienta 

Cura premier 

Fosfatos 

Nue::!'! moscada 

Ac. cltricc 

Vinagre 

Hielo 

Chile. anch;o .. : : ,,;_ . .;.; 

. NCRTADELA._-.. :·.:,. 
... ~:-~~.c~~~f'D~.':::¡·'.,;~·-:{ 

Chi 1 e ca~f a_t:?Eii(i·'.~~::'_'. "· \:i{;;_;_~-;'~'~;!,~--~~;~~.11,~1 ~~-~_ff1~f~~.?;~~~ 

Ajo des~fdr:-at.~dC'( -~)f:'(,if:\;~~\ 

Ascorbato_de;Sodi~ 

Ne::cla ·de- c01Qt-itflte 
roja cere::a, 'amari
llo naranja. 

MORTADELA NO 
ENCHILADA' 
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4.6 FASE DE EXPERit1ENTACION DE LABORATORIO. 

METODOS ANALITICDSC 

ANALISIS FISJCOOUIMICOS 

Loio métodos que se aplicaron al producto fuaron los siguiente~I 

il.,. DETERMINACION DE PROTEINAS.- Es una·de las deter.ÍninaCfoÍ1es' m4s 

importantes, pues en los objetivos a corto plazo·de esta 
_- .. · 

investigación, se pretende elaborar un P.':"oduc~o:,·_c~~ alto ·valDr 

protei nico. 

Para esta determinación se aplicó el método Kjeldhal 

recomendado por el Manual de Técnicas de ~aboratorio para 

el Análi&is de los Alimentos y por A.O.A.e. <2>, <6>. 

Este método sirve para determinar el contenido de materia 

nitrogenada y no solo proteína, por lo que es necesario 

multiplicar por el factor 6.25, para conocer as! el X real de 

proteína en el producto <mortadela de ca:ón ). 

bl-DETERMINACION DE HUMEDAD.-Es importante este tipo de 

determinación por ser el agua el elemento más abundante en Ja 

carne da pescado, por otro lado también existe en la mortadela 

y.a elaborada,pues se añade hielo para formar la emulsión, y se 

retiene gracias a los fosfatos. 

Para dtcha determinación se aplicó el método de deshidratación 

por estufa recomendado por el Manual de Técnicas de 

Laboratorio para el Análisis de les Alimentos y por A.O.A.e. 
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<2>, (6). 

c>-DETERMINACION DE GRASA.- det.L>rmi namos 1 a gr.asa 

praven1ente del lardo de cerda, ya que el cazón salo contiene 

un 2Y. .En nuestr-o caso se cansidP.ró indispensable añadir grasa 

de cer-do par las siguientes razonesr 

1.- Para formar la emulsión. 

2.- Par que seg~n Burr, este tipo de grasa suministra al 

organismo humano Actdo$ grasas insaturadcs cama el linoleica y 

araquiddni~o indispensables para la salud, pues el organismo 

no las puede formar, y las demAs carnes los contiene en menor 

cctntidad. 

Para eata determinctcidn se utili~ó el método de extracci6n 

SoMhlet, recomendado por el Manual de tiente.as de laboratorio 

para el anAlisís de los alimentas y por el A.O.A.e •• 

<2>, <6>. 

dJ-DETERMINACION DE CENIZAS.- Esta det.ermlnactdn girve para 

conocer la e~iGtencia de adulterantes en la muestra calcinada 

tales cama almidones, fécul•s y antis~ptJcos Cécida ben:o1co, 

ácido b6~ico, boratos etc.>. 

El método utili:ado es el de incíneración- sencilla recomendado 

por el manual de t~cnicas de laboratorio para el 

alimentos y A.O.A.e. <2>, <6>. 

an.éliB.fs de 

~>-DETERMINAClON DE NITRITOS.- Esta determinaeión se utJJjza para 

con~cer la concentración do NO~ en embutidos, ya que no debe 
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pasar de 200 p.p.m. seglln. lo recomendado por la norma oficial 

NOM-F-202 <2b> • 

Para esta determinación se utilizó el mttodo recomendado por 

el Manual de Ttcnicas de Laboratorio para el AnAlisis de 

Alimentos <b>. 

fJ-OETERMINACION DE pH.- Es muy importante esta determinación, ya 

que sabemos que para ser comestible una carne necesita estar 

en pH ácido, pues es más dificil el crecimiento de 

microorgani9mos aqui. 

Para esta determinación se uso el mttodo propuesto por el 

Manual do Tfcnicas de Laboratorio para el Análisis 

Alimenlos <i&>. 

ANALISIS MJCROBIOLCGICOS. 

<26>, <44>. 

de 

a>-CUENTA DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS.- Este mttodo nos 

indica el e~tado microbiológico de nuestro alimento <embutido 

tipo mortadela a partir de carne de ca~ón>, nos dice que tan 

contaminada esta nuestra mat~ria prima. Un elevado recuento 

predice ta posibilidad de _deScomposiciOn. ( por lo que no debe 

pasar do 500 000 cal/ gr. segón la norma oficial para 

mo1·tadota>. 

p~,ra realt:ar est.a prueba se siguió el método recomP.ndado por la 

Sub~ecrntar{a de Salubridad. <9>. 
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bl-DETERMJNACJON DE ORGAN.ISMOS COL..IFORMES.- A e-ste grupo 

pertenecen microorganismos que habitan en.el intestino, suelo 

y agua por lo que nos indican contaminación -por un mal procese 

o un estado sanitario poco satisfactorio. Por lo que es 

importante su determinación y pera elle se siguió el mttodo 

recomendado por la Subsecretaria de Salubridad <9>. 

c>-DETERMINACION DE ESTAFILOCOCOS.- La presencia de Estafilococos 

en los alimentos indica una mala manipulación, ya que el 

Staphilococcuv aureus puede pro~enir de la piel, boca o nariz 

de las personas que manejan el alimento. 

Para su determinación se utilizó el método recomendado por la 

Secretaria de Salubridad (9). 

d>-DETERMINACION DE SALHONELLA Y SHIGELLA.- La presencia de 

estas especies indica mala higiene en utensilios y personas 

que trabajan con los alimentos, pues habitan en el intestino 

de animales y peruanas y también pueden provenir del alimento 

original. Su presencia produce fiebres entéricas. dlsenteria y 

Gastroenteritis a las personas que ingieran el alimento 

contaminado. Por lo que es indispensable esta determinación, Y 

para ello se siguió el método recomendado por la Sncretar¡a de 

Salubridad <9>. 
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4.7 METODO DE EVALUACION SENSORIAL. 

EVALUACION SENSQRIAL. 

Esta prueba sirve para conocer la aceptación que tiene un nuevo 

producto, entre los consumidores en nuestro caso " Embutido tipo 

mortadela a partir de carne dP. ca::ón".Para lo que sE'. escogió una 

muestra representativa de 21 amas de casa de nivel económico 

m~dio, sel~r.ctonadas al a::ar en una salchichonerla. 

El procedimiento consistí.O en darle& a.· probar dots productos 

elaborados con formulaciones .:~~~~j:~~t:~~: El primero un 

NL - 323, y el 

segundo fué un embutido· ti PO ·:mor.ti:ldéfA..::·con··"cÓ.loracion 

· 789. "<·~e: Pf~"i\~ ···:"··; ·l;~~~·:p·.;;·¡j-~i:~~-ntes que 
. ,• .... ···· ,,.~ ... ' ~· ·' -·. " ' . ' ; . ' ' . dP.nomtnad11 JA llenaran 

(9 punto'3) para 

colo,.., olor y tewtura. Dichas hoj~~ ,se· p'~~-~l?n~:a·n a continuación. 
:., ; . 

INSTRUCCIONES. 

Se le prPsentarc\n dos muestrag diferentes cada una identificada 

con su respectiva clave, examine poP"" faVOP"" cada una de ellas y 

marque cnn una cuz la calificaciOn que le darla en apaP""iencia, 

saboP"", coloP"", olor y textura, de acuerdo a la escala que se 

muestra en Ja tarjeta. 

NOTAI Al probar las muestras tome entre cada una un poco de agua 
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simple. 

TARJETA DE ESCALA HEDONICA. 

J.- Me disgusta eHtremadamente. 
2.- Me disgusta mucho. 
3.- Me disgusta moderadamente. 
4.- Me disgusta ligeramente. 
s.- Ne me gusta, ni me disgusta. 
6.- Me gusta ligeramente. 
7.- Me gusta moderadamente. 
e.- Me gusta mucho. 
9.- He gusta en eHtremc. 

CALIFICACIONES • 

Apariencia: 

HL - 323 
2 

JA - 789 

Saborl 
HL - 323 

4 B 
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Textur-al 

ML - 323 
2 3 4 5 ó 7 B • 

JA - 789 
2 3 4 5 ó 7 B • 

4.8 t1ETODO ESTAOISTICO • 

Estos resultados se evaluaron estadisticamente aplicando el 

metodo " t - student " que nos sirve para establecer- &i hay 

diferencia de preferencia entre las dos mortadelas. <Ver fórmulas 

en aneMo 2) <25>. 

4.9 PRUEBA DE ESTABILIDAD SENSORIAL. 

Esta prueba sirve para conocer el tiempo máximo que durará el 

producto. Basado principalmente en el fenómeno de deshidratación, 

ya que al perder agua el producto pierde apariencia. 

tewtura por lo el producto ser4 facilmente r-echa~ado. · 

sabor y 

Esta prueba consistió en mantener el producto en refrigeración 

por 4 semanas, cada semana se determinó humedad, y se observaron 

las características sensoriales. 
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CAPITULO Vt 

RESULTADOS ANALZTXCOS 

RESULTADOS FISICOOUIMICOSs 
<Hechos por duplicado). 

TIPO CE MORTADELA 
ANALISIS ENCHILADA 

F'roteinas 20.00 Y. 

Humedad 55.39 Y. 

Grasa 22.20 Y. 

Ceni::as 4.17 Y. 

Ni tri tos 150 p.p.m 

pH final 4.80 

MORTADELA NO 
ENCHILADA 

21. 10 Y. 

57.83 Y. 

20.20 Y. 

3.92 Y. 

150 p.p.m 

4.81 

RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOSI 
<Hechos por duplicado). 

TJPO CE MORTADELA MORTADELA NO 
ANAL IS IS ENCHILADA ENCHILADA 

Cuenta en placa de 9,800 s,600 
. 

bacterias meso.filas 
aeróbicas 

<Col I gr> 

Determinaci dn de 
organismos negativo negativo 
cal :l. formes 

Determinación de 
la presencia de negativo negativo 

salmonella 

Cuenta de 
st ... eh~l OCOC:.f:J.)A negativo negativo 
~ 

NORMA 
OFICIAL 

14 Y. min. 

60 Y. máK, 

25 Y. máK. 

---
200 p.p.m. 

---

. NORMA 
OFICIAL 

<, ---
1 

negativo 

negativa 

negativo 



APARIENCIA 

RESULTADOS DE 
EVALUACION SENSORIAL 

SABOR COLOR OLOR TEXTURA 
ML-:;2J J.o\-?89 ML-323 J,t..-7e9 ML-323 JA-799 ML-323 JA-789 ML-323 JA-7S9 

5 
a 
7 
5 
9 
3 
5 
7 
a 
9 
9 
a 
5 
e 
6 
5 
6 
7 
7 
7 
5 

5 
7 
7 
9 
a 
6 
6 
e 
7 
6 
e 
e 
6 
9 
7 
7 
6 
5 
a 
7 
7 

a 
e 
7 
5 
9 
9 
5 
7 
8 
9 
9 
9 
6 
e·. 
6 
7 
6 
6 
7 . 

7 
6 

7 
a 
7 
9 
e 
5 
s .. 

;~S >•.:: 
·7 

'. 6 i';\ 
<1c-··.c. 

9 .. 

'e 
6 
7 

5 
5 

·7 

6 
e 
7 
9 

6 
7 
e 
7 
a 
e 
7 
7 
7 
e 
a 
e 
7 :g.-
9 

·a 
a 
6 
9 
9 
6 ; 

6 
a 
7 
7 
7 
a 
7 
7 
7 
a 
7 
7 
7 
9 
9 
9 
7 
7 
a 
a· 
6 



ESTADISTICA DE LA 
EVALUACION SENSORIAL 

"t DE STUDE1VT" 

TABLA DE FRECUENCIAS 

1 APARIENCIA SABOR COLOR OLOR TEXTURA 
IVlL-323 

7 5 

a s 

, ' 3 

JA-78~ t.,.lL-323 JA-799 l\'IL-32:l JA-799 ML-3~3 JA-7$9 ML-323 JM-789 

V F XF VF XF VF XF VF XF 'IF 

5 2 5 2 

6 s 6 5 ' ,6 ~ 6 ' 5 ' ' 6 , ' 

7 -7..· 7;:S: .7:-"6-,/. .,7_, 
.. : :- "·'- .-_' t:;,;·--,~ ·.' ,., - - -

u ·-·s.·· _·.-9;~:_,,;_~':'; ., ·a .... iJ ..... - ''"'"'''"'·" :---e(-';'5 
' ' "'' ·.:;-,_.•¿ ~i.•9·';_-._._:_.-.·.:_,3.~-·· .. ·.·_•.·.·. 9 .: ... ;- .:· -· .. · .. ~··_! ::::~>~ ·¡:::·~:'!\/~}? :_: 

. ·.' -
·--- ····:- ·•· ,·., 

'" - --.·. ·-~ - . 

·: 5, , 

.:6, '1. 

<, 7,: 11' 
' ... ,, 

s.' s 

, ~" 3 



At4AUSl5 

ESTADISTICO 

X 

s 

sx 

TABLA 
DE 

RESULTADOS ESTADISTICOS 

APARIENCIA SABOR COLOR OLOR TEXTURA 
ML-323 JA-789 l\.1L-323 JA-789 Ml-323 JA-7S9 Ml-323 JA-i$9 t...1L-3:?3' JA-709 

6.86 7.00 7.23 G.90 7.11.1 7.09 7.19 7.00 7.61 7.38 

1.46 1. 11¡ 1.~3 1.n 1.S2 1.30 1.40 1.34 0.97 0.97 

2.12 1.30 1.76 1.79 2.32 1.69 1.96 1.80 0.94 0.94 

-0.0214 0.0444 0.00704 0.027" 0.03&6 

1 1 
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RESULTADOS DE ESTABILIDAD SENSORIAL. 

SEMANAi 

PRIMERA. 

SEGUNDA." 

TERCERA. 

CUARTA. 

PRIMERA 
SEMANAi 

APARIENCIA 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA 

SEGUNDA 
SEMANAi 

APARIENCIA 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA 

. 

DE!ERMI~ACION DE HUMEDAD EN ~ 

·· .. ,MORTADELA.':·.·.'··~··.' 
'·'·_ENCHILADA,.,, .... ,. 

MORTADELA NO 
ENCHILADA 

. . . 

57.83 

4B.82- :.-,-·· 

' 42. 80 45 •. 14 

. .. . ... 
CARACTERISTICAS'SENSORIALES. 

MORTADELA MORTADELA.NO 
ENCHILADA ENCHlLADA 

DRI131NAL ORlGINAL 

ORlGINAL ORIGlNAL 

ORIGINAL ORIGINAL 

ORIGINAL ORIGINAL 

ORIGINAL ORIGINAL 

CARACTERISTICAS SENSORIALES. · 

MORTADELA 
.ENCHILADA 

S.C.A • 

s. e.A.· 

S.C.A.·- .. '. · 

s.c:A~ 

MORTADELA NO 
ENCHILADA 

.... 

. 



TERCERA 
SEMANA: 

AF'ARIENCIA 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA 

CUARTA -
SEMANAi _ 

APARIENCIA,; 

SABOR 

COL.OR 

OLOR 

TE' X TURA 

ABREVIATURAS;, 

,$.C.A. 
L.. R. 

· .. ·L·. s. 
- L.D. 

· .L.Dt.1. 
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•"cARACTER~S!t.c~_s SENSCRlAlES•· 

-~.MORTADELA--~-~:·'.-.--.--;: 

·.::- ENCH, l L".'D,I\ :'/~;:./~}_:h -

~'.~}t~~~:;;:~~~it~~~D 
(?-".'\'•(;~R •. · 

L,.Du. 

SIN CAMBIO APARENTE. 
LIGERAMENTE RESECA. 
LIGERAMENTE SALADA. 
LIGERAMENTE DESAGRADABLE. 
LIGERAMENTE DURA. 

' L.. s. -

L.D. 

L.Du. 

Pcr J~5 ca~acteristic~s pregentadas en la cuarta semana se 

con~\deró el final de dicha pru~b~. 



CAPITULO VI: 

DZSCLISZON DE RESULTADOS=. 

Se elaboraron varias mortadelas con el fin de optimi%ar una 

formulación, con objeto de agradar al conuumtdor, llegando así a 

las dos formulaciones que aparecen en el capítulo IV y de acuerdo 

a los resultados obtenidos en el capítulo anterior podemos decir 

lo siguientel 

1.- Los resultados Bromatológicos de los des embutidos en estudio 

concuerdan can lo recomendado por 'ª norma oficial 

NOH-F-202-197i. 

2.- Come podemos apreciar en el capítulo de resultados, la 

determinación de organismos coltformes, la presencia de 

Salmcnella y la cuenta de St8phyloccccuF aureus, resultaren 

negativos, le que es indicativo de una buena manipulación de 

los productcsr por lo tanto se cumple así con°las normas 

oficiales. 

3.- Para la evaluación sensorial se escogió al a~ar un grupo de 

21 personas en una salchichoneria, todas amas de casa de 

nivol P.conOmtco medio. Se les ofreció dos formulac1ones de 

embutido tipo mortadela a partir de carne do Ca~On para 

calificarlas. En las primeras pruebas las calificacicnes 
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fueron bajas sobre todo en los atributos de olor y color, por 

lo que se hicieron nuevas formulaciones.Se evaluaron en cada 

una aspectos fisico-quimicos, microbiológicos y sensoriale• 

hasta eliminar por completo el olor. Fu~ necesario someter al 

ca:On a un tratamiento previo con vapor de agua ( ya que las 

aminas que originan el mal olor son solubles en vapor de agua· 

> y posteriormente se trataron los filetes con ácido citrico 

para prcta;erla de la cKidaciOn y crecimiento bacteriano por 

la disminución del pH • 

En cuanta a la apariencia se observo que el embutido 

enchilado ne agrada tanta como el no enchilado que tiene un 

color salmón producido por la me:cla de colorantes 

artificiales permitidos por la SECOFI ( amarillo •~ y ffb y 

rejo •s >. 

En la tabla de Resultados de Evaluacion Sensorial , se manejO 

la escala hedónica del 1-q y se observó que la calificación 

menor fué de ~ y la mayor de 9, donde se indica en forma 

general que las productos tienen bL1ena aceptación. Sin 

embargo se compararen cada una de las caracter~sticas de 

estos embutidos por el método de prueba de hipótesis 

estadistic~ sabre diferencia de medias basado en la 

distribución " t de student " para muestras pequei'>as <menores 

de 30 observaciones). En todos los casos con eMcepción de la 

apariencia les valeres criticas cayeron dentro de la región 

de aceptación de la hip~tesis nul~ que correspondió al mayor 

grade de aceptación dP.l consumidor por el embutido enchilado. 
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CAPITLR..O VII. 

CCJNCLUS :C ONES: . 

V RECCJMENDACXCJNES 

1.- Los objetivos a corto plazo se cumplieron. A1 comparar 

las tablas de resultados microbiológico• y 

fisicoquámiccs contra los requerimentos estipulados por 

la N~rma Oficial NCH-F-20~ para mortadela, se observa 

que ambos embutidos est~n dentro de especificaciones. 

Con base en les resultados de aceptación obtenidos en la 

•valuación sensorial, (nivel de 7 que •ignifica "gusta 

mod&radamente"), se asuma haber logrado diseñar l• 

formulación óptima para el embutido cocido a partir de 

cazón, debido a que no existe producto similar en al 

mercado Mexicano que pueda usarse como referencia. 

Con base en los resultados bromatológicos, sa observa 

que el nivel de proteínas obtenido, •obrepasó Al 

requerimento mínimo que establece la Norma NOH-F-202. 

Se logró determinar el lapso de tiempo en el cual estos 

embutidos muestran estabilidad sensoriall dicho lapso es 

de tres semanas y es m~s amplio que el 

al pescado fresco refrigerado. 

que corresponde 
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2.- Cama se muestra en las resultadas de evaluación 

senscrial·~ en el estudia estadística, el embutido de 

mayor aceptación e• ·la mcrtadela enchilada. Es posible 

atribuir -dicha preferencia al gusto del mexicano por el 

chile.· 

3.- Se cumplió can las objetivas a largo pla:o de nuestro 

estudio, dados los resultadas de aceptación obtenidos en 

la evaluación eenscrial. La apariencia del embutido 

enchilado no originó mayor aceptación que Ja del 

colorida, Jo que deberá tomarse en cuenta para futuras 

formulaciones. 

4.- Para obtener un prcductc m~s fresco y de mencr coetc se 

recomienda la elaboración de este directamente en la 

cesta. Va que el Ca:ón utilizado en la presente 

investigación proviene del Golfo de Mexico, se indagaron 

Jos.precios de venta en el Puerto de Veracruz y en 

Mextco D.F., vigentes en ncviembre de 1987. 

En Veracru:, el precio pagadc a los pescadores es de 

• 2,300.00 por Kg de Ca~ón entero, a difP.rencta de lo 

pagado en el Mercado di:!' "La Viga", en Máxico D.F., que 

es de s 4,Soo.oo pcr Kg. d~J mismo. 
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ANEXO 2 

FORl'lt.LAS EBTADISTICAS. 

1.- Media 1 

X a 

2.- Desviación esténdar 1 

.. [--]'í t f <x1. - xJ 3 

n 

3.- Varian:i:a 1 

Sx 3 .. 

n-1 

4.-.t - Student 1 

X - y 
t -

[ <n .. - lJ Sxª + Cn., - 1) ]'! 
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5. - Hi póte'IOi s 1 

a> Alternativa 

b> Nula 1 

Cll "" 0.05 

Ql ... 21 "+ 21 -- 2 .. 40 

Ngmenc:tatura. 

• • Media. 

f • Frecuencia. 

n ' NOmerc total de elementos. . ' Desviación de cada nOmero • 

s. • Varian;:a. 

s ' Desviación est~ndar. .. ' Grados de libertad. 

t • t de student. 



TABLA COMPARATIVA DE 
DIFERENTES ESPECIES DE PESCADO 

ALIMENTO PORCION ENERGIA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS 
COMESTIBLE Kcal gr gr gr 

CAZON 1.00 106 24.S 0.2 o.o 

MOJARRA o.so 106 19.2 2.7 o.o 

BAGRE O.S1 . 233. 17.6 16.9 1.S 

BONITO 0.61 13S 23.S 4.2 o.o 

GUACHIN. O.S1 91 20.1 0,6 o.o 

LISA O.S1 9S 20.6 1. 1 o.o 

P.OBALO 0.51 94 20.0 '·º o.o 

SIERRA 0.7S 118 19.4 3.4 1.1 

TRUCHA 0.46 87 1a.2 1.0 o.o 



-4.Llí"llENTO 

POLLO 

CERDO 

$/HUESO 

CARNE DE 

RES MAVRA 

CONEJO 

CAZON 
FILETE 

TABLA COMPARATIVA DE 
DIFERENTES ALIMENTOS 

PORCION ENERGIA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS 
COMESTIBLE Kcal gr gr gr 

0.56 170 16.2 10.2 o.o 

o.es 1~4 17.S 13.2 o.o 

0.9S 113 21.~ 2.4 o.o 

o.ao 159 20,q e.o o.o 

1.00 10S 2~.5 0.2 o.o 
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